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El exquisito sabor y gran poder alimenticio
de las saelgei tipo mahonesa, ha extendido grande-
mente el numero de sus consumidores, en sus diver
ses aplicaciones de condimento de entremesscs, pes
czdos, mariscns, huevos en diversas prepareciones
culinarias, carnes, aves, fiavbres surtidbs, empa
redados y ensaladas, perp las dificultades de su
preparacidn en las cocinas domdsticas, motiva res
tricociones ¥ limita el ndmero de sus adeptos,

Por esp es de gran interes poderlas servir-
envasadas al pdblico, en diferentes modalidiades--
de gustoecon caracteristicas tales gque las haga -«
inal terables en todos los climas y temperaturas,
del mdximo valor nutritivo, fdcil digestidn y gran
rigeuza viteminica,

Para su fabricacidn se comienza por batir--
a mano o con batidores mecdnicos sencillos, huevos
frescos de la regidn, ocuya yema se bate hasta que
resulte homogénea, en ouyo momento sé¢ afiaden, ha-
rina de maiz ultramolida, en la porporcidn apro--
ximada de una ousrta parte, mezclada con mostaza
en polvb., y se continua el batido afiadiendo len-
tavente acelito puro de oliva hasta que la mezcla
vaya espesdndose, en cuyo momento se echard vina-

gre y zumo de limdn para aclerarlo, sin de jar de
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‘batir hasta que el producto adquiera la homogeni-

dad, finidez y densidad reque rida,

Tambien se puede afisdir a la salsa ya prepa-
rada, cayena y pure de tomate o en vez de estos (1
timos productos, puré de anchoas y se continua por
algdn tiempo mds el batido hasta la difusidn comple
ta de los mismos,

Acabada la preparacidn 8se vierte cuidadosa-

mente en los envases a mdquina o menualmente, y una

vez cerrados €stos convenientemente, gueden en dis

posicién de ser vendidos al pdblico.

Como se verd de la descripoidn que antecede
y de las fdrmulas ewpleadas, el producto obtenido
garda todas las condiciones nutritivas de sus come
ponentes y no precisa de adicidn de ningudn éenser-
vador qufmico, que adulterarfa suzvaior y propiedad,
ya gue para tal funcidn es suficiente cmﬁ la accién
an timicrovicida y antipdtrida de algunos de los com
ponente,

Claro es que el procedimiento descrito admi-
te dentro de sus lfneas generales la modificacidn
en les cantidudes de los productos componentes ¥y
la adiccisn de algdn otro de andlogé aatursleze,

parc objemer ruevas variedades guste tivas,
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la,. »PROCEDIVIENTO DX FABRICACION DE SAL-
SAS TIPO MAH(NESA», que se caracteriza por batir
@& meno o con batidores mecdnicos sencillos, hue-
vos frescos de la regidn hasta que la yema se ho
mogenice, en cuyo momen to se afiade en la propor-
cidn de unz cusrta parte, harina de maiz con pol
vo de mostaza ultramolides y sin dejar de batir
se va aﬁadiendo aceite puro de oliva con lentitud
haste espesar la mezZcla, aclardndola con vinagre
y zumo de limén, sin de jar de batir hasta que el
producto adquiere la homogenidad, fluidez y dens
8idad requeridos, pesendo entonces & los envases
en los que se conservs con todas sus propiedades
¥y riqueza viteminica, sin necesidad de afiadir nin_
gdn producto quimico aque actde como conservador,

22 »PROCEDTHMIENTO DE FABRICACION DE SAL- .
SAS TIPO WAH(NESA®, gegun la reivindicacidn pri-
mersa, caractertzada porgue puéde afindirse el pro-
ducto preparado, cayena y pure de tomate, o en
lugar de ellos pure de anchoas, adicciones qus Te
quieren continuer el batido por algun tiempo para
lograr la total difusidn de los citados produc tos
adicionados,

3 ¢ dltima,- La presente Patente de Inven-
cidn recmerd en »PROCEDIMIENTO DE FABRICAGION DE
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SAS TIPO MAHONESA#, todo segudn y como queda des-
crito en la presente memoria descriptiva que cons
ta de custro hojas foliadas y mecanografiedas por

una sola cars.

Madrid, 24 de abril de 1950

A L ZUNTUNEGUL
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