Koniten at baka

"FRANSKT BROD,

Beftir i foljande Handgtepp:

1) At gora Levain,
Til 1 kanna kalle Vatten och
I Stop Brygge-Gift tages

Ofiktat Hvetemjdl, {3 mycket, fom behofves for at
; deraf géra en mjuk Deg, hvilken limnas uti varmt
Rum at gifa dls han blifvit Vin-fur, dd han kal-

. las Levain.

Anmérkning, En fidan Levain kan forvaras i
14 dagar, om den nigot faltas och knodes
hirdare med famma flags Mjdl

2) At bruka Levain,

Til 1 Skilp, af férenimde Levain, cller af den man £Sivarat
: ifr3 fita Bak, {lis 7 timmar f6re Baknings-tiden, {3
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Konften at baka

FRANSKT BROD,

Beftar i foljande Handgtrepp:
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1) At gora Levain
Til 1 kanna kalle Vatten och
% Stop Brygge-Gift tages

Ofiktat Hvetemjél, 3 mycket, fom behofves for at
: deraf géra en mjuk Deg, hvilken limnas uti varmt
Rum at gifa dls han blifvit Vin-fur, dd han kal-

. las Levain.

Anmérkning, En fidan Levain kan forvaras i
- 14 dagar, om den nigot faltas och knodes
hirdare med famma flags Mjdl.

2) At bruka Levain,

Til 1 Skélp, af férenimde Levain, cller af den man fétvarat

' ifrs fita Bak, flis 7 timmar fére Baknings-tiden, 3
mycket kalle Vatten och ofiktat Hvetemjol, fom be-
hofves for at deraf gbra en mjuk Deg il ett par fkal-
punds vigt.

Anmévkning, Denna Deg kallas Tilredd Levain
' och ligges i ena dndan af Bake-triget fom
ar betdcke med lock,
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3) At gora Degen.

Til 1§ Lifpund finfikeat Hvetemjol tages
1 Kanna Mjolk

' 2 Kannor Vartten, hvaraf en del uppkokas fér ar gora
‘Mjélk och Vatten blodvarmt.

3 Qvarter tunn Brygge-Gift och
1 Skilpund  Tilredd Levain (2)

Sedan man limmnar omkring £ {kilpund Mjél pa bor-
det til Bredningen, flis alt det Gfriga uri den le-
diga dndan af Triget, dd Rum limnas f6r Mjolk,.
Vatten, Gt och Levain, hvilka blandas tilfam-
man med litet Mjél i fander och qvickr knodas
med hdinderny, aldraminft 20 minuter, tif defs,
at alc blefvir vl férenat och inter mera Mjol ar
qvar i triget. Emort fluc af arbeter inknodes em
god knytndfva Spanfkr Salt.

dnmérkning. D man ej har tilfille, ar viga
Mjolet, gbres Degen {@ 16s, fom til Skal-
bréd, dock icke f# tunn, at han rinner.

3
Anm. 2. 1 {kilpund Levain férvaras altid til
nifta Bak, pi der man md fippe at gbra
ny Levain.
, .
4) At breda Degen, : :
Degen tages ur Triget och ligges pd Border, {3 fhart den &

dr knodd, men bredes icke férr, &n efter % timma,
dd han kommic i Gésning.

{

Af 1 {kilpund Deg gbr man 1 ellerz Bréd, i form aof Lef
eller ‘en vanlig Hvete- Semla.

Et fyrkantigr Cardus-Papper beftrés med fingrynigt Kli; man
ligger et rilimnat Brod pi3 hvarc Papper, hvareft der.
: lim-
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Iimnas under varande Gfsning, fom Vintertiden befor--
dras igenom betdckning med Duk eller Lakan.
Anm, Jumindre Br6d, defs bitrre griddas der.

5 ) At elda Ugnen.

Nér man nyligerr bakat; {3 ligges icke mer Ved i Ugnen,
an at den hinner brinna ut och Ugnen fopas, under det
Bredning och Gésning paftar.

Men om Ugnen 4r alldeles kall; {3 mifte han upeldas férr
“dn Degen géres, likfom i enfkilte Hus, hvareft man ic-
ke dageligen' bakar. .

Nér Broder firtes in; mi Arilen icke vara {% her, at-inka-
ftat Mjol, Kli eller Poftpapper fa.rtar liga, men vil {8
at det inkaftade genaft blir brunt, uran at irdndas.

6) At gridda Brodet.

Giésning eller Litming anfes for god, nir Broden {3 furir,
at de derigenom férlorar halfva fin hégd, under det de
vunnit dubbel vidd; hvilker gemenligen fker inom % tim-
ma efter Bredningen.

Spadan eller Greflan beftrés med et fingrynige Kli, hvarpd
Brdder af fitt Papper félles up-och ned-vinde, d& omne
hol ftickas i hvart Brod med en Bjsrkepinne.

Broden féttas {8 tier fom fke kan i Ugnen, emedan der ic
ke fkadar, ar de ndgor I6pa tilfamman. :

Sedan Ugnen ér fullfarr, flutes Ugnsdérren til och de utra-
kade Glérna makas tdtr in til Jerndérren. :

Gridningen piftdr en timma, mer eller mindre, alt fom Ug-
nen varit mer ¢eller mindre her. '

" En del af Brodet tages ur Ugnen, innan der blefvir brunt,

- emedan fomlige &t den hirda fkorpan.

7) At




7 ) At rafpa Brodet,

Detta fker icke med Rafp, utan med en tunnbladig knif, da
oman fkrider bort den hdrda fkorpan, hon mi vara brun
eller icke.

8) At upfrifka gammalt Franfke Brod {3, a¢ det fimakar
' fom nybakat,
Kort forut, innan Brédet fkal &tas, ligges det i kallt Vatten

ett par minuter och ftekes fedan helt pd Hallfter ofver
fakra eld, til defs det hunnir bli hett alt igenom.

De¢t orafpade kan dd rafpas, om f 3 behagas.

Anméirkning,

Férenimde Baknings{dte inhimtades i Spaa r 1%7%3 af 2:ne
Svenfka Fruer, fom nyttjat det med férdel pd Landet.
och nu behagat upgifva det til Allminhetens tjentt.

GOTHEBORG, \
Tryckt hos L.ars WAHLSTROM, 1780,




