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Seckerkalka.

3me teskedar jéstpulver blandas, torrt, vél tillsammans med 800 gr.
== 70 ort) hvetemjsl. 3
4 st. dge sammanrdres med 820 gr. (== 75 ort) socker och en kaffe-
kopp' mjolk samt 2ine skedblad skirdt smbr.

Sedan dessz bida blandningar, hvar £6r si ifvit fardiga, rovas de
sammans och héllas i med smér férut smorda formar, som sbraxt insit-
tas 1 en varm ugn. =

Ugnsluckan bor under griddningen, som forsiggir pd ungefir 20 mi-
nuter, vara val tillsluten.

Aeerifcansict kanelbrdd.
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2me rdgade teskedar jastpulver blandas, torrt, vil tillsammans med
800 gr. [== 10 ort] hvetemjsl.
_ T agg oclk 425 gr. [==1 skilp.] socker vispas vdl med 16 centiliter
[==6 kub.-tum] oskummad mjolk. ’

Utkrama saften ur en citvon och rif det yttersta af skalet deraf till-
sammans med en bit toppsocker.

Sammanrér detta med de Giriga blandningarna och hall det i formar
samt gradda strax i en varm ugn. .
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Sockerkakea.

3me teskedar jéstpulver blandas, torrt, vél tillsammans med 800 gr.
== 70 ort) hvetemjsl.

4 st. dge sammanrdres med 820 gr. (== 75 ort) socker och en kaffe-
kopp' mjolk samt 2ine skedblad skirdt smér.

Sedan dessz bida blandningar, hvar £0r sig, blifvit férdiga, rovas de
sammans och héllas i med smér férut smorda formar, som straxt insit-
tas 1 en varm ugn. <

Ugnsluckan bor under griddningen, som forsiggir pd ungefir 20 mi-
nuter, vara val tillsluten. :

Awmeriicanslt kanelbrid.
8:ne teskedar jastpulver och 1 kg. 60 gr. (== 2 och ett halft skilp.) hve-
temjol blandas, torrt, tillsammans. ‘
495 gr. [==1 skilp.] socker, 212 gr. [== 1 halft skélp.] smér, 6 4gg och
2 teskedar kanel sammanrores £6r sig och arbetas sedan samman med
torsta blandningen, hvarefter degen utkaflas och griddas i formar.
Ugnen boér ] vara alltfér varm.

o oy % O
Ameriicansl ciironidaria.

2me rdgade teskedar jastpulver blandas, torrt, vil tillsammans med
800 gr. [== 10 ort] hvetemjsl.

7 agg ocle 425 gr. [==1 skalp.] socker vispas vil med 16 centiliter
[== 6 kub.-tum] oskummad mjolk.

Utkrama saften ur en citvon och rif det yttersta af skalet deraf till-
sammans med en bit toppsocker.

Sammanrér detta med de Giriga blandningarna och hall det i formar
samt gradda strax i en varm ugn.




Sockeirfcringlor.

2:ne ragade teskedar jastpulver blandas vil med 530 gr.
(= 1"/, skalp.) hvetemjol.

2 st. age, 106 gr. (=/, skilp.) socker, 8 stotta karde-
mummor, 16 centiliter (= 6 kub.-tum) skiradt smor och lika
mycket mjolk sammanrores forst och blandas sedan med of-
vanniinda mjélet, hvarefter det genast griaddas 1 en god ugn.

(Atgdr omkr. 15 wminuter.)

Finare hecetebrid,

2me rdgade teskedar jastpulver blandas vil, torrt, tillsam-
mans med 530 gr. (=1 7/, skalp.) hvetemjol.

2 st. dgg, 64 gr. (= 15 crt) socker, 2me skedblad skiradt
smor, 4 stotta kardemummor och 32 centiliter (= '/, kanna)
mjdlk sammanrores vil och blandas sedan med mjolet, hvar-
efter det bakas och genast griiddas 1 en god ugn.

(Atgér omkr. 20 minuter.)

Vanligt heetebrid.

530 gr. (=1"/, skdlp.) hvetemjol, som forut val blifvit

~ blandadt med 2:ne rigade teskedar jastpulver, sammanrires
med 39 centiliter (= 15 kub.-tum) mjolk och griiddas genast
(hértill &tgar omkr. 20 minuter.)

Obs. Da det ar af stor vigt att jastpulvret blir vil blan-
dadt med mjolet, borde denna blandning hilst ske medelst
sammansiktning.

All bakning sker pa kall vig.

Ugnsluckan bor under griddningen hallas viil tillsluten.

Degen bor genast utbakas och inséittas 1 ugnen.

En god stekugn kan med fordel anviindas vid graddningen.

Obs. Torutom till ofvan uppritknade sorter, kan jastpulv-
ret med fordel anvindas till puddingar och nistan alla slag
af smabrod, der eljest hjorthornsalt eller pottaska anvindes,
dd proportionerna litt af hvar och en genom nfgra smé for-
sok kan utrénas.

Liukb’ping; Axel Malmgrens boktryckeri, 1896,




