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j DO Runda skorpor. -

Af en half kanna virmd mjolk och godt hvete-
mjol gores en los deg, hvartill tages 20 ort priissjist,
som upploses vil i hitet ljum mjolk och blandas i de-
gen, som nu stilles i varmt rum for att jisa.

Niar degen jist upp, tages 80 ort tvittat smor,
1 skalp. 25 ort socker, 1 ort stott kardimumma och
blandas 1, derefter en half kanna virmd mjolk, nir
detta iir vil sammanrort, iligges mjolet och arbetas

tills degen blir jemn och bor vara si pass hard att

den slipper hiinderna nir den ir firdig. Mjolet far
icke liggas i1 litet omséinder utan hilst allt pd en
gang. Sedan later man degen jidsa tills den borjar
sjunka, men aktas noga att icke triget stotes under
jasningen. Degen upptages pa bordet efter hand si

mycket man kan handtera isinder och arbetas utan -

mjol tills den blir glinsande och smé blasor synes
utanpé. DA utkaflas degen sid jemn som mojligt, ut-

- tages med matt och sittes pa smorda platar att jisa

‘dock icke for nira eldstad, emedan det d& blir hirda
skal pa bullarna. Bakas i temligen stark ugn.

2. | Kryddskorpor.

Af en half kanna virmd mjolk och hvetemjil gores
en deg, hvartill tages 20 ort prissjist. Nar degen

har jast upp, tillsittes 80 ort smor, 80 ort socker, 2 skalp. .

sirup, 2 hiander kokta och fint sonderskurna pomerans-
skal, 2 knifsuddar sonderstotta nejlikor, detta blandas
i degen samt en half kanna virmd mjolk. Derefter
iligges mjolet och arbetas vidl in. Denna deg bor
vara lika fast som till runda skorpor, emedan det dr
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bist om .inget mjol begagnas vid 'utbakningen. Nar
degen har jist tills den borjar sjunka, tages den upp
pa bordet och arbetas som foregiende sort, uttrillas

* till langa lefvar som sittas pa smorda plitar att jisa.

Dessa skorpor . behofva icke sé stark ugnsvirme som

‘runda. N&r broden blifvit vil kalla, skiras de till

skorpor, sittas pa plitar och torkas i ugnen.

3. Langa skorpor.

Till hvarje kanna mjolk tages 20 ort prissjist,
2 skalp. sirup, ett halft skalp. smor, 2 hinder kokta
och finskurna pomeransskal, for ofrigt gores degen i
ordning alldeles lika med de béda forut beskrifna sor-
terna. Vill man begagna o6ljast, si tages ett qvarter
god jist till hvarje kanna mjolk. Obs. att mjolken ej
far vara s varm, att den brinner hiinderna, emedan
jasten da blir skadad.

o | Thékakor.

Till 2 skalp. deg, tages 15 ort socker, 15 ort
tviittat smor, 7 fint stotta kardimummor, 5 bitter-
mandlar, 5 sota som skallas och stotes i en mortel.
Detta arbetas nu tillsamman pi bordet tills degen

- blir firdig (sdsom ir beskrifvet till skorpor) med s4 lite

mjol som mojligt. Degen formas rund och aktas att inget
mj6l kommer utanpa, sittes pa en smord plit, kaflas
ut, och stilles att jisa. Nar kakan dr firdig att siitta
1 ugnen, tager man en fjider och penslar ofver den

- med vispade dgg samt ofverstrér med socker och hac-
kad mandel.

5H - Kransar.

Lika deg med Thékakor. Nir dégeri ar arbetad
delas den i tre lika delar som trillas ut, helt smalt,
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flitas oth sittes pa platen i form af en ring. Nar
kransen har jist ofverstrykes den med vispade dgg
och bakas i ugnen.

6. Kaffebullar.

1' skilp. deg, 10 ort tvittat smor, 10 ort socker,
8 fint stotta kardimummor, arbetas pi bordet, med
det minsta mjol man kan. Degen formas till si att
den blir slit, sittes pd en smord pldt och klappas ut
med handen, till omkring en tums tjocklek, men né-
got tunnare &t kanten. Bullen fir nu jisa tills den
hojer sig. D& ofverpenslar man med agg och skiir
litt med en hvass knif &4t kanten pi bullen vid alla
fyra sidor. Den sittes nu genast i ugnen.

