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Dessertmarmelad.

70 gram Agar-Agar ligges i 3!/, kg. eller 4 liter vat-
ten samt far ligga i blot 2 tim. Kokas sedan tills allt dr
smilt, di nedligges i grytan 7 kg. vatten, 2 kg glykos.
Samtidigt nedsittes sockerprovaren och paligges fyren s
att massan kokar fort. Under tiden rér man i grytan
med en trispak sd att massan ej brinnes, nér métaren
visar 81°, pifylles 11/, kg. dppelmos och inroras detta si
att allt blir védl blandat. Hela satsen far nu koka ftills
miitaren visar 80° precis, di grytan lyftes av elden.

Massan skall nu std och avkylas samt far man da
och di rora i grytan sd att det vita skum, som bildas &
ytan inblandas. -Man kan under tiden inrdra flytande férg
efter onskan, samt 20 gram essens. Nér massan dr av-
kyld till + 65°—70° C. inrdres 30 gram Chremortartari
samt 40 gr. Vinstenssyra, pulvriserad. Hela satsen omrores
viil samt silas, genom missingsduk med 2 mm. maskor, vil-
ken dir uppspikad pd en triram. Massan gjutes nu med
en tratt i formar samt nir den stelnat upptagas bitarna
ur formen med en gaffel, som nedstickes snett frin kan-
ten av formen.

Aprikosmarmelad.

Samma kokning som ovanstéende, men tages 11/, kg.
aprikosmos, samma méngd Chremortartari och vinsyra samt
10 gram aprikosessens.

Jordgubbsmarmelad.

Samma kokning samt 2 kg. jordgubbar, for cvrigt
lika ovanstiende.




Affallsmarmelad.

100 gram Agar, 4 kg. vatten, 4 kg. socker, 2 kg.
glykos kokas till 78°. Man krossar kanter och affall samt
pafyller diaraf 6 kg. som kokas till 80°, 40 gram Chre-
mortartari, 30 gram vinsyra, pulvriserad, firg och essens.

Rysk Marmelad.

70 gram Agar, 3'/, kg. vatten, 6 kg. socker 2 kg.
glykos kokas till 78°. 1 kg. dppelmos péfylles samt
kokas till 80° och avkyles.

I en skil hilles 1/, liter vatten samt 40 gram dgg-
albumin som fir smilta i vattnet kallt, vispas hért till
skum, fore vispningen ligger man i en nypa alun. Sedan
vinsyran ér inrord i den varma marmeladen, vilken ej
skall fdargas, avskiljer man 4 kg. marmelad i en mindre
gryta samt ror nu in dggvitan i detta, vilken méste vis-
pas hela tiden sia att den é&r tjock, ndr man blandar den
med den varma marmeladen och vispas vil tillsammans.

Man féargar nu det som ér kvar av koket samt till-
sitter essens och hiller upp & stenskivan en yta 4 mm. tjock.

Lat detta kallna cirka 10 min. Nir ytan kallnat, hilles
den vita massan pd det forst gjutna. Nér dven den vita
massan stelnat hilles en lika tjock yta firgad dver den
vita. Efter 1—2 timmar kan den skiras i snskade bitar.

Odessamarmelad.

Kokas som “Dessert” men skall ej rullas i socker,
utan hava en blank yta, som erhiilles genom att man el-
dar i torkrummet till 40—45° virme 1 dag, sedan far
den std i den vanliga virmen 6—8 dagar, di en hérd
blank yta bildas.

For partitillverkning.
A en stenskiva, slipad kalksten, storlek 1X2 met.
samt 15 cm. tjock liggas 4 st. jérnlinjaler som en ram.
Man kan nu hélla den kokta marmeladen & skivan s& tjockt
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som man onskar samt ndr den stelnat, skira den med
rullkniv i 6nskade bitar.

