KOOPERATIVA
e ORBUNDET

Nigra rad hur
K. FE:s jastpulver
kan anvéndas.

SMORGASBROD.

VITA SCONES

4 dl. vetemjol. I msk smor, flott eller
1'/2 tsk jistpulver. margarin. g
1/3 tsk salt. 1 1/ dl. mjolk.

1/3 tsk socker.

i Mjsl, jastpulver, socker, salt och smér (osmalt) blandas tillsams
mans i en skil, sméret sondersmulas vil i mjolet, varefter mjolken
irores. Degen arbetas hastigt pi bakbordet, uppdelas i tvd delar,
vilka utklappas t1l en rund kaka, vilka skires korsvis i 4 delar
och griddas genast i varm ugn.

-

BRUNA SCONES

3 dl. rigmjol. 1 tsk salt.
2 dl. vetemjol. I msk smor, flott eller
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SURMJOLKSLIMPA

/s 1t. sur mjolk. . 1 msk fiinkol.

1 1/2 dl. sirap. 2 pomeransskal.
/s 1t. ragmjol. L tsk salt.

1z 1t. vetemjol. 4 tsk jistpulver.

Mijbslk, sirap, finkol, p kal blandas till Mjslet
blandas med jistpulvret och tillsittes. Degen arbetas nigot pd baks
bordet. En avling form eller liten rund stekgryta smorjes val.
Degen iliggen och brodet griddas genast i ej for varm ugn.
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KOOPERATIVA
i ORBUNDET

Nigra rad hur
K. E:s jastpulver

kan anvindas.

SMORGASBROD.

VITA SCONES

4 dl. vetemjol. 1 msk smor, flott eller
1'/2 tsk jistpulver. margarin.

1/ tsk salt. 1 1/ dl. mjolk.

/2 tsk socker. 7

, Mjsl, jastpulver, socker, salt och smér (osmilt) blandas tillsams«
mans i en skil, sméret sondersmulas vil i mjolet, varefter mjolken
irores. Degen arbetas hastigt pi bakbordet, uppdelas i tvd delar,
vilka utklappas t1l en rund kaka, vilka skires korsvis i 4 delar
och griddas genast i varm ugn.

o

BRUNA SCONES

3 dl. rAgmjol. 1 tsk salt.
2 dl. vetemjol. 1 msk smor, flott eller
2 tsk. jastpulver. margarin. t
1 tsk socker. « 2 dl. mjolk.

Rigmijsl, vetemjsl, jastpulver, socker, salt och smér blandas
vil tillsammans i en skil, smoret sondersmulas vil i mjdlet, vars
efter mjolken irdres. Degen arbetas hastigt pd bakbordet, uppdelas .
i tva delar, vilka utklappas till en rund kaka, vilken skires kors#
vis i 4 delar och griddas genast i ganska varm ugn.
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SURMJOLKSLIMPA

1/s 1t. sur mjolk. . I msk finkol.

1 '/2 dl. sirap. 2 pomeransskal.
/e 1t. ragmjol. L tsk salt.

/3 1t. vetemjol. 4 tsk jistpulver.

Mijblk, sirap, finkol, pc kal blandas till Mjslet
blandas med jistpulvret och tillsittes. Degen arbetas nigot pd baks
bordet. En avling form eller liten rund stekgryta smorjes val.
Degen iliggen och brodet griddas genast i ej for varm ugn.
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KAFFEBROD.

KAFFEBROD MED JASTPULVER.

14 1t mjslk (kall). s kg. vetemjol.
1 dgg. 50 gr smor. :
100 gr socker, 112 msk jistpulver.

Jastpulvret och storre delen av mjdlet blandas, varefter de Svriga
ingredienserna tillsdttas och degen arbetas, Direfter knidas den pa
bakbordet, med resten av mjslet om s& behéves och bakas ut till
en krans eller smd bullar. Brodet penslas med igg och bestros med
socker och mandel. Griddas genast i varm ugn.

JASTPULVERSK ORPOR

'[s 1t. mjolk. 100 gr. smor.
| #igg. 2 kg. vetemjol.
100 gr. socker. L '/s msk jastpulver.

den pd bakBordet med resten av mjolet om si behoves. Degen uts
kavlas till 1 cm:s tjocklek; med runt méitt uttagas kakor, vilka
genast graddas i varm ugn. De klyvas medan de dnnu iro varma
mitt itu och torkas sedan som vanliga skorpor.

