hicken, men for bilisterns &z dei vdrre; ty dér slutar inte aven~—
tyret forrdn vid b'a‘,okéns for att sedan hamna i Sigvard A:s blanda-
de saft, som vimlar av dieliwiver  On vi efter denna vadliga na-
16r inte skifter humdr, sé& skif4er vi och pilen &tminstone kuldr,

och det dr inte Dbdttre det. Och det blir synd om Sigvard.

Ja, s& har vi slut-Lussa®t £0r 1 dr och Onsker Zrade lédsare GOD JUL

och GOTT NYTT AR.

Montoya

Kajs Julblandning

Jul och god mat och dryck hor ihop. Ingen jul utan alla de dof-
ter av skinka, korv, lutfisk och nygrdddade pepparkakor, son tra-
ditionsenligt hor till julbordets lickerheter.

Ett bra recept pd pepparkakor foljer hir, Detta recept &r inte
komponerat av Miss Marshall, utan dr ett gammalt beprdvat recept

sedan mormors tid.

Engelska pepparkakor

ROr 2 kkpr. sirap, 5 hg. socker och 2% hg. smor, 3 msk. malen inge-
fira och det rivna skalet av en citron $ill en smidig massa. Vispa
2 kkpr. gradde till hart skum och rOr ned i smeten. Sist inarbetas
1% kg. vetemjol och 1 msk bikarbonat till en fast deg, som fir std
till foljande dag. Kavla ut degen tunt och tag ut kakor i form av
gubbar, gummor, grisar eller vad Ni vill och gr&ddda kakorna i 200°
tills de Dblir bruna. Dessa pepparkakor blir mycket sprdda och fina,
csa 500 st.

DOPP I GRYTAN

L4t en bit ndtbringa, en handfull skivor av morot, palsternacka och

selleri koka med i spadet, och det far en mustig och fin smak.

7i1l dessert efter denna starka anrdttning passar en lidskande frukt-
sallad bra, och den gdr vi pd apelsiner,dpplen, pdron, ndgra banan-
skivor, ananas och ev. blandad frukt, som man kdper pd burk. Skir

frukten i fina tdrningar och varva med socker i en skdl. Garnera med

hackade notter.