Med en vanlig bordskniv tages bitarna fran skivan
genom att skjuta kniven under bitarna. Dessa liggas i
torkfack om 60X90 cm. stora ramar, spéinda med jirnduk.
Dessa ramar sittes nu i ett rum med eldstad. All mar-
melad torkas i 20—25° virme 1—2 dagar. Nir marmela-
den borjar kdnnas klibbig, rullas bitarna i fint kristallsocker,
torkas ater en dag samt packas.

Vid marmeladtillverkning i parti bor finnas 60 st.
formar for gjutning, 1 st. gjuttratt rymd en lit,, 50 for-
mar for apelsinskivor, 1 stenskiva, 2 st. rullknivar, 2 st.
20 lit. grytor av koppar eller emalj, 1 st. 10 lit., nigra
emaljhinkar 15 lit. for att forvara fruktmos, 1 gryta till
glykos, 2 st. emaljmuggar som rymmer 1 kg. att viga
mos och glykos, en hink att stindigt hava Agar och vat-
ten uti. T. ex. pd kvéllen fylles hinken med vatten, déri
ligges 70 gram Agar, ndr man borjar koka, tages denna
Agar samt behovligt vatten ur hinken, ny Agar fylles p,
s& dr denna firdig till anvindning vid nista kok.

Nidr marmeladen ér firdig, packas den i lador om
3—4 kg. ej mer.

Lidorna klides med papper samt garneras med rem-
sor. Hur denna forpackning utféres, kan man littats se
i nigon konfektaffir.

All marmelad méste avkylas till + 65°—75° C. in-
nan man far réra in Chremortartari och Vinsyra samt far
man se till att det dr god eld sd att kokningen gér fort,
ty marmeladen blir bdst, nir kokningen é&r hastig samt
bor man ej koka stérre kok én 15 kg. ty de taga lang
tid att vdrma. Agarn och vattnet bora koka ordentligt
innan socker och glykos inrores.

Chremortartari och Vinsyra anvindes till all marmelad.

Apelsin- & Citronskivor.
Kokas som rysk marmelad samt goér man i ordning
en vit sats av 1/, lit. vatten, 40 gram Albumin som pis-
kas till skum, inréres i 3 kg. marmelad.




Varm marmelad, gul till citron, orange till apelsin,
gjutes & stenskivan 5 mm. ddrpd den vita 5—6 mm.
Detta far stelna samt skdres 8 em. breda remsor, 30 cm.
langa, torkas ett dygn samt nedliggas i halvrunda bleck-
formar. Man kokar nu ett kok samt tillsédtter firg och
essens, samt fyller formarna, vilket far std och stelna
nagra timmar da formarna tommes, skires med rullkniv
eller vanlig kniv i 1 em. tjocka skivor, vilka torkas och
sockras.

Appelmos.

50 lit. édpplen kokas med 20 lit. vatten till frukten
ir sonderkokt. 75 gr. benzoesyrat natron inréres under kok-
ningen. Moset passeras genom fruktpress o. fylles pd téita kérl.

Aprikosmos.
10 kg. torkade aprikoser ligges i vatten, far sti i3
dagar, di vattnet bortslas.
Tillsammans med 6 kg. firskt vatten, 15 gram natron,
sonderkokas till mos och passeras.

Jordgubbsmos.

10 kg. jordgubbar, 4 lit. vatten kokas med 15 gram
natron till grot.

Appelgele.

25 kg. dpplen kokas hela, krossas och passeras, 15
kg. av detta kokas med 10 kg. socker 15 min., firgas rid
samt uppslas i glasburkar att stelna. Man kan édven riva
frukten med rivjarn eller limplig maskin, sila denna massa
och anvinda till kokningen.

Bjornbarsgele.

Bjérnbéren krossas, kokas ldtt med 10 ¢/, vatten,
silas, 10 kg. saft, 5 kg. socker kokas tills det blir sim-
migt, samt upphiélles i glasburkar.
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Jordgubbsgele.

