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Varfor husmodrarna bora anvanda

RumMForRD BAKPULVER

Varje husmor vet, hur viktigt jismedlet #r for ett lyckat
bak. Hon har ocksd hort Rumford nimnas som marknadens
bidsta bakpulvermirke. Men en duktig husmor ir vetgirig.
»Vad dr det som gor Rumford 6verligset vanliga bakpulver»,
frigar hon sig, »och vad har det egentligen for betydelse,
att Rumford ir ett fosfatbakpulver?»

LAat oss da forst som sist fastsld, att Rumford som fosfat-
bakpulver icke har nigon motsvarighet i marknaden. Fos-
faterna diri framstillas ndmligen av Rumfordfabrikerna sjilva
enligt deras egen metod, uppfunnen ar 1857 av den framsta-
ende kemisten Professor E. N. Horsford. Det dr alltsd 70 ars
erfarenhet, som ligger bakom viara dagars tillverkning av
Rumford, »virldsmirket bland bakpulver».

Betydelsen av fosfaterna i Rumford framgar, om man jim-
for vetemjolets sammansittning forr och nu. Forr var det
griaktigt till firgen beroende pa, att det alltjimt inneholl de
mineraliska bestindsdelar, framfor allt fosfater, som ingéa i
sideskornens ytterhélje. For var hilsa ir det av den storsta vikt,
att dylika mineraliska bestdndsdelar ingd i var dagliga foda.
De bygga nimligen upp viktiga delar av var kropp, vilken
dem forutan helt enkelt icke skulle kunna existera.

Nir den modidrna finsiktningen, som gir ut pa att gora
mjolet sd vitt som mdojligt, ddrvid avlidgsnar just dessa mine-
raliska bestidndsdelar, berévar den alltsd mjolet en viktig del av
dess nédringsvirde. Det dir Rumfords styrka, att det genom sina
fosfater formar Atminstone delvis ersidtta denna niringsforlust.
Hirav dess bendmning »det hilsosamma bakpulvret».

(Forts. @ omslagets 3:dje sida.)
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50 nya, goda recept for hembakning éverlimnas hirmed &l de
svenska husmédrarna. Samtliga recept ha utarbetats vid Fackskolan
fér Huslig Ekonomi i Uppsala pd basis av den tidigare Rumford.
boken, forfattad av Fru Ida Hégstedt. Jag vagar darfor hoppas, att
husmédrarna skola betrakta Rumfords nya receptbok som en fullt
tillforlitlig, efter svenska vanor och forhillanden vil anpassad
hjalpreda.

I alla bakverken ingir Rumford bakpulver som luckringsmedel.
Det ar ett kraftigt, drygt, billigt och synnerligen palitligt bakpulver
och dirtill fullstindigt fritt frin bismak.

Mitte boken bli till nytta och glidje i minga svenska hem!

Uppsala i november 1927. \/

Forestindarinna vid Fackskolan
for Huslig Ekonomi i Upsala.

Nar vi nu lita femte upplagan av RUMFORD Receptbok gi i
press veta vi, att de tidigare upplagorna av denna bok varit fill
ovarderlig nytta och glidje i otaliga svenska hem.

D4 det emellertid trots den ofantliga distributionen av recepte
boken visat sig, att de tidigare upplagorna idro fullstindigt slut
och minga ej kunnat erhidlla RUMFORD:-boken ir det med glidje
vi skynda att utge denna nya upplaga till de svenska husmodrar
nas tjinst, ty vi onska RUMFORD=metoden och RUMFORD:-
boken i alla svenska hem.

Stockholm i november 1930. Utgivaren.

Men, se noga till

att Ni alltid begagnar endast Rumford bakpulver — ett oefter=
givligt villkor for att Ni skall fullt lyckas med Er bakning
efter denna receptbok. Vid kép godtag dirfor endast dkta
Rumford, med namnet »Rumford» stimplat 4 lock och etikett.

Oaktat det billiga priset ir Rumford bakpulver drygare
an andra och — palitligare.

e




I. MATBROD.

Vita scones.

550 gr. vetemjol 1 tsk. socker
4 tsk. Rumford bakpulver 70 gr. smor el. margarin
1 tsk. salt 3%/, dcl. mjolk.

Beredning: Mj6l, bakpulver, salt och socker blandas i eft fat,
smoret ligges i flockar pd mjélet och arbetas in i detta med finger-
spetsarna eller med kniv. Den kalla mjolken sittes till och degen
arbetas si raskt som méjligt. Den delas i fem delar och varje del
klappas ut till en rund kaka av 17/, cm. tjocklek. Kakorna naggas
och skiras korsvis i fyra delar. De liggas pa smord plit och griddas
genast i het ugn. Scones’en klyvas, medan de dnnu #ro varma, och
serveras som smorgasbrod eller till t€ med marmelad.

Russinscones.
450 gr. vetemjol 50 gr. smor el. margarin
3 tsk. Rumford bakpulver 50 gr. sultanrussin
tsk. salt 21/,—3 dcl. kall mjolk.

)
i
1%/, tsk. socker

Beredning: Mjolet siktas och blandas med bakpulvret, saltet och
sockret. Smoret ligges i flockar ovanpa och finférdelas i mjolet
med fingertopparna. De rensade, skéljda och torkade russinen sittas
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Rumford receptbok

till och sist iblandas si mycket mjolk, att det blir en lagom fast
deg. Denna arbetas raskt och delas i fyra delar; varje del kavlas
eller klappas ut till en rund kaka av omkr. 1'/2 cm. tjocklek. Ka-
korna naggas och skiras korsvis i fyra delar. Broden liggas pd
smord plit och griddas genast i varm ugn. De klyvas och serveras
till t€ med smdr och marmelad.

Graham-scones.
330 gr. grahamsmjGl 11/, tsk. salt
220 gr. vetemjol 50 gr. smor el. margarin
4 tsk. Rumford bakpulver 4 del, sur mjolk el. kirnmjolk.

11/, tsk. socker

Beredning: Mijblsorterna blandas val med bakpulvret, saltet och
sockret, Smoret ligges i flockar ovanpd och finfordelas i mijolet
med fingerspetsarna. Sist tillsittes raskt den kalla mjolken. Degen
arbetas hastigt pi bakbordet och delas i fyra eller fem delar; dessa
kavlas eller plattas ut till runda kakor av 1—11%/, cm. tjocklek. De
naggas direfter och skéras korsvis i fyra delar. Broden liggas pa
smord plat och griddas genast i varm ugn. De klyvas och serveras
som smorgasbrod.