1 skalp. deg, 9 ort smor, 9 ort hvitt socker, ett
halft ort kardimumma. Detta arbetas vél och tar
man endast s& pass mjol att degen kan handteras.
Omkring 4 ort deg, tages till hvarje kringla och tril-
las ut till ett fingers tjocklek. De sittas pa smorda
plitar att jisa. Nar kringlorna tagas ur ugnen, har
man litet varmt vatten tillreds och penslar ofver dem,
hvarefter de tagas af platen, liggas i hog och bredes
ofver med en serviett si att de sli sig om. Bakas

i stark ugn.

8. Smorringar.

Till 1 skalp. deg, tar man 30 ort vl tvittat smor,
degen gires si 16s som mdojligt och trillas ut, till
hvad tjocklek man vill hafva kringlorna. De sittas
pa smorda plitar. Dessa kringlor behofva helt litet
Jasa och ugnen far ej vara for stark.

9 Sockerkringlor.

1 skalp, deg, 25 ort smor, arbetas vil. Degen
trillas ut och skires med en i knif hvad storlek man vill,
trillas i strosocker och sittes pd smorda platar att
Jisa litet. Nir de tagas ur ugnen lossas de genast
fran platen med en knif. '

Obs. Till Thékakorna, BulZr, Mjuka kringlor
samt Smor- och Sockerkringlor, tages utaf degen till
runda skorpor ndr den #r firdig att bakas ut och
tillsiittes smor m. m. efter beskrifning. Nir kring-
lorna skall trillas, skrapas bordet och borstas viil fritt
frin mjol. : -

10.. Mackaroner eller Mandelkubbar.

4 Hgg, 72 ort strosocker, 18 ort bittermandel, som

- skillas och stétes vill, 2 théskedar hjorthornssalt upp-

lost i litet vatten. Detta vispas med en stilvisp tills
sockret har smilt. Sedan nedrores 1 skilp. mjol, eller
ndgot mer om det skulle behdofvas. Degen trillas ut
till ett fingers tjocklek, trillas i socker skidres i bitar
sd langa man vill hafva dem och sittes pa viil smorda
plitar. De bakas i ritt varm ugn och tagas genast
af platen med en stekspade eller knif. Ugnsluckan
oppnas ej under bakningen.

Teta : Thécigarrer.

5 agg vispas, ett halft skalp. strosocker, ett halft -
skalp. pudersocker, 5 matskedar skiradt smor, 15 ort
forvald och groft sonderskuren sotmandel, 1 ort upp-
l1ost hjorthonssalt, detta vispas samman, sedan irores
mjolet. Degen bor vara si 1os. man kan handtera den
och trillas ut i langa lefvar som sittes pA smorda
plitar. Nir de #dro bakade, skiires de genast pd pli-
ten i jemna bitar och tages sedan strax utaf platen.




. Judebrod.

- 1 halft skalp. smor och 1 halft skilp. brunt soc-
ker rores med en trisked. 1 skilp. mjol, hvaraf né-
got irores, derefter 2 ﬁgi ett i sinder. Nitt 2 ort
_hjorthonssalt iligges tort, kanel och kardimumma efter
smak. 15 ort skallad och fint hackad mandel, deri-
bland 12 bittermandlar. Detta rores it en led tills
det #r vil blandat. Sist irores det oOfriga mjolet.
Degen kaflas ut med litet mjol under, ungefar dubbelt
sh tjock som en tiodring. Uttages med rundt métt
dfverstrykes med digg och doppas i socker och kanel.
Siittes ej for titt pa pliten, e allt for varm ugn.

13. Judebrid pa awnat sdtt.

2 skalp. pudersocker,' 1 halft skalp. smor, 8 égg,'

kanel och kardimumma efter smak, 3 ort hjorthonssalt
iligges tort, 2 skilp. mjol. Detta arbetas tills degen
blifver jemn och smidig, hvarefter den stélles 1 kallt

 yum ofver natten. Uttages och bakas i ugnen som

de forut bekrifne judebroden.

A

14.  Citronbrod. :

1 halft qvarter skirat smér, rores till det blir
hvitt, da iligges 1 halft skalp, strésocker, det, gula

-skalet af en citron, 6 dgg-gulor, 2 hvitor ircras, ett
igg i sander, en knifsudd pottaska, 69 ort mjol. Sme-
ten ligges med en sked pi smorda plitar e for
varm ugn. AR

15. Mandelringar.

60 ort strosocker, 25 ort smor, 5 igg, 5 ort sot-
och 5 ort bittermandel skillad och fint hackad, 2
litt strukna theskedar upplost hjorthonssalt, nagot,
ofver 1 skalp. mjol. Detta arbetas till dess sockret
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ar val smalt ‘och degen stalles sedan i ett svalt rum
ofver natten. Den trillas ut, rullas i fint hackad sot-
mandel och socker och kringlorna sittas pi smorda

- platar. De behofva ritt stark ugnsvirme och tages

af platen medan de i#ro varma, ugnsluckan halles
vill stingd. .

