Sockerkranssr.

100 er. (1 kkp.) smdr, “ 225 gr. (2 kkp.) socker.
8 dge.
Mjol. i

BEREDNING: Arbeta sockret och smdret vil, tillsiitt dggen och
Citronette, arbeta in litt, just s& mycket mjol att degen later kafla sig,
Tag ut sma kakor med ett rundt jirn, med ett mindre jirn uttagas sma
rundlar, s& att det blir en krans. Pensla med &gghvita och bestrd med

groft socker, Gréddas,

1 tsk. Lagermans Citronette,

Mandelbrad.
2 &gg. : 50 gr. (12 kkp.) perlsocker
50 gr. (12 kkp.) smdor. eller 8 bitar socker.
100 , (1 kkp.) strosocker. 15 droppar Lagermans Bitter-
200 , (3 kkp.; hvetemjol. mandelextraxt.
205 §20 st.) oskalad, hac- 1 tsk. Lagermans Bakpulver
kad mandel. “Tomten*,

BEREDNING: Sockret och #ggen vispas vil. Smoret och extrak-
tet tillsittes. Bakpulvret, blandadt med mjolet, inarbetas noga. Degen
utbakas dirpad och formas till lingder, 1 tum tjocka, 1!/, tum breda,
Dessa bestrykas med dggula och bestros med mandel blandad med sock-
ret. Griaddas och skdras i sneda bitar,

Syltkaka.
250 gr. (4 kkp.) mjol Litet sali.
8 tsk. Lagermans Bakpulver 1 msk. smdr.

“Tomten¥, Mjolk.

BEREDNING: Blanda mjolet med bakpulvret, sikta. Tillsitt sm3-
ret, saltet och si mycket mjolk att en tunn deg erhalles. Degen hilles i
en form och griddas i god virme 3 & 5 min. Stjdlpes upp och far kallna.

Skér en cirkel omkring 3 cm. frin kanten, lyft af bottnen, tag med
en gaffel ut innanmitet och fyll kakan med sylt.

Ligg tillbaka bottnen och stryk ofver kakan etft lager af mareng.
Insittes] i ugnen en minut tills en ljusgul firg erhilles. Kakan bor
serveras strax,

Mjuk pepparkaka.

112 tekopp hvetemjol blandas med en tsk. Lagermans Bakpulver
“Tomten“, 2 hela #gg roras med 11/2 tekopp brunt farinsocker till
fradga, hvari vidare irdres /2 tekopp skiradt smor, /2 tekopp gridde,
2 tsk. malen kardemumma och 2 tsk. kanel. Mjolet rores sist i bland-
ningen, hvarpd smeten slds i en med kallt smor och rifvebrod smord
form. Formen bor vara si stor att smeten endast fyller den till hilften,
Griddas 1 medelvarm ugn., :

Ess.

200 gr. (11/2 kkp.) smor. 650 gr. (10 kkp.) hvetemidl.

5 st. dggulor. 3 tsk. Lagermans Bakpulver

425 gr. (42 kkp.) socker, “Tomten“.

BEREDNING: Smor och socker sammanrdres, 1 & 2 dggulor 1
sinder tillsittes under fortsatt arbete till dess alla dggulorna éro an-
vianda. Mijolet ligges pa bordet och massan arbetas in daruti. Utrullas
i lingder, som sedan afskiras och formas till S, hvilka doppas i grof§
strisocker (hagelsocker) och griddas i ej for het virme.

Ugnspannkakor, Pléittar, Vaffior

bli pordsa, litta och hillsosamma, om litet Lagermans Bakpulver “Tom-
ten“ tillsiittes mjolet. Man kan da i stillet spara pa dgeg. Vid grédd-
ning af Plittar och VAfflor dr att mirka, att smeten skall hallas kall,
saledes far den icke std-pa eller i nirheten af varma spisen.

Kéttbullar och Kéitfdrspuddingar

bli 16sa, miuka och hilsosamma, om till de torra skorpsmulorna tilisittes
litet bakpulver, hvarigenom man éfven kan spara pd dgg. Kottbulle-
smeten skall hallas kall; far icke sti pa eller i nidrheten af varma spisen,

Bakpulvret begagnadt tillsammans med préssjdst.

Vid stdrre bak af rigbréd eller hvetemjol kan ett littare
och mera uppjist brdd erhdllas #n annars, om man tillsam-
mans med prissjisten anvinder ndgot af Lagermans Bakpulver
“Tomten*,

Dirvid skall prissjisten anvindas alldeles som vanligt och
degen stillas att jisa pd vanligt vis, sdsom sker vid prissjést-
bakning.