Frukostbullar.
375 gr. vetemijol 2 msk. smor el. margarin
1/, tsk. salt 31/,—4 dcl. mjolk
1 tsk. socker 4 strukna tsk. Rumford bakpulver.

Beredning: Mijolet siktas med bakpulvret, sockret och saltet. 1
denna blandning finfordelas smoret med fingertopparna. Under
omrérning tillsittes si mycket mjélk, att degen kan arbetas sam-
man. Den kavlas genast ut till en kaka av 1 cm. tjocklek och ut-
tages med runt matt till kakor, eller skares med kniv i rutor, Broden
liggas pa smord plat, penslas med mjdlk eller vatten och graddas
genast i varm ugn. (/. d sid 19))
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Rumford receptbok

Fint smorgasbrod.

2%/, dcl. griddmjolk 1 tsk. Rumford bakpulver
1, agg 100 gr. smor el. margarin
1 msk. socker 11/, tsk. finstott kummin,

21/,—3 hg. vetemjél

Beredning: Mjolken vispas tillsammans med dgget och sockret.
Mijolet siktas med bakpulvret och hiri nedrdres dggblandningen.
Degen fir ej vara for 16s. Sist inarbetas det kalla smoret och kum-
minen. Degen kavlas ut till en tunn kaka, naggas och sporras ftill
avlinga bréd och dessa griddas genast i medelvarm ugn.

Surmjolksbrad.

6 hg. ragsikt 2 dcl. sirap

1Y/, tsk. Rumford bakpulver 2 msk. hackade pomeransskal

11/, tsk. bikarbonat !/, msk. krossad anis

4—5 dcl. kirnmjolk el. tjock 1/, msk. krossad fenkol.
surmjolk

Til formen: 1/, msk. flottyr, 1 msk. grovt rigmjol.

Beredning: Mijolet siktas och blandas med bakpulvret och bi-
karbonaten. Mjélken vispas upp och réres ned i mjolet jimte si-
rapen och kryddorna. Degen arbetas tillsammans, ligges i vil smord
och mjélad avling form och griddas i ej for varm ugn omkr. 1%/,
—2 tim.

Réagsiktkaka.
500 gr. ragsikt 2 tsk. socker el. sirap
3 ragade tsk. Rumford bak- '/, msk. finkrossad fenkol el. ?/
pulver msk. finskurna pomeransska]
2 msk. flottyr 3 dcl. mjolk.

1/, tsk. salt
Till formen: |, msk, flottyr, 1 msk, grovt rigmjol.

Beredning: Kryddorna och flottyren roras tillsammans och mjdlken
sittes till. Mjolet, vdl blandat med bakpulvret, arbetas in. Degen
bor vara ganska fast. Den ligges genast i smord och mj6lad form
eller stekpanna och brddet griddas i medelvarm ugn.

Rumford bakpulver siljes aldrig i 16s viki.
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II. SKORPOR och KEX.
Amerikanska skorpor.

750 gr. vetemjol 250 gr. smor el. margarin
1 agg 15 st. kardemummor
250 gr. socker 4 strukna tsk. Rumford bakpulver.

21/, dcl. mjolk

Beredning: Mijolet siktas med bakpulvret. Smoret, sockret och
dgget roras tills blandningen dr posig, da de finstétta kardemum-
morna tillsittas. Den kalla mjélken blandas i omvixlande med mjolet.
Degen bor vara si fast, att den kan hanteras pd bakbordet. Den
kavlas genast ut till en kaka av 2 cm. tjocklek, med spetsglas tar
man ut smé runda kakor, som liggas pa plat och omedelbart griddas
i varm ugn. De smi bullarna klyvas medan de dro varma och torkas
i medelvarm ugn.

Enklare sma-skorpor.

250 gr. mjol 1/, tsk. stott kardemumma
3 tsk. Rumford bakpulver 50 gr. smor el. margarin
35 gr. socker 1%/2—2 dcl. mjolk.

Beredning: Mjolet blandas med bakpulvret, sockret och den st6tta
kardemumman. Smoret ligges ovanpa och finfordelas i mj6let med
fingertopparna. Mjolken tillsdttes litet i sdnder, tills degen blir la-
gom fast. Den bakas darefter ut till sma, runda bullar, dessa liggas
pa smord plit och griddas genast i varm ugn. D4 bullarna dro
firdiggraddade, skiras de mitt itu och rostas litt

Fina kryddskorpor.

225 gr, vetemjol 1/, msk. krossad fenkol

80 gr. smor el. margarin 1 msk. finhackade pomeransskal
1/, tsk. salt 1 dgg

60 gr. socker !/,—1 dcl. mjolk.

1Y/, tsk. Rumford bakpulver
Beredning: Mijolet siktas och blandas med saltet, sockret, bak-
pulvret och kryddorna, Smoret finférdelas i den torra blandningen.

(4]
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Rumford receptbok

Agget vispas upp och sittes till och sist iréres si mycket mijolk,
att degen blir lagom fast. Den kavlas ut till en fyrkant av 1!/,—
2 cm. tjocklek. Denna sporras eller skires med vass kniv i finger-
langa bitar ungefir 3 cm. breda. Broden liggas pd smord plat och
griddas ljusgula i varm ugn. Skorporna klyvas, medan de dnnu dro
varma, och rostas litt.

Engelska frukostkex.

300 gr. vetemjol 125 gr. smor el. margarin
2 tsk. Rumford bakpulver 2 dcl. kall mjolk.
1 msk. socker

Beredning: Alla ingredienserna arbetas tillsammans pa bakbordet.
Degen kavlas ut till en tunn kaka och denna naggas. Med runt
matt uttagas kex, dessa liggas pa plat och griddas genast i varm
ugn. De serveras med smér och marmelad.

Grahamkex.
200 gr. vetemjol 100 gr. smor el. margarin
200 gr. grahamsmjol 1 dgg
2 msk. socker 4—5 msk. mjolk.

2 tsk. Rumford bakpulver

Beredning: Vetemijolet siktas med bakpulvret och blandas med
grahamsmijolet och sockret i ett fat. Hari finfordelas smoret med
fingerspetsarna. Agget och mjdlken vispas upp och réres ned i mjél-
blandningen. Degen arbetas, tills den dr smidig och kavlas ut till
en tunn kaka, Denna naggas och med runt matt uttagas kakor,
vilka griddas vackert rostgula. Serveras som smorgdskex.

Havregrynskex.
250 gr. dngpreparerade havre- 1 msk. socker
gryn 1%/,—2 hg. vetemjol
21/, dcl. oskummad mjolk 3 tsk. Rumford bakpulver.

