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BEdEET,›000 
för :aågra s0i*{e2sc\å›a›k0verk:: › -

.s m! 7, V, _7/ 
\ x ” , w __

_ , s s ;3e96;ceø°iticsisa. / 0- . A s  
3:310 tesked-ar jêâstpuhrex* blandas, torrt, Väl tillsennnaans med S00  , 3

2:70 ort) hvetengöl. , , , I _ .. _ -

4_ sh_  saxnmanröres Ined 820 gr.  75 om:) socker och en kaiifê- f Ö- lcopp mgöhç samt 2:116 skedblad skudt smör.  w x . “

Seäaâl dessa ?Jådztglnlzzndningarl hvar för  T31if*vit färdiga., rövrasâe 
snánmans och kallas 1 med smör tömt smorda fonnar, som _straxt ;nsät- _
tas 1 en Varm ugn. x _ _ - ° i /

Ugnslucizan bör under grädsnilzgen, som försiggår på ungefär 20111 
nutelyyara väl tnlsluten.  . , - V

Aøg/aøgvezâsøsøzsázá ÃCQG/âQÃêQVÖd, 0 0 4 ,. V
8_:ne teskedzu jästpulver och 1 kg. G0 gr. (s: 2 och ett halfbskålp.) hve.-› .- 

N

temjöl blanâas, torrt, tillsammans. L
Ä

N0 V v
_V  gr. [xzl skålp] socker, 212 gr. [m 1 haifb skåxlpj smör, 6 ägg 0011; 

, Qteskedisxr kaaqel sannnanröres för sig och ai-betas sedan samman med .- 
första blandhihgem, hvsreñer degen txtkañas och gräddasi ibrmznr. 

 

Ugnen .bör (aj, yIuja alltför Varm. .
 w a “ s ._ 

_ l U \0 › g O I
V 7ÄG*2â/22@°@iiEwCå-?%,SÃÖ 8©â3°é)%$éé&lt;l”i0å. g /

23:e. rågade, teskedañjäsbpulver blandas, torrt, väl tillsammans meå. . 
300 gr.  70 ort] hveteznjâäl. , , , g 

_ _ 7 ock 425* gr. [m 1 skåipjsocker vispas Väl med. _16 Centilitéx: 
Ä [m 6 kubç-tura] oskumntaá mjölk. i I \ “ - l

, Utkxjmnahtsafben ur en citron och rif det yttersta afskalet .defátHail-l? 
sanunans med en bib toppsoçlzer. . ,  . -

__ _
- , A.  _

N Sakrximanrör åettaqned då öfriga blandningarna och häll det i formar 
samt grädda strax i en VQID] ugn., _

“ r ““ « W 0  - v



rSolclceø-isná/ra glo/r. 
_ M 2zne rågede teslzeder jästpulwfer blftlldFuS Väl med 530 gr;  

l 
_..(=_11/4 skälla): hvetemjöl. -_ i

“ 
V s 

* 2 sta/ägg, 106 Vlgr. (z 1/4 skålp.) socker,  stötte _kerde- 
mammor, 1G eentiliter (v: 6 kub-tunn ski-radt s1nö1*_;0cl1 liliåøll 

 

Inycket mjöllçlsemznanröres först och bleundas sedan med of-  
d 

Vann-ämda- mjölet, hvarefter det genast gräddas di_ en godngn; 
(Atgâr omkr. 15 minuter.) 

 r 
l 
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Qtne rågade teskedal :jástpulver blandas Väl, torrt, tjlllsám-j 
H 

mans med 530 gr. (z 1 1/4 skålp.) hvetenrjöl. 
4 x 2 st. ägg; 64 gr. (z 15 ort) socker, 2zne skedblzxáll skiáredt 

d  
l 

smör; 4 stötta kardemummor 00h 82 centilitel* (: 1/6 kanna) 
“InJÖlli sammenröres Väl och blandas sedan med mjölet-Juntt- 
eiterødet^ bakas och genast gräddas i en god ugn. 

-

i _ (Atgår omkr. 2,0 minuter.) 

j Vaønløfgüå iu§etebøi5ø.i, 
.530 gr. (2 11/4 skålp.) hvetemjöl, som förut väl blifvit 

blandadt med 2:ne rågade tesked-ar jästpulwrer, sammanröres l 
 med39 eentiliter (ze 15 kub-tum) :njöllz och gräddes genast 7

(härtillVåtgår omkr. 20 minuter.) 
Obs, Då det är af storvigt att jästpulvret blir väl blen-l, 

x jdadt med mjölet, borde denna blandning helst ske medelstji, 
sammansiktning. 

 
x 

All bakning sker på kall Väg. 
Ugnslulckan bör under gräuddningen hållas Väl tillsluten. *  

Degen bör genast utbakas 00h insättas i ugnen. s V
En god stekugn kan med fördel entälndas vid gräddningen; 
Obs. Förutom tillofvan uppiiszknade sorter, kan jästpulxr- 

året med fördel användas till puddingar 00h nästan alla slag \ 
af småbröd, der eljest hjorthornsalt eller potteslza ailvändesj 
tdå, proportionernev lätt af hvar 00h en genom någrasmå före. i» 
, sök kan utrönas. 

s_ k H k . 
LiuL-röpixxgg Agel Malvmgrensj boktryckeri, 1896, 7 j 