Men vid sjiliva utkaflningen, afltsi strax fére insittningen 1
agnen, strds ndgot bakpulver dfver den redan jista degen, myc-
ket noga och jimnt, och inknidas och kringblandas, si att Bak-
pulvret kommer omkring Ofverallt i degen, hvarefter kakomna
formas och genast infdras i ugnen.

Fabriken Tomtin Girda, Géteborg. 1212, Tryckt pd IaZermans automatiska press,
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Eftertryck rarp\judess [

Lagermans
Bakpulver

eller s. k. Jéistmj ol ‘
“Tomten*.

Tack vare ef mindre ett dlskvirdt tillmotesgdende af flera praktiska
husmodrar, som vdlvilligt stdllt sina rén och iakitagelser till vart for-
fogande, dn dfven mdngdrig egen erfaremhet, dro vi i tillfille att hdr
nedan ldmna ndgra enkla regler a't folja vid bakning med Lagermans
BaKpulver eller s. k. Jastmjol *Tomten” [or att baket skall fd ett |
pd samma gdng vackert utseende och delikat smak.

IFabriken Tomien,
Alex. Lagerman J7.
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= Negler —

att foljas vid anvindande af Lagermans Bakpulver >Tomten>»,

: 1. HMHaf ugnen vdl uppvdrmd, och alla ingre=
J dienser i ordning, innan tillblandningen sker!
2. Anvind alltid det bdsta mjél, som kan fis
Se ej pa den lilla prisskillnaden pa ett dyrare och
ett billigare mjil. Ett daligt mjol ldmnar ett gra
aktigt brid, medan det af ett godt mjol blifver hvit
och vackert och far ett mera delikat utseende,
3. JSikta alitid mjolet innan det mites.
Bakpulvret vdl med mjdlet, sikta dterigen.
5. Haf alltid degspadet kallt.
6, Arbeta degen med trisked, ej med handen.
7. Blanda degen raskt och pa en gang. Den skall ej
std att jdsa, utan insittes genast efter tillblandningen i ugnen.
8., Oppna ej ugnsluckan oftare #in hvad som #r oundging~
ligt for att se, om baket ir fdrdigt. ;
9. Om form anvindes, torde denna endast fyllas ungefir
till hilften, sd att kakan har plats att hdja sig. For detta slags
bak dppnas ej ugnsluckan under de forsta 15 minuterna.
10. Doppa aldrig vat sked i bakpuivret.

Hidrmed ndgrarecepter, utarbetade af Fackskolan
fér. Huslig Ekonomi i Upsala hvilka samtliga
praktiskt och grundligt profvats, och funnits sérdeles tillforlitliga:

Grahamsbrod. |

350 gr. (4 kkp.) sammalet hvetemjol (s. k. Grahams Hvetemjél).
60 gr. (1 kkp.) vanligt hvetemjol.

2 ragade tsk. Lagermans Bakpulver »Tomten,

2 msk. sirup.

2 kkp. kall mjolk.,

Salt.

BEREDNING: Blanda mjolet och Bakpulvret, sikta alltsammang
Arbeta in sirupen och mjoiken jimte litet salt, kndda degen vél, utbak
1 torrt mjol (hélften af hvar sort blandadt). Grddda genast t het ug
E;;ckk vagr att svalna sakta om mjukt skorpa énskas. Forvaras

t kér




Sddertéilje-kringlor (60 st.).
20 droppar Lagermans Citro-

nette. :
1 ke. (1612 kkp.) hvetemjol.
2 tsk. Lagermans Bakpulver
“Tomten*.

BEREDNING: Xggen roras med sockret i 15 min. Det skirade

4 el

125 gr. El kkp.) strésocker.
100 gr. (3!/2 msk.) fast smor.
6 del. (5 kkp.) mjolk.

| smoret tillsittes jimte mjolk och citronette. Mjolet siktas med bak-

|

' } . Ett dggs-kaka.

150 gr. (1 Xkp.) potatismidl
100 gr.

1100 gr.

pulvret och blandas med smeten. Degen rullas di ut i sténger, som
skiiras 1 lagom “stora bitar och formas till kringlor. Kringlorna séttas
pﬁ.‘vﬁl smorda platar, bestrykas med #gg och griddas i varm ugn.

Mérkakor (156 st.). i
125 gr. (1 kkp.) fast smor. 250 gr. (2 kkp.) potatismjol,
125 gr. (1 kkp) strosocker. 250 gr. (2 kkp.) hvetemjol.
4 st. dggulor. 2 strukna tsk. Lagermans Bak-
« 11/2 del. (dryet 1 kkp.) gridde. pulver “Tomten*,
* 13 tsk., Lagermans Vaniljex-
fo. ‘trakt. b :

Till pansling: 1 #gghvita, 1/2 kkp. pirlsocker.