150 gr. smor el. margarin

Beredning: Havregrynen liggas i blot i mjolken minst 12 tim.
Sméret skiras och sittes till jamte sockret och mjélet, siktat med
bakpulvret. Degen arbetas hastigt tillsammans. Den kavlas ut ganska
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Rumford receptbok

tunt och naggas tatt. Med stort, runt métt uttagas kakor, dessa ligg:as
pa plit och griddas genast i medelvarm ugn. Serveras som smor-
gaskex.

Havrekex.
100 gr. smor el. margarin 2 hg. vetemjdl =
50 g%. socker . 11/,—2 hg. Engelskt havremjdl
1 agg 2 tsk. Rumford bakpulver.

3 msk. vatten =

Beredning: Smoret smiltes och rores med sockret, tills smeten ar
posig; dgget och vattnet blandas i. Litet vetemjol tages undan till
utbakningen. Det ovriga vetemjolet siktas med bakpulvret och blan-
das jimte havremjolet i smeten. Degen kavlas ut till en tunn ka_‘ka
och denna naggas. Med runt matt uttagas smi kex och dessa grid-
das vackert rostgula. De serveras med smor och marmelad.

I1I. KAFFEBROD (Vetebrsd).

Favoritkrans.
100 gr. smor el. margarin 6 kardemummor
60 gr. socker 250 gr. vetemjol
1 dgg 31/, tsk. Rumford bakpulver
2 msk. hackad succat 3—4 msk. gridde el. god mjolk.

50 gr. sultanrussin

Till pensling: '/, agg.

Glasyr: 1 dcl. pudersocker, 1!/, msk. vatten,

Garnering: 15 st. pistaciemandlar.

Beredning: Smoret, sockret och dgget roras vil; den finstotta
kardemumman sittes till jimte mjolet, siktat med bakpulvret. Sist
nedrores gridden och degen arbetas hastigt tillsammans; den fir
ej vara losare dn att den kan arbetas pid bakbordet. Degen kavlas
ut till en avling kaka, succaten och de rensade sultanrussinen
strds pd och kakan rullas ihop. Den ligges i krans pd smord plat
och klippes. Kransen penslas med uppvispat dgg och griddas i varm
ugn omkr. 20 min. DA den svalnat, glaseras den med pudersockret,

utrért med vattnet, och den skillade, finhackade pistaciemandeln
strés Over.

8
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»Sockerkaka»

Recept a sid. 14.
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» Chokladtarta»
‘ Recept a sid. 25. 0




» Fodelsedagskrans»
Recept a sid. 11.

- »Korintmuffins»

» Enkel rulltarta»
Recept a sid. 16.
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) . Tarta a la Skottland»

Recept a sid. -23.

Recept & sid. 13.
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Fodelsedagskrans.
125 gr. smor el. margarin 4 strukna tsk. Rumford bakpuiver
18/, dcl. socker 1 dcl. korinter
1 dgg 1 dcl. sultanrussin
10 kardemummor 1 msk. finskuren succat
8 bittermandlar 1%/a—2 dcl. griddmjolk.

350 gr. vetemjol

Till pensling: [, dgg, parlsocker och mandel.

Beredning: Smoret, sockret och dgget roras, tills blandningen ir
porés. Kardemummorna stétas och tillsdttas jaimte den skéllade, rivna
mandeln. Mjolet siktas med bakpulvret och blandas i smeten om-
vixlande med griddmjolken. Degen far ej vara losare, dn att man
kan arbeta den pd bakbordet. Sist tillsittes den rensade, iordning-
gjorda frukten. Degen rullas till tre lika tjocka lingder, som flitas
samman och formas pa en smord plat till en krans, vilken penslas
med uppvispat dgg och bestrés med socker och mandel. Den griddas
omedelbart i varm ugn. (7l d sid. 10,)

Vetekaka.
1 dgg 3 dcl. mjolk
1 hg. strésocker 6 hg. vetemjol

1!/, hg. smor eller margarin 4 tsk. Rumford bakpulver.
10 st. kardemummor

Beredning: Agget, sockret och smoret rores tillsammans. Den
finstotta kardemumman, den kalla mj6lken och mjolet blandat med
bakpulvret blandas i och arbetas hastigt till en smidig deg. Pa en
smord plat formas degen med sked till en rund kaka, som bestrds
med socker och mandel samt griddas i medelvarm ugn omkr. %/,
tim.

Vetebrod i form.

50 gr. smor el. margarin 2 msk. hackade syltade apelsinskal
1 dcl. socker 6 dcl. vetemjol

1 dgg 2 tsk. Rumford bakpulver

5 bittermandlar 2 dcl. kall mjolk.

Tdl formen: *|, msk. smér, 2 msk. mjol.
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Rumford receptbok

Beredning: Smoret réres med sockret och dgget, tills blandningen
ir posig. Bittermandeln skillas, rives och sittes till jimte apelsin-
skalen och mjolet siktas med bakpulvret. Sist nedréres mjo6lken litet
i sinder. Degen arbetas hastigt tillsammans, ligges i smord och
mjolad form och gridddas i medelvarm ugn.

Hastbullar.
50 gr. strosocker 11/, dcl. mjolk
1dgg 270 gr. vetemjol
50 gr. smor 3 tsk. Rumford bakpulver.

5 st. kardemummor

Beredning: Sockret och dgget vispas tillsammans, smoret rores,
kardemumman stétes fint och tillsittes jamte mjolken och det med
mjolet siktade bakpulvret. Av degen formas med sked sma klickar,
som liggas pd smord plit. De bestrés med socker och mandel och
griaddas genast i varm ugn omkring 15 minuter.

Kaffegifflar.

100 gr. smor el. margarin 300 gr. vetemjol
30 gr. strésocker 21/, tsk. Rumford bakpulver
1 agg 3—4 msk. tunn gridde.

Till fylining: apelsinmarmelad eller hallonsylt.

Till pensling: */|, dgg, pirlsocker och mandel.

Beredning: Smoret och sockret roras tillsammans, varefter dgget
tillsattes. Litet av mj6let sparas till utbakning, resten blandas med
bakpulvret och nedréres omvixlande med gridden. Degen arbetas
hastigt tillsammans och utkavlas till en avling fyrkant. Denna spor-
ras till omkr. 3 tum breda remsor och dessa sporras i jimna tre-
kanter. P4 varje trekant ligges litet apelsinmarmelad eller tjock
hallonsylt, varefter bitarna rullas ihop och formas till gifflar, som
liggas pd smord plit, penslas med dgg, bestrés med socker och
mandel samt griaddas genast i varm ugn.

