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W przeciwieństwie do znanych wyro- we wrzącej wodzie lub też poddaje dzia-
bów z mąki kartoflanej, otrzymywanych w łaniu pary i suszy powtórnie,
wyniku ogrzewania mąki do temperatury
niższej, niż wymaga klajstrowanie, i sposobu Zastrzeżenia patentowe,
zaprawiania wytworzonego produktu tłu¬
szczem i białkiem, jak np. według patentu Nr 1. Sposób wyrobu sago z mąki karto-
15809, oraz w przeciwieństwie do sposobu flanej, znamienny tern, że część mąki kar-
wytwarzania sago z wilgotnej mąki karto- toflanej zaparza się wrzącą wodą aż do
flanej, przysypywanego mąką, a następnie wytworzenia klajstru i do niego dodaje się
parzonego (sposobem według patentu nie- suchej, zimnej mąki kartoflanej, wskutek
mieckiego Nr 193089, wyrób sago według czego otrzymuje się gęstą masę, którą
wynalazku niniejszego polega na tern, że przerabia się na kaszę-sago w znany spo-
najpierw część mąki kartoflanej zaparza się sób.
wrzącą wodą aż do wytworzenia się gęste- 2. Sposób według zastrz. 1, znamienny
go klajstru, następnie do niego dodaje się tern, że w celu otrzymania sago przezroczy-
suchej, zwykłej zimnej mąki kartoflanej, , stego suche sago białe gotuje się we wrzą-
wskutek czego powstaje gęsta masa ciasto- cej wodzie lub zapomocą pary, poczem su-
wata, z której wyrabia się sago białe w szy się powtórnie,
znany sposób. W celu otrzymania sago
przezroczystego po wysuszeniu gotuje się je Stanisław Kasperski,

Druk L. Bogusławskiego i Ski, Warszawa.
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