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De underbart

smidiga fjadrarna
i en Spirella 4ro
rostfria... Spirella
kan dicfor tvittas
utan att fjidrarna
bebiva tagas ur!/

T

@ Detta ir nigot som sikerligen varje kvinna upp-
skattar. Denna individuella korsctt lir Er, hur
underbart bekvamt och stilfullt ett sidant plagg kar
vara. Och for hilsan och hallningen 4r Spirella ay
oskattbart virde — vilket ocksa intygas av likare ...
Skriv nagra rader till Spirella, Malmé, si limna vi
Eder adressen pa nirmaste Spirella-corsetiere,

pr rella
— den individuella Rorsetten

med den underbara fjidern

doppas i wckex- ocll,,gn c

Frdga: 1) Vore tacksal
god ananaspudding.

2) Recept pa en god och billi
melad. :

3) Vad ar soja? Hur |

Stindig

Svar: 1) Ananaspudding (for
decl. tunn gradde, 3 aggulor,
dcl tjock gradde, % burk anan

5 blad gelain. — Den tunna g
aggulomu och sockret f& under visp!
over elden, tills kramen tjocknar.
fortsiittes sedan, tills kramen blir kall
tjocka gradden slas till hart skum och rc
ned jimte ananas, skuren i sma bitar,
sherryn.  Sist nedroras gelatinbladen, uppl
{ ananasspadet. Kramen halles i vattensks
och sockrad form och stilles ut att stelna. F
men doppas sedan ett dgonblick i ljumt v:
puddingen stjilpes upp och garneras med ana:
nas.

2) Apelsinmarmelad : 8—I10 apelsiner, 2
troner, 2 lit. vatten, saft ay 2 citroner, 3 k
socker, 4 blad gelatin.  Beredning: Fruki
tvattas, torkas och skares i lovtunna skivor,
frias fran karnor och kokas med vattnet | tim.
Blandningen far sta till foljande dag, da
kokas med socker och citronsaften | timme un
der skumning. Gelatinet skoljes och far ligg:
i kallt vatten 15 min., kramas ur och lagges
ned i den kokande marmeladen att smilia.
Marmeladen hilles upp i rena och forra bur-
kar och far sta luftigt ett par dagar att stelna.
Bindes Gver med pergamentpapper och férva
tas svalt.

3) Soja &r en morkbrun vitska, framstallc
pa olika sitt och anvandes till att fargsatta och
krydda en del L:iur. — Akta w]l framstilles

ur sojabg; finnes i handeln olika
sorter, sasom svampsoja och soja med kott-
extrakt. Till enbart fargsattande av saser kan

man sjilv tillverka sockersoja. Till denna bry-
nes socl:er i stekpanna, tlls det blir morkbrunt.
Man bér noga se till, att det inte blir brant,
ty da kan det latt bli besk smak. Nir sockret |
ar btynt péspédes hett vatten, som far koka, ¥ |
tills det ar val blandat med sockret. Nar sojan 1
kallnat, kan den tappas pa buteljer och for- 1
varas.

- Frdga: Vore det mojhgt att fa beskrivning
pi fransk kola? E. W.

Svar: Fransk kola: 2V del. tjock guddc.
250 gr. socker, | msk. glykos, vaniljsocker,
2—4 msk. hhopulver. 50 gr. smér, 50 gr.

del. — Alla ing utom t
blandas i en kastrull och réres sakta, fills mas-
san kokat upp. Den far sedan sakta koka utan
att roras, tills av massan kan formas en mjuk
kula i kallt vatten. Da tillsdttes smoret, och
massan far ytterligare koka, tijls en fast kula
kan formas ay den. Dj tillsattes den skallade,
skurna mandeln.  Massan hilles upp pi en
smord, skiva, far svalna och skares i bitar
Dessa laggas in i papper.

Frdga: Vore mycket tacksam for besknvmnl
pa en god saftbal. -drsdag.

Svar: Saftbdl: ¥ lit. sét nfl 2 flaskor
sockerdricka), vatten efter smak, muskot, 2 ci
troner. — Saft och vatten blandas och socker-.
drickan tillsittes (om man vill ha den =n
strax innan drycken serveras. Den ena citrol
pressas och .blandas i bilen, den andra skil
i tunna skivor, varav ligges en i varje gl
Ett litet tillskott av muskot hojer smaken.
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