Muffins.
215 gr. vetemjol 1 dgg
2/, tsk. Rumford bakpulver 2 dcl. kall mjolk
1/, tsk. salt 50 gr. smilt smor el. margarin.

1 msk. socker

12
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Rumford receptbok

Till formarna: 1 msk. smér, 2 msk. mjol.

Beredning: Mjolet siktas med bakpulvret, saltet och sockret. Agget
och mjolken vispas tillsammans och blandningen rores ned i mj6-
let. Sist tillsdttes det smilta, avsvalnade sméret. Sma pastejformar
smorjas vdl och mij6las; de fyllas till */; med smeten och sittas
genast in i varm ugn. Da broden dro griddade, stjilpas de upp
och klyvas pa tviren. Smor eller marmelad bredes mellan halvorna.
Serveras varma till té,

Korintmuffins.
150 gr. smor el. margarin 1/, citronskal
2 dcl. socker 250 gr. vetemjol
2 igg omkr. 1%/, dcl. griddmj6lk
1 kkp. korinter 2 strukna tsk. Rumford bakpulver.

Till formarna: 1 msk. smor, 2 msk. vetemjdl.

Beredning: Smoret smiltes, fir kallna och rores med sockret tills
det ar posigt. Direfter tillsittas de uppvispade dggen. Korinterna
rensas, skoljas, torkas, blandas med litet av mjolet och nedrdras
jimte det rivna citronskalet. Resten av mjolet siktas med bakpulvret
och blandas i, omvixlande med griddmjolken. Smeten slis i smorda
och mjolade pastej- eller bakelseformar och kakorna griddas genast
i varm ugn. (7. d sid. 10,)

Amerikanska munkar.

25 gr. smor 1%/, tsk. Rumford bakpulver
1 dcl. socker omkr. 2%/, dcl. sur mjolk

1 litet dgg 50 gr. sultanrussin

6—7 dcl. vetemijol 50 gr. syltade apelsinskal.

Till kokning: flottyr.

Beredning: Smoér, socker och dgg roras till en posig smet. Bak-
pulvret siktas med mjolet och réres ned omvixlande med mjélken.
Russinen rensas, forvillas och torkas samt blandas ned i smeten
tillsammans med de fint skurna apelsinskalen. Degen bér vara si
I6s, att den nidtt och jimnt kan arbetas pi bakbordet. Den kavlas
ut till en kaka av 1 cm. tjocklek. Med runt matt uttagas sma kakor
och dessa kokas genast gulbruna i het flottyr. Munkarna laggas pa
grapapper att rinna av och rullas dérefter i strésocker.

13
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Rumford receptbok

Munkringar (Doughnuts).

6 dcl. vetemjol 1%/, dcl. strésocker

2 tsk. Rumford bakpulver 1/, riven muskotnét

1/, tsk. salt drygt 2 dcl. griddmjolk

2 agg 2 msk. smilt smor el. margarin,

Till kokning: ®|, kg. flottyr.

Beredning: Mjolet siktas med bakpulvret och saltet. Aggen vispas
med sockret; den rivna muskotnéten, mj6let och griddmjélken till-
sittas och till sist blandar man i det smilta smoret. Degen rullas
i fingertjocka ldngder, som formas till runda kransar, vilka genast
kokas i het flottyr. (Zil. 4 sid. 19.)

IV. MJUKA KAKOR.

Rumfordkaka.
2 agg 1/, kkp. mjolk
11/, kkp. socker 35 gr. smor
rivna skalet av !/, citron 1%/, kkp. vetemijol
4 bittermandlar 2 tsk. Rumford bakpulver.

Till formen: */, msk. smor, 2 msk. stotta skorpor.

Beredning: Aggen vispas med sockret omkr. 15 min., det smilta
och avsvalnade sméret, citronskalet och den skédllade och rivna
mandeln sittes till. Mjolet siktas med bakpulvret och réres ned
omvixlande med mjolken. Smeten slés i en vil smord, brédbestrodd
form och griaddas i god ugnsvirme omkr. 30 min.

Sockerkaka.

4 dgg 150 gr. vetemjol

250 gr. socker 50 gr. potatismjol

1/, rivet cilronskal 2 ragade tsk. Rumford bakpulver.
3 g

Till formen: '/, msk. smér, 2 msk. stotta skorpor.
Beredning: Aggen, sockret och det rivna citronskalet vispas till-
sammans omkr. 15 min. De bida mjolsorterna, vil blandade med

14
Rumford bakpulver siljes aldrig i 16s vikt.



[ el
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bakpulvret, tillsdttas. Smeten slds sedan i vil smord, brédbestrodd
form och gridddas i medelvarm ugn omkr. !/, tim. eller tills den
vid prov med vispkvist kidnnes torr. (Zll. d sid. 9.)

Engelsk sockerkaka.

4 igg rivna skalet av !/, citron
1 kkp. socker 1 kkp. vetemjol
1 msk. kokande vatten 1 tsk. Rumford bakpulver.

Till formen: */, msk. smor, 2 msk. stotta skorpor.

Beredning: Aggulor och vitor skiljas. Gulorna réras med sockret
omkr. 20 min. 1 msk. kokande vatten tillsittes, litet i sinder, jimte
det rivna citronskalet. Mjolet siktas med bakpulvret och rores ned;
sist tillsittas forsiktigt de till hart skum slagna vitorna. Smeten
slds i vil smord, brodbestrodd form och griaddas i medelvarm ugn.

Sandkaka.

140 gr. smor 2 dgg
140 gr. potatismjol 140 gr. socker
8/, tsk. Rumford bakpulver 2 msk. konjak.

Till formen: */, msk. smor, 2 msk. stétta skorpor.

Beredning: Sméret tvittas och rores vitt. Potatismjdlet och bak-
pulvret blandas vil och sittes till. Agget vispas med sockret, tills
smeten ar vit och pésig; den rores direfter forsiktigt ned i smor-
blandningen. Sist tillsittes konjaken. Smeten slds i en vil smord,
brodbestrodd form och griddas i ganska svag ugnsvirme. Kakan
far ej flyttas i ugnen; den sjunker da Iitt.

Marmorerad tékaka.

125 gr. smor 1 tsk. Rumford bakpulver

250 gr. pudersocker 8 bittermandlar

3 dgg 1Y/, msk. cacao el. 50 gr. block-
11/, dcl. mjolk choklad.

250 gr. vetemijol
Till formen: '/, msk. smér, 2 msk. stétta skorpor.

