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Bocklingsallad

en piffig, littillagad sallad.

Mamscll Kron lamnac recept:

Bocklingsfiléer liggas pd fat,

5, overstros rikligt  med hackad
B> dill och graslok.  Direfter
Gvergjutes del bela med

S Reymersholms Salladsacs.

Eft tacksamt satt ate tillreda bockling.
Forsok sjaly med

reYMERSHOL
SALLADSAS

en firdig sas av vinaigret-
tetyp. 1/1-fl. 2 0:95 och
1/2 fl. 2 o:55.

Denna Salladsis, som dessutom kan

anvandas till gronsallad och andra
oljekrivande sallader, kan Ni 4ven
sialv Jatt och behindigt tillreda med

RS
REYME@HOLMS
wess

KRONOLJA

matotjan fill allt och fir alla.

Folj denna annonsseric, Forvara an-
nonsen i Edér receprsamling.

REYMERSHOLMSUTRUSTA ERT HUSHALL

Aktiebolaget

| 4
n Simrishamns Grynkvarn
0 Simrishamn 7
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VECKAN

(Eftertryck forbjudes.)

‘MATORDNING
Den 24—30 mars 1935

SONDAGEN den 24 mars.

Lunch: Smér, brod, ost, inlagd sill. Ome-
lett med drter. Parisersmorgdsar. Kaffe
eller te, solskenskaka.

Middag: Siekl spickad oxfilé med svamp,
stekl polatis och morstter. Haricols-verts
med rort smor. Apelsintdrla.

Solskenskaka.

3 agg, 3 dcl. socker, 2 dcl. skirat smor, 3
decl. vetemjol, 50 gram skallad grovt hackad
mandel.

{Beredning: Socker och #gg rores kraftigt
tills smeten blir posig, varefter det skirade
men avsvalnade smoret nedrores. Mjolet sik-
tas och tillsittes sist, smeten slas i en smord
och brodbestrsdd gjutjarnspanna eller rund
form och graddas i medelvarm ugn. D3 ka-
kan &r knappt halvgriddad strds mandeln
Sver och kakan graddas fardig.

Stekt spidckad oxfilé med svarﬁp.
(For 6 pers.)

14 kg. oxfilé, 50 gram rokt spack, 15
msk. salt, 14 tsk. vitpeppar, | msk. smor, |
lit. kokande buljong eller vatten, | kkp. kon-
serverad svamp, 2 msk. smor. Sds: | msk..
fett av stekskyn, 2 msk. vetemjol, 6 dcl.
steksky, 2 msk. god tomatpuré, salt, socker,
vitpeppar.

(Beredning: Oxfilén, som bor vara val
hangd, spickas i tata rader med spacket sku-
ret i fina strimlor. Smoret brynes i en upp-
hettad stekgryta, hari lagges filén ned och
brynes pa alla sidor. D& den ar vil brynt
bestros den med salt och vitpeppar och spi-
des med kokande buljong eller vatten och
svampspad i sma portioner. Filén far sedan
smasteka med tatt slutande lock tills den &r
mor eller omkr. 15 tim. Under tiden vin-
des och spiades den da och da. Filén skares
upp 1 vackra skivor och ligges upp pa varmt
serveringsfat. Svampen stekes i smdret och
spades da den &r stekt med ndgot av stek-
skyn. Den hilles sedan upp over kéttet pa
fatet.

Till sasen silas ach skummas stekskyn,
mjolet frises i det feta, tomtpurén och skyn
tillséttes och sasen far koka 10 min., varefter
den avsmakas. Den bdr vara mérk, tunn och
vil avsmakad.

Apelsintarta.

A igg, 200 gram socker, 75 gram potatis-
mjsl, 75 gram vetemjol. Krim: 2 &gg, 2

MAT FOR|

ta ging Ni har tvi
Eé‘::m;g&sg till_att Ni
har Lavators tviitthjil

Tviittkostnad endast !
broschyr.

Utstitllning :
Grevturegatan 10.

Barnen
dro fortjusta i

Frdlsningsarméns

KAKAO

Begir det hos Eder handlande

I parti och minut frin .
FRALSNINGSARMENS
HANDELSDEPARTEMENT
STOCKHOIM OSTERMALMSGATAN 71t

KEitt smiirg:isbopd ar
inget smorgasbord utan
Fyrtornets Mayoiar

Fyrtornet har gjort en ny raffinerad
inliggning — Mayviar med dill. Den
dr av kaviartyp, men inlagd p:\..
ett alldeles nytt sitt — ett sitt
som ger den en sa mild och fin
smak att alla tycka om den, dven
de som icke bruka #ta kaviar.

Pris per burk med.
Fyrtornets snabboppnare .

En virdefull receptsan
sokta smérgasar med
Mayviar” gratis med varje
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