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Detta?konycentreradle*juägg-nirlver ergslätjtérfäygg och lemnarysámmáiyde kafé 
smak. och _lutséegndey- som ;vid begagnandet: af färska iägggwrid bakning aitdrgto 
*puddingäg ,parrnkakdi- m. m. .på ,samma äng detjbliij-.många gånger. billig 

gä11\ägg;_j Då  använder ägg-pulver 
mycket; smör-som då Ni_ begagnat .äggg .: . l

eg 

v

1 dådet inniehållerglillrâi-ek lg_  _k:l0bs,.! Ägg-pulvretl_ersätter  jästmjö V
med jäsämne, hvarför hvarlçen jäst eller jästmjöl behöfvéiñtillsättas.“ jif ”+562 

 Som dägg-pulrretd innehåller 
i 
jâisâimne ,skall ldetçvid begagnandebti be- 

handlas alldeles som jästmjöl, d..›v«. s. _attxdlet blandas direkt i det-thrra mjölet.- 

513 bi-uksarlvisningeri! 
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i   ClJllIBERLANIlgEUDDING.  

i 

V Ä/,Khekto hvetemjöl, 1 

citron samt, _2/3 liter (lika med ett 
rågad tesked ägg-pulver. _ , . . _ 4

f v Blanda mjölet, ägg-pulvret, sqckiáet, smöret och skalet af citronen (hvil: 
ket, skall vara rifvet) samt en nypa“saltjtillsammans i» en form, omrörldet väl. 
med en träsked framför den varma spiseln,- tills smöret är nästansmält, till; 
sätt sedan litet af mjölken under/flitig omrörning, tills det bliren fin välling, 
koka den öfriga mjölken, och under omrörning tillsätt detsammaámed det hela, 
hvareftei-.den insättes i en moderat varm ugn, ttngefäi 80 minuter.  

9
/5 hekto strösocker, 25 gram smör; skala; ar en half 
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 YoRKsHlrRE-PUHDING,  
i 
Å

, _ 21;/4;helçt”oxmjöl, 2/3 liter (lika med lett halfstop) söt mjölk, .en nypasalt, 
,och en rågad tesked ägg-pulver. Blandagägg-pulvret väl med det_ torra Injöw 

_let och saltet, tillsätt sedan under ñitig omrörning hälften afmjölkerb--tills_jdetqg 
_blir en fin välling, 
ugnspannkgaka igkvi 

ä

J. ck ugn oclilserxfera detliyjbitar médgräddsås eller sylt. 
:JA 

, *PLUM-PUDDINGJ (Åk/ta ”engelskj ;T ;  
 _ 

adtrhvetebiöd,&#39;41; hekto hvetemjiiil,4il/, hekto rus-i 
hektdñnhackad njurtalg, .3-1/4 hektb -fariiis0cke1-, 

/

- Q 5 22/4 hekño *söndersmul *
“wsim Ql/,ghekto k0ririter,-!31/4f 

1 ?f hekto hlandadeacitr0n-ochf pomeransska 
,ven-nypa- ,malen kanel; litet,“s_alt, 11/5 tekopp 

ägg-pülver. 4- V
* * v 

-›  «Blanda,_med 
njurtalgenj si) ekret, kryddorna, _ skalen (hvilka. skola .varzr skurna i små.- bitar) 
_VSa,IZ:lil71_.:\Saa163tlÖCh ägg.5pulvrep. . Sedan» blandadi, skall mjölken tillsäbtasnhvar- 

 efter massan hälles i ,emmed smörlväl insmord form, som täckesmed en__duk, 
5 förutiiignidemined, smör» oehfmjöL/_c-c ktjkafs sågi 8 timmaiz_ 
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halfstopysöt mjölk, en* nypa salt ochwjgns., 

.l  

l,-*/4 muskotnöt (rifven) s_amt.veng, 
mjölk 0ch›3 râgade-jteskedai- f

«›. en: träsked russinen, kerinterna; det smulade  

behöfver Ni blott använda, halfgtzenrstå; 
i i
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hvar-på resterande mjölk inblandasmGrädda det sedarisomj 

En 
.leenden 
äggipülverg-ilt 

x 

./“ 

m,  



Lvs1_z.gp;“. f. liçlitq; Åfiunh 
hvefeb d;  l \ 

A *skyndsámç i en_ f0rm,_vä11p_ en duk och: låt det k ka2 tingmar yidmpde 

  ;* ,V c1rn*:no»z-›&gt;nnn›i zvz. 

en silas. . .  .*  , fu   , , i  Blanda det »smula/de brödettmjölet; njurtalgzen,_sockret, skalét och safá Etnwsarnt äggjpulvrgt, tillsätt “sedanlitet mjölk .för ”att få. det; tillvfeh “handtexf-â .lig ; deg foch __.1äg*g ;deñ . iA ,enflmed smör Väl insmord formgfastjisäcktrmdd :en /- 
V 

-:duk_.och^“1*åt .det_k0k_á:,3 ztimmar...  pqddingçvn slås upp skall .drep öfyezjströsj_  med tsçeker. ›. f

_.  _  j..,Kwálmxgxg_ffcrartáb-j  .  _ _ _ 2llfhrektoju1-isr/nvjöif1 hekufstlgösockwer, 1 he1çtpsm^ög,›s niatsláédguåhxáétáe \m öl enknapp tekopp” söt mjöllç-samt én rågad tesked ägg-pulver;  / = . rBlandagrismjölet, sdckret, hfretemjiålet och- ägg-pulvremjlena upp smöigét ,  - inblzi11da› deç sedan väl med det öfriga; “Hllsäti sedan mjölkqh och” baka; *det ienakvick ugn, if en väl insmovd farm.: i    

*Lävyáiê/ø ñékto Inietémj\ö&#39;ll,&#39;LL2\l1éIt0,7&#39;éñ1ör;1f/,.heiçfo sti-ösotrkjéi, en/itekåpyi 
pttlver.  « addmjölkyv en nypa salg; 1_ :liten bitjsocker, 1 çitzjon oçhiep matsked äga-Z.” 

 

« Génbârñdi-ählá *svackéfbitén  citfoii,.genömátt frifva del1iinot\cit1vo&#39;ñeñ“s ,z “i a onczlriipplösden sedargji mjölkenghvilken ,tyorde värmas något förLagttfw 
 

Iattare. lösa” sdckerbitenn. Blanda hvetçnujölet och ägg-pulvret välnied .strö- . f sockret joch saltet] lena upp smöret och blanda_ det sedan med det öfriga, dock »utanl ”att”. arbeta, det mycket. Blanda det/hela ivmjölkeri, sedan _deniblifvit jlçalylf-ochffnsätt ,tårtanJskyridsamt i en moderat Ltgri något öfver çn timmle; _Dçâpüq kvantitet börldteláspå 2 formar. 
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