Glasyr: 70 gr. blockchoklad, 3 msk. vatten, 2 dcl. pudersocker,
1 tsk. vaniljsocker.
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Garnering: 15 st. pistaciemandlar.

Beredning: Smoret rores, tills det blir vitt och pordst, sockret
och dggulorna blandas i och smeten arbetas val. Vetemjolet siktas
med bakpulvret och réres i omvixlande med mjélken; sist nedréras
de till hart skum slagna vitorna. !/, av smeten tages av och héri
blandas cacaopulvret eller den dver vatteninga upplosta blockchok-
laden. Den o6vriga smeten smaksittes med den skillade, malda
bittermandeln. En refflad kransform smérjes val med smdr och
bestros med stotta skorpor, hiri liggas de bida smeterna omvix-
lande; &verst och underst bor liggas ljus smet. Kakan griddas |
ej for varm ugn omkr. 1 tim. Den stjilpes upp och fir kallna. Till
glasyren smiltes blockchokladen &ver vattendnga, réres med puder-
gockret, vaniljsockret och vattnet tills blandningen ar jamn och
blank, di kakan glaseras och garneras med den skillade, fin-
hackade pistaciemandeln. (ZU. @ sid. 20).

Fin rulltarta.
2 agg 3 : Y/, tsk. Rumford bakpuiver
120 gr. smor el. margarin 2 msk. graddmjolk
120 gr. strésocker 3—4 msk. vinbarsgelé el. apple-
120 gr. vetemjol mos.

Till pldten: *|, msk. smor.

.Bereduing: Smoret tvattas och rores med sockret tills det blir
vitt och de uppvispade dggen sidttas till. Mjolet siktas tillsammans
med bakpulvret och nedréres omvixiande med griddmjclken. En
liten, jimn plit smorjes vil, pi denna bredes smeten ut och griddas
genast { varm ugn, tills den &r ljusgui. Kakan stjilpes upp pi
sockrat papper, bestrykes med gelé el. mos och rullas ihop. Di
rullen kallnat, skares den 1 1 cm. tjocka skivor.

Enkel rulltirta.

3 stora ag 2 rigade dcl. vetemjél
2 ragade dgcl. strosocker 2 tsgk. salt l
2 msk. kallt vatten 1 struken tsk. Rumford bakpulver.

Fylining: 1 kkp. sylt, marmelad eller gelé,
Till formen: %, msk. smér.
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Beredning: Aggen och sockret vispas minst 15 min. eller tills
blandningen &r ljus och pésig; under vispningen tillsittes dropp-
vis det kalla vattnet. Mjolet siktas med bakpulvret och saltet och
blandas forsiktigt i smeten. En slat jamn plit beklides med smort
papper, som hopnypes i hornen, si att en avldng fyrkantig lida
bildas; hiri slds smeten, utbredes jamnt med kniv och griddas ge-
nast 1 varm ugn. Nir kakan ar graddad, stjilpes den genast upp
pa ett sockerbestrott papper, bestrykes med sylt, marmelad el. gelé,
rullas hart ihop och skires, da den kallnat, i omkr. 1 cm. tjocka
skivor. (Jll. d sid. 10.)

Engelsk korintkaka.

135 gr. smor el. margarin 125 gr. korinter

3 dgg 180 gr. mjol

135 gr. socker 1 struken tsk. Rumford
40 gr. succat bakpulver.

Till formen: *|, msk. smdr, 2 msk. stotta skorpor.

Beredning: Smoret arbetas smidigt och rores med sockret, tills
blandningen ar ljus och pords. Aggen tillsittas, ett i sinder, och
smeten rores vil, Korinterna rensas, forvillas och torkas samt blan-
das med ett par msk. av mjolet; de tillsittas direfter samtidigt med
den finskurna succaten. Sist irdres mjolet siktat med bakpulvret,
Smeten slis i vél smord, brodbestrédd form och griddas i ej for
varm ugn omkr, 1 tim.

Sultankaka.

212 gr. smor 50 gr. syltade apelsinskal
212 gr. socker 50 gr. succat

3 agg 200 gr. vetemijol

100 gr. sultanrussin Y, tsk. Rumford bakpulver,

50 gr. sGtmandel
Till formen: [, msk, smor, 2 msk. stdtta skorpor.
Beredning: Smoret rores vitt, sockret tillsittes och smeten rdres
omkr. 20 min. De uppvispade dggen tillsittas ett 1 sinder, allt
17
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under det smeten arbetas vil. Russinen rensas, forvillas, torkas och
blandas med ett par msk. av mjolet; mandeln skallas och skires
likasom succaten och apelsinskalen i strimlor eller tirningar. All
frukten blandas i och sist tillsittes mjolet, vdl blandat med bak-
pulvret. Massan sl3s i en vil smord, brodbestrédd form och graddas
i ej for varm ugn omkr. 1 tim,, eller tills kakan vid prov med
vispkvist kinnes torr. (/ll. d omslagets framsida.)

Billig fruktkaka.

50 gr. smor 1 Y/, dcl. sultanrussin
3 dcl. vetemjol 1%/, dcl. korinter

1 dcl. potatismjol 8/, dcl. finskuren succat
3 tsk. Rumford bakpulver 1 dgg

2 dcl. socker 2 dcl. graddmijolk.

Till formen: */, msk. smor, 2 msk. stotta skorpor.

Beredning: De bada mjdlsorterna, bakpulvret och sockret blandas.
Hari finfordelas smoret med fingerspetsarna. Russinen och korin-
terna rensas, forvillas och torkas samt tillsittas jimte den finskurna
succaten. Sist nedréres mjolken, uppvispad med dgget. Smeten slis
i vil smord och brédbestrédd form och graddas i ej for varm ugn
omkr, 1 tim,

Mjuk pepparkaka.

2 agg 2 tsk. kanel

160 gr. strosocker 1 tékopp griadde (hdlst sur)
160 gr. brun farin 400 gr. vetemjol

1 tsk. ingefira 2 tsk. Rumford bakpulver
1/, tsk. nejlikor 3 msk. smor.

10 st. kardemummor

Till formen: */, msk. smor, 2 msk. stotta skorpor.

Beredning: Aggen och sockret réras tillsammans. Kryddorna
stétas fint, mjolet siktas med bakpulvret, smoret skiras och fir svalna
av. Alla ingredienserna blandas vil tillsammans. Smeten griddas i
vil smord och brodbestrodd form i medelvarm ugn 30—40 min.
(. a sid. 19.)
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Recept a sid. 18.