16. ; ' Berlinerkransar.

4 hardkokade, vl kalla 5gg~gulor‘86nderkrama,s
i 1 halft skalp. strosocker, derefter iligges 4 rda agg-
gulor och blandas vil, sedan 1 skilp. smor och 2 thé-
skedar upplost hjorthonssalt, detta blandas mycket
vil. Sedan nedrores 2 skilp. mjol. Degen trillas ut
mycket smal. formas som smorringar, Ofverstrykes
med #gg och doppasisocker. Bakaspa smorda platar.

i Sﬁernor.

3 hela #gg, 3 gulor, 6 ragade matskedar stro-
socker, 6 d:o gridde, 6 d:o skiradt smor, 6 strukna

théskedar hjorthonssalt upplost i vatten, detta vispas

tills sockret har smalt. DA iblandas mjol till lagom

‘hérd deg som utkaflas till en femorings tjocklek, ut-

tages med méatt, ofverpenslas med dgghvitor, doppas i
hackad -mandel och socker, sittes pd smorda platar
och bakas. Degen fir ej vara mycket hird, men nir

“den kaflas ut tages litet mjol under pi bordet.

I8 Bruna. pepparkalkeor.
3 skalp. sirup kokas upp tillsammans med 3 theé-

" skedar fint stotta nejlikor, 3 d:o kryddpeppar, 1 d:o

kanel och 6 kardimummor. : :
7 #agg-gulor réres tillsamman med 1'/2 thékopp
brunt socker, derpé hiilles sirupen och sammanrores
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1 skalp. 25 ort smor, skiras och tillsittes, samt for
5 ore pottaska upplost i vatten och en thésked hjort-
honssalt upplést. Sedan irdres mjél, si att det blir

en 18s deg. Agghvitorna vispas till hirdt skum som
sist sakta nedrores. Degen stiilles i kallt rum ofver
natten. Den kaflas ut till ett par slantars tjocklek
och tages ut med matt i hurudan fason man vill.
Bakas pa smorda platar i temligen varm ugn, men
aktas att de icke blifva briinda.

19. Konjaksringar.

1 skdlp. smor rores, 1 halft skalp. strésocker
blandas med sméret. 2 skalp. mjél, hvaraf nagot mer
an hilften irores, sedan tages ett spetsglas konjak,
1 halft d:o vatten och blandas i degen sist det ofriga
mjolet. Nir degen trillats ut, tryckes i borjan at
med handen, trillas sedan jemn, hvarefter den ligges
dubbel och vrides tillsamman. Bakas pé icke smorda
platar.

20. Sandbron.

L halft skalp. brunt socker och 1 skalp. smér
blandas litet med en sked. 2 skalp. mjél iblandas,
men rores si lite som mojligt, att icke sockret skall
smilta. Degen kaflas ut pi bordet till nigot mer in

en dubbel slants tjocklek men inget miol under. Se- °

dan tages degen ut med métt till smi runda kakor
som lossas fran hordet med en tunn knif och sittes
p4 icke smorda plitar, naggas med en gaffel, bakas
1 svag ugn.

2 Sandbakelser.

1 skalp. smor och 1 halft skilp. brunt socker
blandas helt litt med en sked. 1Y, skalp. mjol blan-
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das i men rores ej mycket. Degen tryckes i bakelse~
formar, hvilka sittas pd platar och bakas i svag ugn.

22. Spritsba kelser.

Lika med sandbakelser, endast nigot mindre mjol
samt nagra skillade och stotta bittermandlar. Degen
lagges 1 bakelsespritsen, tryckes ur och skires i s&
stora bitar man behagar. Dessa formas till iss eller
ringar, som bakas pi icke smorda platar i svag ugn.

23. Prinsessans bakelser.

1 halft skalp. strosocker och 1 halft skilp. smor
blandas. 12 ort skillad och fint hackad bittermandel
irores. 1 skalp. 62 ort mjol. Degen arbetas viil med sked
och kaflas till en slants tjocklek, men inget mjol foir
vara pi bordet. Den uttages med maitt, tages frin
bordet med en knif samt ofverstrykes med Hgg och
doppas i socker och fint hackad mandel. Bakas pd
smorda platar i temligen svag ugn.

