Bakning af brod och plattar med tilisats af
potatis eller potatisflingor.

Brod med potatis.

Ragsiktkakor. (4 kakor.)
500 gram rifven eller krossad kokt potatis = 1
liter rd potatis :
250 gram ragsikt = '/» liter
D0 S
/o dl vatten

Margarin till smorjning af platen.

Bakrecept.

4 ragsiktkakor utan tillsats af potatis
kosta:

750 gram ragsikt = 11/, liter
08 As]
/o dl. vatten

Margarin till smoérjning af platen.

Summa 19 ore Summa 31 ore

Pris per kaka 4 3/, ore.
och salunda en skillnad af icke mindre 4n 3 6re per kaka.
Beredning. Jasten 16ses upp i det ljumma vattnet, hvarefter alltsammans blandas till en deg, som far
jasa upp. Den uppjista degen arbetas pd bakbordet och bakas ut till 4 runda kakor med hal i midien.
Kakorna, som béra vara 1'> cm. tjocka, naggas med en gaifel. D& de ha jast upp val, graddas de i ordinar

ugnsvarme. Potatisen bor vara ljum, di degen gores, eljest gar jasningen for ldngsamt. Potatisen kan krossas
med en kafvel a bakbordet.

Pris per kaka 7 %/ ore

Groft ragbrdd. (4 kakor.) 4 kakor groft rdgbrod utan tillsats af potatis
500 gram rifven eller krossad kokt potatis = 1 kosta:
liter rd4 potatis

250 gram groft rdgmjol = /s liter 750 gram groft rdgmjol = 1Y liter
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Hvetebrod.
500 gram krossad eller rifven kokt potatis = 1
liter rd4 potatis
500 gram hvetemjol = 1 liter 18
G e S
1 tesked salt
/2 dl. vatten
Margarin till smoérjning af formen.

Motsvarande myckenhet hvetebrod utan tillsats af
potatis kostar:

»

Margarin till formens smérjning.

Summa 27 ore Summa 39 ore

Prisskillnad 12 ore.
Beredning. Se forsta receptet. Graddas i varm ugn.
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Bakning af brod och plattar med tillsats af
potatis eller potatisflingor.

Bakrecept.

Brod med potatis.

Ragsiktkakor. (4 kakor.)

500 gram rifven eller krossad kokt potatis = 1
liter rd potatis ;

250 gram ragsikt = '/» liter

20 e e :

/s dl vatten

Margarin till smorjning af pléten.

Summa 19 ore
Pris per kaka 4%/, ore.

4 ragsiktkakor utan tilisats af potatis
kosta:

750 gram ragsikt = 11/, liter
08 At
/o dl. vatten

Margarin till smorjning af platen.

Summa 31 ore
Pris per kaka 7 %/ ore

och salunda en skillnad af icke mindre 4n 3 6re per kaka.

Beredning. Jasten 16ses upp i det ljumma vattnet, hvarefter alltsammans blandas till en deg, som far
jasa upp. Den uppjista degen arbetas pd bakbordet och bakas ut till 4 runda kakor med hal i midten.
Kakorna, som bora vara 1'2 cm. tjocka, naggas med en gaffel. D4 de ha jast upp val, graddas de i ordinar
ugnsvarme. Potatisen bor vara ljum, dd degen gores, eljest gar jasningen for langsamt. Potatisen kan krossas

med en kafvel & bakbordet.

Groft ragbrdd. (4 kakor.)
500 gram rifven eller krossad kokt potatis = 1
liter rd potatis

250 gram groft rdgmjol = /s liter

1 tesked salt

20 gram, jast

/2 dl. vatten

Margarin till smérjning af plten.

Summa 16 ore
Pris per kaka 4 ore.

och sdlunda en skillnad af 2 6re per kaka.
Beredning. Se foregéende recept.

Hvetebrod.

500 gram krossad eller rifven kokt potatis = 1
liter rd4 potatis

500 gram hvetemjol = 1 liter

e s ot

1 tesked salt

/o dl. vatten

Margarin till smoérjning af formen.

Summa 27 ore
Prisskillnad 12 ore.

Beredning. Se forsta receptet.

4 kakor groft rdgbrod utan tillsats af potatis
kosta:

750 gram groft rdgmjol = 11 liter
1 tesked salt

20 gram jast

'/s dl. vatten

Margarin till smorjning af platen.

Summa 24 ore
Pris per kaka 6 ore

Motsvarande myckenhet hvetebrod utan tillsats af
potatis kostar:

Margarin till formens smérjning.

Summa 39 ore

Gréaddas i varm ugn.
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Brod med potatisflingor.

Groft ragbrod. (8 kakor)) 8 kakor groit rdgbrod utan tillsats af potatisflingor kosta:
'/z liter vatten ‘ 0 s liter vatten ’
300 gram groft ragmjol = 6 dl. : 500 gram groft ragmjol
Qs sy elemiolies St dhiv - Sodvs sa? oy B 150 , hvetemjol
200 , potatisflingor = 1 liter B 1 tesked salt
1 tesked salt 40 gram jast
40 gram jast

Summa 24,1 ore Summa 24,5 ore
Prisskillnad 0,4 ore.

Beredning. Degen goéres som vanligt. Vid utbakningen delas den i 8 lika stora delar, hvilka utkaflas
till 1 cm. tjocklek och uttagas med ett rundt brodméatt. Kakorna naggas tatt, fa jasa vl och graddas i ej for
varm ugn.

Potatisflingor utgéras af potatis, som blifvit val tvattad och darefter fint soénderraspad, upphettad i vatten-
angor och slutligen hdrdt torkad. Komma att finnas hos diversehandlarna hir i staden.

Potatisplattar. (1 a5 personer)

/o liter skummad mjolk
*/+ , kokt, rifven potatis 1'/2 hg. hvetemjol
1 hg. flasktarningar : 1 tesked socker

2 msk. flottyr : 5 oea]

Trpt 27 ore _ Summa 35,5 ore

Beredning. Mjol, salt och socker blandas. Mjolken tillsattes litet i sdnder och smeten far svilla /> tim.

Direfter iblandas den kokta, rifna potatisen. Smeten griddas sedan i het plattpanna. For att hoja smaken
kan man tillsatta brynta flasktarningar med sitt flott. > :

Forestdende 4 recept & bréd dro med vederborligt tillstdind hdmtade ur en af froken Ingeborg Schager
utgifven bok med titel “Bakrecept med potatis eller pofatisflingor“, till hvilken i bokhandeln tillgdngliga bok,
som innehéller ett flertal recept, intresserade hinvisas. Priset dr endast 15 ore.

Receptet & potatisplittar har beniget meddelats af forestdndarinnan for Fackskolan fér huslig ekonomi,
froken Ida Norrby, som latit verkstilla profbakning jamvil af brod enligt ett flertal recept och beredvilligt
lamnar nodiga upplysningar.

Prisuppgifterna, som afse dagens priser i minut hér i staden, hafva insamlats af lifsmedelskommissionen.

Upsala den 20 januari 1915.
For Upsala stads lifsmedelskommission

TH. AHLFORD.

Appelhergs Boktr. 13787