BEREDNING: Smor och socker roras hvitt. Aggulorna, gridden
och vanilidropparna, tillsittas. Mjolet siktas med bakpulvret och arbetas
in i degen. Degen kaflas ut till omkring 1/2 cm. tjocklek, och tages ut
med aflangt krusigt matt. Kakorna penslas med dgzhvita och bestris

med pirlsocker. De sittas pa smord plat och griddas i medelmittig

ugnsvarme,

Lisa-kakor (100 st.). ,
50 gr. (2 msk.) fast smor. 400 gr. (62/3 kkp.) hvetemjol,
200 gr. (1/, kkp.) strosocker. 1 rigad tsk. Lagermans Bak-
3 dgg. pulver “Tomten®.
1 tsk. Lagermans Apelsin-

skals-extrakt.

Till %ar'ne"ring.’ syltade apelsinskal.

BEREDNING: Smoret tvittas och rores hvitt med sockret. Sedan
tillsiittes dgeen ett i sinder, extraktet och sist mjdlet, siktadt med bak-
pulvret. Degen rullas ut till sma ovala brdd, som liggas pa vil smorda
platar. Pa hvart och ett ligges en strimla syltadt apelsinskal. Kakorna
griddas ljusbruna i medelméttig ugnsvirme.

Kaffekaka.

150 gr. (21/2 kkp.) hvetemjil.

1 tsk. Lagermans Bakpulver
“Tomten*.

3 iige.
.150 gr. (11/a kkp.) strisocker.
150 gr. (1'/a kkp.) fast smor.
1 tsk. Lagermans Citronette..

BEREDNING:  Agg och. socker roras 1/2 tim. DA tillsittas det

rade smoret, citronetten och mjclet, siktadt med bakpulvret. Smeten
illes 1 smord och brodbestrddd kransform och griddas i medelmattig

ngsvirme,

1{2 kkp. smor. 1 deg. - ;
125 gr. (2 kkp.) hvetemjsl

. strosocker.
2 tsk. Lagermans Bakpulver

T gt 1 [0y
: “Tomten-. ;
BEREDNING: Smoret och sockret rires 15 min., mjolken med
det diiri vispade #gget tillsittes. Hvetemjolet och bakpulvret blandas,
siktas och irores sist. Griddas i med smor smord form,

Cakes.
12 cl. gradde.
31/2 msk.) smor. 1 tsk. Lagermans Vaniljex-
©150 gr. (112 kkp.) strosocker. tralkt.
2 st. aggulor. >
BEREDNING:. Gulor och sockret rores till skum. Smoret smil-
tes, tillsitt gridden, potatismjolet och extraktet. Utbakas med hvete-

[ mjol, formas runda, naggas titt och griddas.

L, Vaniljkransar. i v
825 gr. (5 kkp.) hvetemjol 1 tsk. Lagermans Bakpulver:
12 cl. skiradt smor. «Tomtien*.
100 gr. stott socker. 1 tsk. Lagermans Vaniljex-
2 st. dggulor. trakt,
<12 cl. gridde.
BEREDNING: Alltsammans blandas till en deg och diraf formas
kransar., Gréddas.

Kanelbréd,
225 gr. (4 Xkp.) mjol. | 2 tsk. Lagermans Bakpulver
100 gr. (1 kkp.) smor. “Tomten*.
1 kkp.) socker, 3 dgs.
[l 1 tsk. mal. kanel

' BEREDNING: Blanda in alla ingredienserna i mjdlet s& fort och
18tt som mojligt. Utrullas i langa smala lidngder. Grédda i svag ugu,
skiir 1 sppala bitar pA smedden, sittes in i ugnen och torka litet. Ut~

et godal

Kaffebrdad.

375 gr. (6 kkp.) hvetemjol. knappt Y4 lit. (2 kkp.) kall
4 tsk. Lagermans Bakpulver

mjolk.
“Tomten“. 100 gr. (1 kkp.) socker.
75 gr. (3 msk) rordt smor Balt.
(eller friskt skirdt ister). 1 tsk. Lagermans Bitterman-
Tiage’’ delsextrakt.
BEREDNING: Blanda bakpulvret med mijolet, sikta alltsammans,
De ofriga ingredienserna blandas sirskildt och tillsittes sedan mjdlet.
Degen knadas och utbakas som vanligt. Formas till brod, krans eller
sma bullar. Graddas gemast © het ugn. Ofverstrykes. Téckes dfver
att svalna sakta. Forvaras i tdckt kirl

Hveteskorpor.
875 gr. (6 kkp.) hvetemjol
3 tsk. Lagermans Bakpulver “Tomten®.
100 gr. (1 kkp.) socker.
-Litet salt. i
95 gr. (1(2 tkp.) rordt smor (eller ister, hvilket gor degen ldttare).
Ej fullt /¢ lit. (2 kkp.) kall mjok.
Smak af kardemumma eller pomerans.