Béren ligges i kittel med 5 °/, vatten, kokas sonder
och silas, 5 kg. saft av jordgubbarna, 5 kg. saft av roda
vinbédr, 3 kg. dppelsaft kokas med 10 kg. socker tills
massan flyter tjockt.

Hallongele.

10 kg. hallon, 8 kg. vinbiir, roda, pressas utan kok-
ning, kokas med hilften socker tills massan blir simmig.

Vinbdrsgele.

Vinbar kokas utan vatten, pressas samt far sti i kil-
lare 3 dagar. 10 kg. saft, 7!/, kg. socker kokas och
upphiélles i burkar.

Vid gelekokning.

Vid gelekokning bor man taga ett prov i ett litet
glas samt lata detta kallna, om det ej blir sa stadigt som
onskas, kokar man en stund till, samt tager nytt prov.

Konstgele.

100 gram Agar, 5 lit. vatten kokas, 3!/, kg. socker,
11/, kg. glykos kokas till 90°, hilles i den kokande Agarn
samt kokas detta till 80°, avkyles. 50 gram vinstensyra,
farg och essens efter onskan. Till all marmelad och gele
med Agar kan man anvénda bide Chremortartari och Vin-
syra tillsammans eller endast var for sig.

Nigotdera méste anviindas, emedan gelesaften bildas
genom  Agar och syra, man anvinder Chremortartari att
uppblanda vinsyran, déarfor att vinsyran enbart gor satsen
syrlig. Man kan dérfér variera t. ex. 10 gram C., 60
gram V., 25 gram (., 35 gram V., 40 gram C., 20 gram
V., beroende pi hur syrlig man onskar den firdiga varan.
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Konstgele.

7 kg. vatten, 7 hg. gelantin kokas, samt irér 11 kg.
sot hallonsaft, avkyles, inrdres 100 gram citronsyra.

Konstgele.

7 kg. vatten, 7 hg. gelantin kokas, 12 kg. sit vin-
bérsaft.

Konstgele.

7 kg. vatten, 7 hg. gelantin kokas, 10 kg. sot jord-
gubbsaft.

Mjolkgele.

10 kg. mjolk, 5 kg. socker kokas tills vikten blir 12
kg., 3 hg. gelantin loses genom lindrig uppvirmning,
12 lit. vitt vin, vilket sammanréres med den inkokade mjol-
ken, avkyles samt inrores saften av 4 citroner, upphilles
i glasburkar att stelna.

Alla sorters frukt och bér samt ddrav urpressat mos
eller saft kunna forvaras utan socker:énda till 4 ar ge-
nom att tillsidtta under kokningen négon av hir nedan
niamda syra. All saft eller mos skall tappas pd forvarings-
kirlet si varma som mojligt. Flaskor skola korkas genast
samt hilst tdtas med lack eller parafin samt forvaras liggande.
Tunnor och fat titas vil samt forvaras i sval Kkéllare.

Pulvr. salicylsyra 25 gram for 100 kg. mos eller saft.

Myrsyra 200 » S Al 55 » > »
Benzoesyrat Natron 100 » > O 0MRSH. £
» » 50 » 100 it saft:

Safter.

Alla bér kramas och pressas genom saftpress, utan
att kokas. Den urpressade saften tappas pa slutna karl
samt inrér man forst 2 kg. strosocker pr 100 lit. saft.
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Faten far ligga i killare 4—5 dagar for att jisa
samt filtreras genom dukar eller filtreringsapparater.

Vid saftens kokning ligges forst den bestiimda soc-
kerméngden i kitteln, omriores vidl samt fir std en timme
si att sockret fir smilta. Vill man ha saften tjock och
simmig, kan man tillsitta glykos vid kokningen i énskad
méngd.

Saften bor ej vara i kokning mer &in 10 min. samt
kan man tillsdtta ndgot citron eller vinsyra till alla sorter
for att & en frisk smak. Man kan dven blanda en del
vatten i saften, nér billigare kvaliteer onskas, men bést
ir att endast taga saft och socker, ty finare saft ar all-
tid lattast att sélja.