KUBBAR

50 gr. smor, flott eller 10 st. kardemummor.
margarin, © 1 tsk.-salt.

6 dl. vetemjot. 2 tsk jastpulver.
1 dl. socker. 2 dl. mjolk. ;

Smér (osmilt).. vetemjsl, socker, kardemummor, salt och jists
pulver blandas tillsammans i en skil Smioret séndersmulas i mjolet.
Mjolken irdres hast:gt. Med en matsked upplidgges klickar av degen
pa smord plit. Kubbarna griddas genast i god ugnsvirme.

Jastpulvret och stdrre delen av mjolet blandas, varefter de
Gvriga ingredienserna tillsittas och degen arbetas. Direfter knidas '

SMABROD.
KORINTBR 0D '

200 gr. mjol. 100 gr. korinter.
100 gr. socker. 1 dgg.

80 gr. smor. I msk mjolk.

2 tsk jastpulver. §

Mjél, socker, jastpulver och smor blandas. Smoret stnder- :
smulas i mjélet. Korinterna rensas, skoljas oeh torkas och iliigges
Agget vispas upp tillsammans med mjslken och irbres. Nir degen
ar vil blandad, formas den med tvd matskedar till klickar, som
liggas pd vil smorda platar och griddas i ganska varm ugn.

FALSKA BISQUITS

100 gr. smor. 10 bittermandlar.
200 gr. socker. 1 tsk. jistpulver.
11/: dgeg. 7 dl. mjsl.

Smoret tviittas och rores med sockret. Aggen vispas upp och
tillsittes litet i sinder. Mandeln skillas och males och blandas i
och sist mjolet med jéstpulvret Degen utrullas i lingder som
skiiras i smd' bitar, vilka trillas runda, ligges pi platar, tillplat-
tas med tummen. Griiddas i ganska varm ugn. L

TARTOR OCH BAKELSER.
JASTPULVERKAKA

11/ dl. socker. 1 msk smor.
3 dl. mjol. : 5 bittermandlar.
1 '/ dl. mjolk. 2 tsk jistpulver.

1 dgg. b

Sockret, storre delen av mjolet och all mjslken blandas viil
elt par timmar innan kakan skall griddas, si att mjolet hinner
svilla. Agget’ vispas upp, smoret smiltes och alltsammans till-
sittes under flitig omroring Jistpulvret blandas med resten av
mjilet. Den skillade och malda mandeln tillsittes. Sist irbres
Jastpulvret och smeten fylles genast i en vil smord och brodbe-
strédd form och griddas i ordiniir ugnsviirme, :
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MJUK PEPPARKAKA

11/, dl. farinsocker, 1 tsk ingefiira.
112 dl. strésocker. 1 tsk nejlikor.
14/ dl. mjolk. 3 1 msk smor.

1 dgg. . 2 Bedloymyoly -
1 tsk kanel. : 2 tsk jistpulver.

Se jastpulverkaka.

RULLTARTA

2

ige. - 1 tsk jistpulver.
100 gr. socker. Sylt. ~

- 80 gr. mjsl.

Agg och socker vispaé, tills smeten blir ljus och pisig, var-

efter mjol och jistpulver, blandade, irires. En liten plat klides

med viil smort papper, smeten bredes ut till ungeféir en haly cm:s
tjocklek och griiddas genast i het ugn. Kakan uppstjilpen genast
pi ett sockrat papper och bestrykes hastigt med varm sylt, var-
efter den hoprullas genast. Nir kakan svalnat skiires den tvirs
dver i skivor, 3 A

e

POTATISBAKELSER

1 #gg. 1 dl. potatismjsl.
1; dI. socker. 1 msk vetemjol.
10 st. sétmandlar. e tsk jastpulver.

2 st. bittermandlar.

Agg och socker vispas, ttlls smeten blir ljus och pdsig, var-
efter den skallade och malda mandeln och mjslet blandat med
jastpulvret tillsittes. Smeten fylles i smd, med smor penslade
kakformar och griiddas i timligen varm ugn. Uppstjilpas genast
ur formarna. 3

7. ®.

Tryckeriaktieholaget Framtiden, Malm 1920.