BEREDNING: Blanda bakpulvret med mjolet, sikta. Tillsiitt
gockret och litet salt, smoret och mjolken jimte den smak man vill
gifva. Blanda vil. Knada och utbaka degen som vanligt i torrt mjol.
Graddas genast i het ugn. Ofverstrykes. Tickes ofver att svalna sakta.
Uppskiires sedan till skorpor, torkas hastigt till liusgul firg. Insittes ater
nigra timmar da ugnen svalnat.

Tomtebakelser (35 st.).

10 ige. 800 gr. (2 kkp.) strosocker.
125 gr. (2 kkp,) hvetemjol. 2 tsk. Lagermans Citronette.

BEREDNING: Arbeta #ggulorna och sockret l/2 timma, tillsitt
Citronette, de till skum- vispade #gghvitorna och sist mjolet. fvll
smeten i sma formar, forut smorda med kallt smor och mjolade. Grid-
das i jimn, ej for stark virme. :

Utmirkt goda till kaffebordet.

Fina pepparndtter (400 st.).
21/2 del. (2 kkp.) sirup. 8 tsk. Lacermans Bakpulver
350 gr. (3!, kkp.) brunt “Tomten*,
socker. ? 2 del. (112 kkp.) gridde.
900 gr. (15 kkp.) hvetemjol
BEREDNING:  Alla ingredienserna arbetas tillsammans till en
smidig deg, som rullas ut i fingertjocka stinger. Af dessa skiiras sma
bitar, som rullas till kulor, liggas pa smord plit och griddas i medel-
mattig ugnsvirme.

Berlinerbrad (70 st.).
11/2 tsk. Lagermans Bakpulver

“Tomten®.

3 dge.
210 gr. (11/2 kkp.) strosocker.
100 gr. (3/+ kkp.) sotmandsl.

100 gr. (3/4+ msk.) fast smor.
200 gr. 241/2 kkp.) hvetemjol.
BEREDNING: Aggen och sockret roras, tills blandningen blir hvit
och posig. Smoret rores hvitt och blandas med dggsmeten. Mjolet
siktas med bakpulvret och blandas till det ofriga.
grofva strimlor (skallas ej) och tillsittes. Smeten ligges upp pd smorda
plitar i omkring 3 cm. breda lingder, hvilka griiddas ljusbruna i medel-
mattie ugnsvirme. Medan lingderna &nnu_ #ro varma, skiras de pa
snedden i 1 cm. breda bitar. >

Rockkakor (45 st.).
225 gr. (knappt 4 kkp.) hvete- 100 gr, (3/4 kkp.) korinter.
mjol. 1 tsk. malen ingelira.
1 tsk. Lagermans Bakpulver 1 tsk. Lagermans Apelsingkals-
“Tomten“. 1 extrakt.
80 gr. (1 kkp.) smilt smor. 1 dgg
100 gr. (1 kkp.) strosocker. 1 msk. mjdlk,

BEREDNING: Mijolet  siktas med bakpuivret och arbetas tillsam-
mans med smoret, till dess det ej finnes nagra klimpar. Darefter till-
siittas sockret, de rensade korinterna, ingefiran och extraktet. Aggen
vispas tillsammans med mjolken och nedriras till det ofriga. Med gaffel
liggas sma toppar af smeten p& vil smord plat. Kakorna griaddas i
medelmattig ugnsvirme.

Vaniijsouffé (5 pers.).
1/, pkt Lagermans Vaniljpud- 40 gr. (2 msk.) strosocker.
dingpulver. 1 msk. smor.
2 del. (1}/2 kkp.) mjolk. 5 st. dgghvitor.

BEREDNING: Mijolken, sockret och smoret uppkokas. Pulvret
upplosea i 2 msk. kall mjolk och iréres det kokta. Uppkoka ater och 14t
kallna. Agghvitorna vispas till hardt skum och iblandas forsiktigt. Eu
mindre del af smeten Oses i en spritpase eller strut, det Gfriga pa ett
fat som tal ugnsvirme, eller pa en eldfast porslinslida. piqueras med
strutens innehall och Ofversiktas med florsiktadt socker, griddas i stark
ugnsvirme tills den far en ljusgul firg (10—12 min.). Serveras omedelbar!.
Kan iifven anviindas Lagermans Puddingpulver med chokolad eller mandal,

Mandeln skdres i
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