Hallonsaft.
Hallonsaft kan tillséittes med litet blabérssaft for att
ta en fylligare fiirg.
Rod vinbdrssaft.

R6d  vinbérssaft, tillsdttes med 10 °/, hallonsaft vid
kokningen.

Svarta vinbdr.
Svarta vinbar kokas forst 100 lit. bar, 40 lit. vat-
ten samt pressas.
Bjornbidrssaft.

Bjérnbérssaft 100 lit. vatten, 100 lit. bér kokas och
pressas.

Blabdrssaft.
Blabarssaft 100 lit. bér, 30 lit. vatten kokas och pressas.

Krusbar.
Krusbir tillsidttes med 10 °/, svarta vinbér.
Sockerméngd vid kokning av saft brukar variera
25—50—75 kg. till 100 lit. saft efter onskad kvalité.




Apelsinsaft.

Friska apelsiner sonderskires, skalas ej, pressas och
filtreras, 60 kg. socker, 40 kg. saft kokas. Efter avkyl-
ning tillsdttes 300 gram vinsyra.

Citronsaft.
Citronsaft samma méngd som apelsiner, men ingen syra.

Konstgjord saft.

100 kg. glykos kokas med 50 lit. vatten samt firgas
efter onskan, beroende vilken saft man vill ha. Nar det
ar nagot avkylt, tillsdttes 700 gram citronsyra, 10 gram
myreter, 150—200 gram onskad essens.

Karamellkokning.

Dértill anviandes kopparkittel om 25 kg. vid 15—10
kg. kok, emedan sockret stiger, si att utrymme behives.
Under kokningen avskummas fradga och event. orenlig-
heter med skumslev, bestiende av en miissingsring med
skaft over ringen, som bor vera 3 tum i diameter och
en missingsduk med 2—3 mm. maskor spind. Socker-
termometer Reamur graderad frin 40—130° provas fire
anviandandet i kokande vatten, den skall d& visa 80° for
att vara felfri.

Sockerprover.

Under kokningen forindras sockret for varje grad
som vérmen stiger, vana kokare kan se pd sockrets ut-
seende genom vissa prov, om sockret &ar kokt till trad,
flykt o. s. v. Vid kokningen anvindes i regel 2—21/, kg.
vatten att losa 10 kg. socker p& si vis, att vattnet upp-
viarmes forst samt sockret inrdres och smiltes, mitaren
nedsittes genast vid kokningens borjan for att ej spricka
vid att nedsittas i hog virme., Nér mitaren visar 84°,
ir sockret kokt till “klena tridar’, synes genom att doppa
skumsleven samt lata sockret avrinna, d& bildar sig vid
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varje droppe en fin trid, vid 88° starka tradar, tra-
darne dro nu lingre samt kan utdragas vid 90° svag
flykt”, bliser man genom skumsleven, bildas blasor 93°
“stark flykt”, man kan rulla sm& kulor av sockret mel-
lan 2 fingrar 100°, “brott” provas genom att doppa en
trislev i kallt vatten, s& i grytan, i kallt vatten igen has-
tigt, sockret bildar d& en skorpa, som man kan bryta
sonder, man kan dven forma en kula och bita i den, den
klibbar di fast i tdnderna. Vid 113° samma prov, sock-
ret dr d& sprott, knastrar mellan tinderna om man biter
i det. ’’Starkt brott”, vid hiogre kokning vill sockret brin-
nas, varfor man anvdnder Chremortartari eller Vinsyra,
vilka hindra brinning. For en mindre tillverkning be-
hiovs en jirnplatta eller stenskiva minst 70X100 cm., en
rullkniv, en rullvals av tri, en eller tvd valsbockar med
6 par graverade valsar, en spindelpress, en gjutsked, nigra
mindre grytor, nigra emaljhinkar och diverse skopor
emaljerade.

Dragning.

