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FRANSKT. BRÖD, 7
| Beftåri följande Handgrepp:

1) Åt göraLevain;
Til I kanna kallt Vatten och

5 StopBrygge-Gålttages
OfiktatHvetemjöl,få mycket, fombehöfvesför at

: deraf göra en mjukDeg, hvilken låmnas uti varmt
Rumat gåfa tils han blifvitVin-fur, då han kal-
las Levain. é

Anmärkning, En fådan Levain kan förvarasi
14 dagar, om 'den något faltas och knodeshårdaremed fammaflags Mjöl. |

2y At bruka Levain,

Til I Skålp,af förenåmdeLevain, elleraf den man förvarat |

S
ifrå fita Bak, flås 7 timmar före Baknings-tiden, få
mycket kallt Vatten och ofiktar Hvetemjöl, fom be-
höfvesför at derafgöra enmjuk Deg til ett par fkål-
punds vigt.

Anmärkning, "Denna Degkallas Tilredd Levain
och lågges i ena åndan Bake-tråget fom
är betåcktmed lock,=

2) At
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At göra Degen.
Til LifpundfinfiktarHvetemjoöltages

I Kanna Mjölk
2 Kannor Vatten, hvaraf en del uppkokasför at göra

"Mjölk och Vatten blodvarmt.
3 Qvarter tunn Brygge-Gåft och
I Skålpund.Tilredd Levain (2)
Sedan man låmnar omkring Z fkålpundMjöl bor-

det til Bredningen, flås alt det öfriga uti den 1c-
diga åndan af Tråget, då Rum låmnas för Mjölk,
Vatten, Gått och Levain, hvilka blandas tilfam-
man med litet Mjöl i fånder och qvickt knodas
med håndernu, aldraminft 20 minuter, til defs,
at alt blefvit vål förenat och intet mera Mjöl år
qvar i tråget. Emot flut af arbetet inknodes en
god knytnåfva SpaniktSalt.
Anmärkning. Då man har tilfälle, at våga
Mjölet, göres Degen få lös, fom til Skål-
bröd, dock icke få tunn, at han rinner.

Anm. 2. 1 fkålpundLevain förvaras altid til
nåfta Bak, det man må flippa at göra
ny Levain.

4) At breda Degen,
Degen tages ur Tråget och lågges Bordet, få fnart den

år knodd, men bredes icke förr, ån efter 3 timma,då han kommit i Gåsning.
Af I fkålpundDeg gör man I eller2Bröd, i form af Let

eller en vanlig Hvete-Semla.
Et fyrkantigtCardus-Papperbeftrås med fingrynigtKli; manligger et rtilåmnat Bröd hvart Papper, hvareft det 4

låm-



låmnas undervarande GåsningyfomVintertiderbefor-dras igenom betåckningmedDuk eller Lakan.
Anm, JumindreBröd,defsbåttregråddas

5) AteldaUgnen. :

Når man nyligenbakat; låggesickemerVed i Ugnen,
ån at den hinner brinna ut och Ugnen fopasyunder detBredning och Gåsning påftår.

Men om Ugnen alldeleskall; få måftehan upeldasförr
än Degen göres;likfomi enfkilteHus,hvareftman ic-ke dageligen bakar, : SRA

Når Brödetfåttes in, må Årilen ickevarafå Ber, atrinka
« flat Mjöl; Kli eller -Poftpapperfattarlåga, men vål få

at detinkaftadegenaft blir brunt, utan at itändas.

6) grädda Brödet.
GåsningellerLåtmiaganfesförgod, når Bröden flutit,

ar de derigenomförlorathalfvafin högd; underdet de
vunnit dubbelvidd; hvilketgemenligenfkerinom.3 tim-2
mä efter Bredningen.

SpadanellerGreflanbeftrås.medett fingrynigtKli, hvarpåBröder af fitt Papper fållesup- ochned-våndr, då oneholftickas i hvartBröd med en Björkepinne.
Bröden fåttasfå tår fomfkekani Ugnen,emedandet ic-ke fkadar, de någorlöpa tilfamman. |

SedanUgnen år fullfart, flutesUgnsdörren til och de utra-
kade Glörna makas tått in til Jerndörren. :

Grådningenpåftåren timma, mer ellermindre; alt fomUg-
&lt;= nen varit mer eller mindrehet. ku ;

Vs :

En delaf Brödettages ur Ugnen, innan det blefvitbrunt,emedanfomligeåtaden hårdafkorpan. |; At



7 ) At rafpa Brödet,
Detta fker icke med Rafp, utan med en tunnbladig knif, då
man fkråder bort den hårda fkorpan,hon må vara brun
eller icke.

8y At upfrifkagammalt Franfkt Brödfå, at det fmakar
fom nybakat,

Kort förut, innan Brödetfkal ätas, lågges det i kallt Vatten
ett par minuter och ftekes fedan helt Hallfter öfver
fakta eld, til defs det hunnit bli hett alt igenom,

Det orafpadekan då rafpas, om få behagas.

Anmärkning,

FörenåmdeBakningsfåttinhåmtadesi Spaa år 1773 af2:ne
Svenfka Fruer, fom nyttjat det med fördel Landet-
och nu behagat upgifvadet til Allmänhetensrjenft.
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Tryckt hos Lars WAHLSTRÖM, 1780;