24. Fina kringlor.

15 ort smor rores tills det blir hvitt, 36 ort stro-
socker blandas i smoret, 3 dgg, 4 ma@skedar griddde,
2 ragade théskedar hjorthornssalt upplost. Sedan till-
sittes s& mycket mjol, att degen kan handteras, trillas
ut, rullas i mandel och socker och sittas p& smorda
platar, temligen varm ugn. i

)
25. Huvita pepparkakor.

25 ort smor och 1 halft skilp. strosocker blandas,
1 #gg irores. 1", ort hjorthornssalt upplses i 1 halft
gvarter mjolk och tillsittes. Sedan irores si mycket
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mjol att degen blir lagom fast och arbetas vil in.
Utkaflas si tjock som en tredubbel slant, uttages
med matt och bakas pA smorda platar.

26. Engelska hvita pepparkakor.
6 tum gridde, deri rores en thésked hjorthorns-

salt, 3 fjerdedels skalp. socker, 2 vispade igg, enra-

gad thésked malen ingefiira, litet af det gula skalet
- pa_en Citron, I qvarts skalp. rért smor, 1Y, skilp.
mjol. Degen arbetas vil och far sedan sti ofver nat-
ten. Utkaflas och tages med mitt, sittes pi smorda
platar och oOfverpenslas med vatten, straxt innan de
sittes 1 ugnen. '

7. Cedrobrid.

1 halft skalp. smor, 1 halft skalp. socker, 5agg, ,'

3 ort hjorthonssalt. upplost, 24 droppar cedro-olja, 1
skalp. hvetemjol. Degen blandas viil, utkaflas tunn,

tages med méatt och doppas i socker, siittes pd platar

och griddas.

28, Cedrobrid pa annat sdtt.

- 8 dgg, 1 skalp. strosocker, 1°%kélp. smor, 25 drop-
par cedro-olja, natt 2 ort upplost hjorhornssalt, 1
skalp. mjol, detta arbetas tills inget socker kinnes
och degen ar smidig. Sittes 4 kallt rum ofver natten.
Kaflas tunn, uttages med mitt och doppas i socker.
Bakas pa smorda platar.

29. : . Ke.

30 ort strosocker, 30 ort smor blandas, 4 dgg
och en thésked upplost hjorthornssalt irores, litet po-
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tatismjol samt hvetemjol tills degen blir Jagom fast
att handtera, kaflas tunn, uttages med rundt métt och
naggas. Bakas pd smorda plitar.

30. Kex pa annat sdtt.

1 qvarter griidde, 1 halft skélp. skiradt smor, 3
iigg, 1 halft skalp. strosocker, skalet af en half citron,
1 thésked hjorthonssalt upplost i vatten, Detta arbe-
tas vil samman. Sedan irores 1 skélp. potatismjol,
derefter hvetemjol tills det blir en lagom deg. Ut-
katlas, stappas viil och tages med rundt matt.

31. Dito pa annat scitt.

8 dgg-gulor réres med 60 ort strosocker, 1'/, qvar-
ter skiradt smor, 1 d:o gridde, 1 thésked hjorthorns-
salt upplost, 1 skalp. potatismjol, 1 skdlp. hvetemjsl.
Degen arbetas vil. Smid runda naggade kakor som
sittas pad smorda platar.

32. - Corinter.
1 halft skalp. smor rores, 1 halft skéilp. strésoc-
ker blandas i smoret, 4 #dgg och 1 halft skilp. vil
skoljda corinter ilaggas, 1 skalp. mjol. Nar degen dr
viil blandad, tages med en thésked och ligges pa
smorda platar. Ugnen fir e) vara for varm.

g st Sockerpléittser.

5 dgg och 75 ort strosocker vispas en god stund
s att det hojer sig. DA nedrores sakta 56 ort mjdl.

‘Smeten ligges med en thésked pi smorda platar.

Bakas i svag ugn.
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34. Mandelskofpor.

6 hela #gg och 75 ort fint hvitt socker rores tills
det hojt sig. 1 skalp. 5 ort mjol och 3 théskedar

jastmjol blandas vil tillsamman och nedrores sakta.

1 sockret och #ggen. 50 ort skallad och midt afsku-
ren sotmandel irores sist. Denna smet ligges genast
ut pd smorda platar i langa tva tum breda remsor
och griddas i temligen varm ugn. Luckan far ej
oppnas under bakningen. Skires 1 aflinga bitar och
torkas sedan i svag ugn. ;

35. Chokoladbréd.

3 dgghvitor vispas till hirdt skumm, deri nedri-
res 50 ort socker, 5 ort oskalad hackad siotmandel
och 25 ort rifven chokolad. Smeten ligges med en
thésked pa platar, smorda med smor och ofverdustade
med mjol. Mycket svag ugn.

