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pulver.

Jastpulver dr anvéndbart i stéllet for jést vid all bakning i
smétt, och enligt allmdnhetens méngdriga erfarenhet mé foljande an-
viandningssitt till ledning anforas:

Heetebrod.

2 ragade teskedar (12 gram: 3 ort) jastpulver, 530 gram (125
ort hvetemJOI 35 centiliter (13 kubiktum) sot mjolk.

Hvetebrod, fint.

2 rdgade teskedar (12 gram: 3 ort) jastpulver, 530 gram (125
ort) prima hvetemjol, 32 centiliter (12 kubiktum) sot mjolk, 50 gram
(12 ort) stott socker, 4 st. stotta kardemummor, 11 centiliter (4
kubiktum) rensade och tvittade korinter, 4 matskedar (56 gram: 13
ort) skiradt smor.

Eller samma sats med 21 gram (5 ort) skalad och stott sot-
mandel samt ndgot saffran.

Kringlor.

2 ragade teskedar (12 gram: 3 ort) jéstpulver, 425 gram (100

ort) prima hvetemjol, 16 centlhter (6 kubiktum) sot gridde, 106

gram (25 ort) stott socker, 6 st. stotta kardemummor, 15 centiliter
(6 kubiktum skiradt smor, 3 dggulor.

Sockerkaka.

3 rigade teskedar (18 gram: 4,5 ort) jéstpulver, 300 gram
(71 ort) prima hvetemjol, 16 centiliter (6 kubiktum) sot mjolk, 320
gram (75 ort) stott socker, 2 matskedar (28 gram: 7 ort) skiradt
smor, 4 dgg.
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Citr onlmlm

2 rigade teskedar (12 glam 3 01t) jastpulver, 300 gram (71
ort) prima hvetemjol, 16 centiliter (6 kublktum) s6t mjolk eller gradde,
425 gram (100 ort) stott socker, 6 a 7 dgg, saften samt det fint
rifna ytterskalet af en cmon :

- Mjuk pepparkaka.

1 rigad tesked (6 gram: 1,5 ort) jistpulver, 425 gram (100
ort) prima hvetemjol, 32 centiliter (12 kubiktum) sur gridde, 425
~gram (100 ort) brunt farinsocker, 1 tesked stotta nejlikor, 1 teskad
stott kanel, 45 gram (11 ort) skalad och i skifvor skuren s6tmandel,
106 gram ()5 ort) skiradt smdr. ,

Vid jéstpulverbakning bor allt dertill horande pa férhand
vara 1 oxdnlng och till hands, sd att degberedning och in-
sittning 1 ugnen kan ske utan onddig tidsutdrigt.

Forst inblandas jéastpulvret mycket val i mjolet och sedan
blandas deri, med nedanstiende undantag, alla andra torra
‘bestindsdelar, hvarefter flytande, sdsom mjcolk, griadde och
agg, ftillsittas och bearbetas noga ftill deg Deri inknidas
skiradt smor, om sddant férekommer.

Sluthgen formas degen och insdttes genast i smord form
eller & plat 1 stek- eller bakugn, hvars virme, t. ex. genom
‘en inkastad pappersbit, forut profvats vara for dndamalet la-
gom. Dessutom iakttages att ugnsluckan tillslutes under
griddningen, som i regel forsiggdr pd 20 a 30 minuter, men
for mjuk pepparkaka krifves svag ugnsvirme och en tid af
mer én en timme. : |

For finare bakverk, t. ex. sockerkaka, arbetas dgg och socker
sirskildt, tills blandningen hdjer sig, och vid beredning af
saffranshrod bor en del af mjolken kokas med ndgot saffran,
silas och slas till den ofriga mjolken.

S.! Jastpulvret limpar sig éfven for beredning af rigbrdd, och
dess anvindning i ofrigt kan af hvarje praktisk husmoder
varieras pd mangahanda sétt.
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