» Aprikosbakelser»
Recept & sid. 27.
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Recept a sid. 4.

s»Munkringar»
Recept & sid. 14.
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Kryddkaka.
2 kkp. vetemjol 1 sk. sttt kanel
1 struken tsk. Rumford bak- 1 tsk. stott kardemumma
pulver 1 dgg
2 kkp. brun farin 1 kkp. griddmjolk

1 msk. hackade pomeransskal 1!/, msk. skirat smor.

1 tsk. stotta nejlikor

Till formen: '/, msk. smor, 2 msk. stotta skorpor.

Beredning: Ailla de torra ingredienserna blandas vil tillsammans,
Agget vispas med mjolken och nedréres forsiktigt i blandningen.
Sist tillsittes det skirade, avsvalnade smoret. Smeten slés i vil smord
och brodbestrodd form och griddas i medelvarm ugn 30—40 min.

V. SMABROD.

Kokoskakor.
2 agg 100 gr. vetemijol
150 gr. socker Y/, tsk. Rumford bakpulver.

125 gr. riven kokos

Beredning: Agg och socker vispas, tills blandningen ir vit och
posig, den rivna kokosnéten sittes till jamte mjolet, blandat med
bakpulvret. Smeten formas med téskedar till kakor och dessa
liggas pd vil smorda plitar. De sdttas in i varm ugn och graddas
svagt ljusgula.

Havregrynskakor.
1 dgg 1 struken tsk. Rumford bakpui-
1 kkp. socker ver
3 !/,—4 dcl. angpreparerade 75 gr. smilt smdr el. margarin.

havregryn
Beredning: Agget vispas med sockret, havregrynen blandas vil
med bakpulvret och sittas till; sist nedrores det skirade, avsvalnade
smoret. Smeten formas med skedar till klickar, dessa liggas pa vil
smord plit och griddas genast rostgula i medelvarm ugn.

21
Rumford bakpulver siljes aldrig i 16s viki,




Rumford receptbok

Sma pepparkakor.

1%/, dcl. sirap 100 gr. smor el. margarin
100 gr. socker 2 dgg

2 msk. hackade pomeransskal 415 gr. vetemjol

1 tsk. riven ingefira 1 tsk. Rumford bakpulver.

/, tsk. st6tt kardemumma
Till garnering: 15 st. s6tmandlar.

Beredning: Sirapen kokas upp med kryddorna och sockret.
Smoret delas upp i flockar och den varma sirapen hilles over,
Smeten rores, tills den kallnat, de uppvispade &#ggen sittas till
jamte mjolet, blandat med bakpulvret. Med skedar formas valnéts-
stora klickar, som liggas pd smord plit och garneras med den
skillade, i strimlor skurna mandeln, Kakorna griddas i medel-
varm ugn.

Spritskransar.
100 gr. smér 2 dggulor
100 gr. socker 210 gr. vetemjol
1 ¢/, msk. gridde Y/, ragad tsk. Rumjord bakpulver.

Beredning: Smoéret tvittas och rdres tillsammans med sockret,
tills blandningen &r vit och posig. Gridden blandas i, dggulorna
réras ned, en i sinder, och sist vetemjGlet, siktat med bakpulvret.
Smeten tryckes genom spritsspruta och formas till kransar, vilka
oraddas gulbruna i medelvarm ugn.

Régkakor.
200 gr. smor 150 gr. ragsiktmjol
100 gr. strosocker 1 tsk. Rumford bakpulver.

160 gr. vetemjol

Beredning: Smoret tvittas, och mijélet siktas med bakpulvret.
Alla ingredienserna blandas vil tillsammans pi bakbordet och
degen stilles ut att stelna. Den kavlas ut till 3 mm. tjocklek, nag-
gas titt och tages ut med matt till runda kakor med ett litet hal
vid ena sidan. Kakorna griddas rostgula i ej for stark ugnsvirme.
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Berlinerbrod.
80 gr. smor el. margarin 100 gr. s6tmandel
120 gr. socker 225 gr. mjél
2 dgg 3 tsk. Rumford bakpulver.

Beredning: Smoéret réres med sockret och dggen tillsittas, ett i
sinder. Mandeln torkas med fuktig duk och males eller hackas
samt blandas i. Mjolet siktas med bakpulvret och tillsittes. Degen
ligges pa vil smord plat till omkr. 3 cm. breda lingder, som
genast griddas rostgula i medelvarm ugn.

Dessa skdras sedan, medan de dnnu &ro varma, i 1 cm. breda
bitar, vilka sedan torkas i svag ugnsvirme.

VI. TARTOR.
Tarta a la Skottland.

180 gr. smor el. margarin 8/, tsk. Rumford bakpulver
180 gr. strosocker 180 gr. vetemjol
3 dgg 3 msk. graddmjolk.

Till formen: '/, msk. smor, 2 msk. stotta skorpor.

Till fylining: r6d vinbarsgelé.

Till garnering: Vattenglasyr: 1 kkp. pudersocker, 2—3 msk. vatten.

Kristyr: 1 kkp. pudersocker, omkr. !/, dggvita, rott, gult och
gront gelé.

Beredning: Sméret rores med sockret, tills smeten ar vit och
pdsig och de uppvispade dggen tillsittas. Mjolet siktas tillsammans
med bakpulvret och nedréres omvixlande med griddmjolken.
Smeten slis i vil smord och brédbestrédd form eller stekpanna
och griddas genast i medelvarm ugn. Di kakan kallnat, skdres
den i tva eller tre bottnar och mellan dessa bredes r6d gelé. Tar-
tan ligges ihop och glaseras. Till glasyren rores sockret och vatt-
net till en jimn, slit massa, och med denna bestrykes tirtan. Till
kristyren siktas pudersockret, blandas med helt litet dggvita och.
rores tills smeten dr glansig och tillrickligt tjock for att ej flyta
ut. D3 glasyren torkat, spritsas kristyren genom garneringstratt
runt kanten och i sneda rutor Sver tirtan. Rutorna fyllas med gelé,
si att tirtan fir ett vackert skotskt ménster. (/Il. d sid. 10.)
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Brun mandeltarta.

4 agg 6 bittermandlar
140 gr. socker 50 gr. potatismjol
2 msk. vatten 1 struken tsk. Rumford bakpulver.

60 gr. sotmandel

Till formen: '/, msk. smér, 2 msk. stétta skorpor.

Till fyllning och garnering: 4 dcl. tjock gradde, 15 gr. pistacie-
mandel, 3 msk. socker.