36. Ass.

8 iagg hardkokas, gulorna uttagas och arbetas
vil med en triisked. Deri blandas 1 halft skalp.
smor, 1 halft skalp. strosocker, 3 fjerdedels skélp.
hvetemjol och en hand potatismjol. Degen trillas och
skdares i bitar, som. pastrykas med #dgg, doppas i kanel
och groft socker och sittes pi smorda platar i form af fiss.

5 76 Pepparnitter.

1'» skalp. pudersocker, 1 qvarter sirup, 1 halft
skalp. smor, 10 igg, 4 ragade théskedar kokade och
fint hackade pomeransskal, 2 d:o nejlikor och litet
ingefira, 4 litt strukna théskedar hjorthornssalt upp-
lost 1 litet vatten, om Hggen 4ro stora tages ndgot
mera. Detta blandas litet. . Sedan iligges hvetemjol
s mycket att det kan blifva en 16s deg och arbetas
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med hiinderna si linge tills inget socker kan kiinnas
i degen, Denna deg far vara riitt 16s och mjolet bor
helst iliggas pid en ging, men om nigot iligges ef-
tert arbetas det in mycket viil. Den stiilles sedan
1 ett svalt rum till pafoljande dag, kaflas ut ungefir
s tjock som fyra pi hvarandra lagda tvdoringar,
uttages med ett litet rundt matt och sittes pa smorda
platar, bakas i temligen varm ugn. Luckan halles
viil stiingd under bakningen.

38. : jggpldttser.

1 halft skilp. smor blandas med nagot mjol, sedan
iliigges 1"y skalp. strosocker, 10 fHgg, 4 hardt strukna
théskedar hjorhornssalt upplost i vatten, kardimumma
efter smak. Mjol tages som till pepparnstterna hvar-
efter degen arbetas och behandlas 1 ifrigt pA samma
siitt som till sddana.

39. ‘ Blad.

‘s skilp. smor, 1"/, skilp. socker, 10 digg, 4 strukna
théskedar upplost hjorthornssalt, 2'/, skilp. mjol.  Smo-
ret hlandas f%rst med nigot utaf mjolet. Sedan ilidg-
ges sockret, hjorthornssaltet, dggen och det ofriga
mjolet och arbetas s& linge att sockret ir vil smilt.
Degen stiilles pa en kall plats si att den blir fast,
hvarefter den utkaflas dubbelt si tjock som en slant,

- uttages med bladmatt och siittes pd smorda platar.

Bakas i temligen varm ugn och lwckan hilles vil
stingd.

40. Sockerkaka.
6 igg vispas en god stund, sedan iligges 1 skalp.

fint stiosocker och vispas tills sockret dr smiilt. Un-
der tiden blandas 1 skalp. mjol viil tillsammans med.
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2 théskedar jistpulver, detta istrés och nedrores sakta, -
3 matskedar skiradt smor och ndgra vaniljdroppar
irores. Smeten hiilles i en vil smord form, tillrick-
ligt stor for kakan att hoja sig i och sittes genast
i ugnen. Viindes ofta under bakningen, ej for varm
ugn. e

41.- Wienertarta.
10 i#gg viges, dertill tages en lika vikt socker,
smér och mjol. Smoret skiras och skiljes vil frin
saltet, stilles att kallna och rores sedan tills det blir
hvitt. Aggen och sockret réres tillsammans en half
timma, derefter iligges smoret och mjolet och rires
sakta ner. Smeten strykes tunnt ut pd papper, och
oskalad mandel skuren i tunna skifvor och stros ofver,
sittes pd platar och griiddas i svag ugn. :
Niar de #ro bakade, bottagas papperen och de fa
. kallna. Sedan ligges en af kakorna pa ett fat och
derpa sylt, derniist en kaka derefter sylt, men ofverst
en kaka. Nagra #gghvitor vispas till hirdt skum,
litet socker nedrores sakta deri, detta utstrykes med
en knif ofver tartan, hvarefter den sittes i ugnen s&
att agghvitorna fir hardna och ér da firdig. ’

~ Observeras att till all bakning tviittas smoret fritt
frin salt samt att luckan vid ugnsbakningen hilles :
stingd si mycket som mojligt till alla sorterna i hvilka

hjorthornssalt begagnas.




