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Middag: Stekia torskfiléer m
och polatis. Majsenakrdm me;

Majsenakram. (For 6 pers.) '

) lit. oskummad mjélk, 5 msk. majsenamjsl,
2 msk. socker, | msk. vaniljsocker, 4 Egg.ulor:.‘“.-

\Beredning: En kaffekopp av mjslken ro-
res ut med sockret och majsenamjolet. Den
vriga mjolken kokas upp, avredningen rores
i och kramen far koka 5 min., varefter den
lyftes av och vaniljsockret jimte de uppvis-
pade dggulorna nedrores. Krdmen slas upp ‘
i serveringsskal och serveras kall med aprikos- ;
sas. Till denna kokas 150 gram torkade apri-
koser i 8 dcl. vatten i vilket det forut lagts
i blot nagra timmar. D& aprikosetna daro
mjuka passeras de och sisen smaksattes med

socker.

TORSDAGEN den 28 mars.

Lunch: Smér, brod, ost, sill i skarpsds med
rédbetor, prinskoro. Sma  kéttbullar med

stekl potatis. Kaffe eller te, skorpor. |
Under tider med hastiga temperatur- Middag: Vegelarisk morotspuré med osl-
véixlingar finnes alltid risk for influ- «. biskvier. Gralinerad blomkdl med selleri- i

ensan. Forebygg den genom att dag- boltnar och svampstuvning. Chokladpud-

ligen dta Kanolds #kta Eucalyptus di 5] b

Menthol Tabletter, ty de skydda mot ing med gradde. :

forkylning. =

FREDAGEN den 29 mars. ,

Lunch: Smor, brod. ost, potkds. Italiensk
sollad, sillfrds. Smd pannbiffar med peppar-
rolssmor och potatis. Kaffe eller te, skor-
por-.

Middag: Blodpudding med lingon och
small smor. Havresoppa med frukt.

COTEBORG
g

LORDAGEN den 30 mars.

Lunch: Smér, brod, ost, inlagd sill. Upp-
stekt blodpudding. Brdackkorv med dgg- i
stanning. Kaffe eller te, vetebrod och mar- !ﬂl
melad.

Middag: Kokt slitvar med smorsds, hac-
kade dgg och potalis. Katrinplommonkaka
med vispad gradde. {

Katrinplommonkaka.
(For 6 pers.)

5 agg, 114 kkp. socker, 3 kkp. graddmjolk,
| kkp. smalt smor, skal och saft av | citron,
50 gram sétmandel, 400 gram katrinplommon.

Beredning: Katrinplommon | tviltas och lig-
gas att svalla i kallt vatten, varefter de kokas
. mjuka 1 blotlaggningsvattnet och kdrnas ur.
En form smérjes med smér och beklades med
ett smort papper, och hari liggas katrinplom-
monen si att bottnen tickes och dver stros
skallad och hackad mandel. Aggulorna och
sockret rores vitt och pésigt. Gréddmjélken
och sméret sittes till och krimen sjudes un-
der vispning, tills den tjocknar. ‘Den vispas
direfter kall och smaksittes med rivet citron-
skal och den urpressade citronsaften. Sist
fillsattes forsiktigt de uppvispade dggvitorna
— = . och krimen hilles i formen. Kakan sittes in
RS | ganska svag ugn och graddas omkr. | tim.
STockaorLMl Den stiilpes upp och serveras avsvalnad.
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