Beredning: Aggulorna réras med sockret, tills blandningen &r
vit och porés (omkr. 20 min.); under tiden tillsittes 2 ggr. 1 msk.
vatten. Mandeln torkas pa fuktig duk, males och blandas med po-
tatismjolet och bakpulvret. Alltsammans nedrdres direfter i dgg-
smeten. Sist nedskiras de till hirt skum slagna vitorna. Smeten
sldis i en val smord och brédbestr6dd stekpanna och griddas i
medelvarm ugn. Gridden, tillsatt med sockret, vispas till hirt skum.
Déd kakan kallnat, klyves den och fylles med en del av gridden.
Den garneras sedan med resten av gridden och den skillade och
finhackade pistaciemandeln.

Valnétstarta.
6 dgg 40 gr. potatismjo!
225 gr. socker 50 gr. vetemjol
2 msk. vatten 1 tsk. Rumford bakpulver.

250 gr. valnotter

7ill formen: */, msk. smdr, 2 msk, stotta skorpor.

Till fylining och garnering: 5 dcl. tjock gridde, 3 msk. socker, 1
msk. vinbidrsgelé.

Beredning: Aggulorna réras kraftigt med sockret omkr, 20 min.
eller tills smeten dr ljus och pdsig; under tiden tillsittes 2 ggr. 1
msk. vatten. ValnGtterna knickas. Omkr. !/, tages undan till gar-
nering, !/, males och !/, hackas. De malda valndtterna blandas
med potatismjélet och roras ned i #ggsmeten tillsammans med
vetemjolet, siktat med bakpulvret. Sist tillsittas forsiktigt de till
hart skum slagna vitorna. Smeten slis i vdl smord, brédbestrsdd
form och griddas i medelvarm ugn. D kakan Kkallnat, delas den i
tvd bottnar. Gridden vispas till hirt skum, !/, dirav blandas med
de hackade valnétterna och bredes mellan tirtbottnarna. Aterstoden

24
Rumford bakpulver sRijes aldrig 1 18s viki,



Rumford receptbok

av gridden bredes Gver tirtan och spritsas genom garneringstratt
i sneda rutor Sver tirtan. I varje ruta ligges en valnotshalva och
vinbarsgelén spritsas i rinder eller toppar pa tirtan.

Chokladtarta.
150 gr. smor el. margarin 31/, dcl. vetemjol
2 dcl. socker 3 strukna tsk. Rumford bakpulver
1 stort dgg 2 dcl. griddmjolk (knappt).

1 msk. vaniljsocker
Till formen: */, msk. smdr, 2 msk, stotta skorpor.

Fylining: 1%/, msk. smor 3 msk. hackade sylt. apelsinskal
75 gr. pudersocker 2—3 msk. god cacao el. 50 gr.
1 dggula blockchoklad.

Glasyr: 100 gr. blockchoklad, 3'/,—4 msk. vatten,
21/, dcl. pudersocker.

Beredning: Smoret rores med sockret 10—12 min, Agget vispas
upp med vaniljsockret och blandas i smoérsmeten. Mjolet siktas
med bakpulvret och nedréres sedan omvixlande med griddmijolken.
Smeten hilles i smord och brédbestrodd form eller stekpanna och
griddas i medelvarm ugn. DA kakan kallnat, skdres den i tva bott-
nar och mellan dessa bredes fyllningen. Till fyliningen rdres smo-
ret med sockret och #ggulan; cacaon eller den Gver vatteninga
I6sta blockchokladen blandas i, likasd de finhackade apelsinskalen.
Kakan ldgges ihop och glaseras. 7ill glasyren smiltes blockchok-
laden Gver vatteninga och réres med pudersockret och vattnet
tills blandningen &r jimn och blank. (/. d sid. 9.)

Apelsintarta.
3 agg rivna skalet av 1 apelsin
200 gr. strosocker 125 gr. vetemjol
4 msk. apelsinsaft Y/, tsk. salt

(saft av en stor apelsin) 1 tsk. Rumford bakpulver.
1 msk. citronsaft
Till formen: */, msk. smor, 2 msk. stétta skorpor.

Fyllning: 50 gr. smor saft av 1 citron
4 strukna msk. majsenamjdl 17/, dcl. strésocker
rivna skalet av 1 apelsin 1 dggula _
saft av 2 apelsiner 1Y/, dcl. tjock gridde.
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Glasyr: 2 dcl. socker 2 tsk. apelsinessence
1 dcl. vatten rivna skalet av 1 apelsin.
1 dgg

Beredning: Aggulorna roras med sockret, tills blandningen &r
ljus och pésig; under rérningen tillsittes smaningom apelsin- och
citronsaften. Mjolet siktas med saltet och bakpulvret och rores i
smeten. Slutligen nedskiras de till hdrt skum slagna dggvitorna.
Smeten slis i en vil smord och brddbestrédd rund form eller stek-
panna och kakan griddas genast i medelvarm ugn omkr. 45 min,,
eller tills den vid prov med vispkvist kdnnes torr.

Till fyllningen blandas alla ingredienserna utom &4ggulan och
den tjocka gridden i en kastrull, som stdlles i vattenbad &ver
elden. Krimen vispas kraftigt, och did den &r tjock och pésig
tillsittes dggulan; kastrullen tages nu frin elden, krimen vispas
tills den ar kall och den till hart skum slagna gridden nedrores.
Kakan skires i tre bottnar, mellan dessa bredes krimen. Tértan
lagges ihop och glaseras.

Till glasyren kokas sockret och vattnet, tills sockerlagen tridar
sig, di lyftes kastrullen av och den till hart skum slagna dggvitan
tillsattes forsiktigt,. D& massan bérjar tjockna, blandas dggulan i
jimte det rivna apelsinskalet och essencen. Tartan Gverdrages med
glasyren och garneras med smd apelsinklyftor, Dessa bdra vara
fullkomligt torra. (Zll. 4 sid. 20.)

Amerikansk dppelkaka.

50 gr. smor 38/, dcl. vetemjol

30 gr. flottyr 3 tsk. Rumford bakpulver
11/, dcl. socker 1%/, dcl. sur graiddmjolk
2 aggulor 2 a 3 l6sa goda applen.

Till formen: '/, msk. smor, 2 msk. stotta skorpor.

Beredning: Smoret, flottyren och sockret arbetas vil tillsammans;
dggulorna sittas till jamte mjolet, siktat med bakpulvret. Sist iblan-
das graiddmj6lken. Smeten slds i vdl smord, brédbestrdd stek-
panna. — Applena skalas och skiras i tunna klyftor. Appelklyf-
torna liggas ovanpa och tryckas litt ned i smeten. Kakan graddas
i medelvarm ugn omkr. 45 min., eller tills den vid prov med visp-
kvist kannes torr. Den stjdlpes upp och sockras Gver.

26
Rumford bakpulver siiljes aldrig i 16s vikt.



Rumford receptbok

VII. BAKELSER.

Aprikosbakelser.
2 dgg 2 msk. skirat smor el. margarin
130 gr. socker 120 gr. vetemjol
6 bittermandlar 1%/, tsk. Rumford bakpulver.

!/, kkp. mjolk

Till formen: '/, msk. smdr, 2 msk. si6tta skorpor.

Mandelmassa: 150 gr, sétmandel, 1 dggvita, 150 gr. pudersocker.

Aprikosmarmelad: 1/, hg. aprikoser. 2—3 msk. socker, 11,2
dcl. vatten.

Garnering: 15 st. pistaciemandlar.

Beredning: Aggen vispas med sockret, tills blandningen ar vit
och posig, den skallade, malda mandeln och det smilta, avsvalnade
smoret tillsdttas. Mjolet siktas med bakpulvret och blandas till sist
in i smeten. En liten jimn form eller panna smoérjes vil med smér
och bestr6s med stotta skorpor; smeten hilles i och griiddas i god
ugnsvirme. Kakan stjilpes upp, och d& den kallnat, uttagas med
runt matt smd kakor. Aprikoserna skéljas och kokas med vattnet
tills de dro fullkomligt mjuka samt passeras. Det passerade moset
kokas med sockret till en lagom tjock marmelad och dirmed be-
strykas kakorna. Mandeln skallas, males och stotes med pudersockret
i mortel; under tiden tillsittes s& mycket dggvita, att mandelmassan
blir smidig och sammanhingande. Mandeldegen kavlas ut tunt och
jimnt, samt sporras i remsor ndgot bredare dn kakorna iro tjocka.
Varje kaka kantas med en mandelmassremsa. Pistaciemandeln skil-
las, finhackas och strGs Gver aprikosmarmeladen. (/L. d sid. 19.)

Savarinbakelser.
2 dgg 135 gr. vetemjél
150 gr. socker 11/, tsk. Rumford bakpulver
1 msk. smilt smor 8/, dcl. griddmjolk.

Till formarna: 1 msk. smér, 3 msk. stétta skorpor.
Till indrdnkning: 3 dcl. vatten, 1%/, msk. arrac, likor el. 1 del.
franskt vin, 2/, hg. socker.
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Till garnering: 2 dcl. tjock gridde, 2 msk. syltade apelsinskal,
1 msk. socker.

Beredning: Aggen vispas med sockret omkr. 15 min.; det smilta,
aysvalnade smoret sittes till jamte vetemjolet, vil blandat med bak-
pulvret. Griddmjolken réres ner och smeten slds i vdl smorda
och brodbestrodda sma pastejformar; dessa bora ej fyllas mer dn
till hilften. Kakorna graddas genast i medelvarm ugn. Sockerlagen
kokas upp, skummas och smaksittes med arrac, likor el. franskt
vin. DA kakorna iro griddade, stjilpas de ur formarna och dessa
fyllas till !/, med den varma sockerlagen. Kakorna liggas ater i
formarna och fi st tills de dro genomdrinkta, de stjilpas darefter
upp. Gridden vispas med sockret till hirt skum och spritsas ovanpi
kakorna; apelsinskalen hackas fint och strés Gver.

Favoritbakelser.
2 dgg 1%/, dcl. graddmjolk
175 gr. socker 175 gr. vetemijol
50 gr. smor 2 tsk. Rumford bakpulver.

Till pannan: */, msk. smor.

Till fyllning: 2 dcl. griddmjolk, 2 dggulor, 2 msk. socker, 2 tsk.
majsenamjol; 2 msk. finhackade, syltade apelsinskal.

Glasyr: 3 dcl. pudersocker, rod karamellfirg, 3—4 msk. vatten
2 hg. valnoétter,

Beredning: Aggen vispas med sockret omkr. 20 min., smdoret
smiltes och fir svalna och tillsdttes jimte griddmjolken och mjolet,
siktat med bakpulvret. Smeten griddas genast i en liten jimn, vil
smord langpanna. D& kakan kallnat, skires den i sneda rutor. Till
JSyllningen blandas alla ingredienserna utom apelsinskalen i kastrull,
och krimen sjudes Gver elden, tills den dr tjock och pdsig. Den
vispas kall och de finhackade apelsinskalen tillsittas. Pa halva
antalet kakor bredes krim, de andra kakorna laggas 6ver och bakel-
serna glaseras pa Gversidan och kanterna.

Till glasyren siktas sockret och réres med vattnet, tills massan
ar slat, den firgas ddrefter svagt skiir med karamellfirg. Valnétterna
knickas, delas i halvor och innan glasyren hunnit torka ligges en
halv valn6t mitt pd varje kaka.
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Andra skal varfor Ni bor valja

RUMFORD BAKPULVER

Rumfords Overldgsenhet Over vanliga bakpulver beror
icke blott pa dess fosfater. Det ir ett enastiende kraftigroch
palitligt jasmedel. Bakverk som jists upp med Rumford ut-
mirka sig for sin ldtta, fina, mjuka konsistens. Dirtill héller
sig Rumfordbrod ovanligt linge firskt, dr ytterst lidttsmilt
och absolut fritt frAn all bismak.

Man brukar sammanfatta dessa fértjinster hos Rumford
i det av husmodrarnas erfarenhet vil bestyrkta pastiendet,
att Rumford forvandlat hembakningen frin en konst for fatalet
till en visshet for alla — #ven de i matlagning oerfarna.

Rumfords konsistens ir densamma alltigenom och dess
héllbarhet obegrinsad. Den sista skeden Ni tar ur burken har
lika kraftig verkan som den forsta. Rumfords styrka gor det
ddrjamte ytterst drygt.

Trots alla dessa Overligsna egenskaper #r Rumford icke
dyrare dn andra bakpulver. Det torde siledes icke vara nigon
Overdrift, ndr man betecknar det som det fullindade jdasmedlet.

Se upp for mindervirdiga efterapningar!

Rumford bakpulver tillverkas av
RUMFORD CHEMICAL WORKS
RUEMPORD, R T, ] 5. A
Generalagent for Sverige

A.-B. HUGO OSTERBERG
Stockholm 16 - Géteborg 7




" Det iikta halsosamma fosfatbakpulvret.

Eftertryck forbjudes.