Dragning av socker har till @ndamél att géra sockret
glansigt samt porést genom att luft inarbetas. Nér massan
dr uppslagen & skivan, rullas den ihop och hinges & en
hake i viggen, drager ut den, héinger upp det utdragna
samt fortsdtter s& 30—40 ggr. Massan kallnar nu, men
kan uppvdrmas genom att liggas & en plat, som hélles
over fyren, dérefter inrullas massan i ett simskskinn eller
lider, som stros med talk, en dnda utdrages nu till ett
fingers tjocklek, avklippes eller infores i karamellmaski-
nen for att formas.

En person sitter och rullar knytet fram och tillbaka,
under det en annan drager ut massan i en string. Koket
firgas i grytan, smak inrores, sedan grytan ir lyftad
frin fyren.

Fondant.

10 kg. socker, 2!/, kg. vatten kokas till 90°, upp-
hilles & skivan, med en trispak piskas massan, did den
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plostligt stelnar, nér den stelnat, lagges en fuktig lapp
over samt fir det ligga en timme. Lédgges sedan i en
gryta, smiltes vid svag eld, far ej koka. S& fort det ér
smalt, lyftes det av elden, kan gjutas i puderldadan, eller
héllas & skivan i onskad tjocklek samt skéras.

Konsthonung.

10 kg. socker, 2!/, kg. vatten kokas till 92° inrores,
ndar grytan dr frén elden, 20 gram vinsyra, 20 gram Chre-
mortartari, 20 gram honungseter samt gul farg, tappas
p& glasburkar.

Inslagningskarameller.

10 kg. socker, 2!/, kg. vatten kokas till 87° d& pa-
fylles 1!/, kg. glykos och kokas till 90°, di man firgar
och kokar vidare till 113°, slds upp p& skivan, nir mas-
san stelnat s& mycket, att man kan trycka mérken med
ett finger, skédres med rullkniv i onskade bitar, massan
lyftes, en plat skjutes under, samt stilles det hela & ett
bord att kallna, bitarna kunna d& brytas isdr. Dessa bitar
inslds nu i papper, packas i trdlddor.

Fiarg och smak sammansittes i regel sa, att vanilj
dr vit eller sockrets egen férg, ananas ljusgul, jordgub-
bar och smultron roda, hallon Ijusrod, apelsin orange,
citron gul, plommon blé, korsbdr gron.

Bonbonutstickare.

Bonbonutstickare finnas i storlekar 70X90, 80X80,
60X100 och bestir av en platta med handtag, plattan
dr indelad i rutor om 2X2 ecm. Man gjuter massan i
denna platta samt nédr den stelnat, kan man bryta bitarne,
vilket gir lattare &n att skdra & skivan.

Till dragning av socker finnas maskiner {or handkraft.
vilka dro bekvdmare samt gar dragningen fortare én &
hake.
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Mandelkarameller.

10 kg. socker, 2 kg. glykos, 2!/, kg. -hett vatten
rores tillsammans samt kokas till 87° samt fargas och
kokas vidare till 113°.

Vid 110° nedligges 400 gram sotmandel, vilken fatt
ligga i hett vatten s& att skalen lossnat, mandeln sonder-
hackas fint. Koket upphilles & skivan. I stallet for
mandel kan man taga notter.

Guld- & Silverbonbons.

Guld- & Silverbonbons kokas som foregiende, utan
mandel, inslés i guld- och silverpapper.

Cachoukarameller.

5 kg. socker, 800 gram glykos, 11/, lit. vatten, ko-
kas till 113°, uppslis & skivan, 60 gram Cachou stros over
ena halvan den andra halvan vikes over, tillklappas, skires.

Notkandis.

71/, kg. socker, 3 kg. glykos, 2 lit. vatten kokas upp,
4 kg. notkdrnor inblandas samt kokas till 112°. Halles
4 skivan, skires i storre kakor.

Marmeladkarameller.

Marmeladkarameller kokas som *’Cachou”, men pa-
ligges istillet hart inkokt mos av négon sorts bar eller épplen.

Ingefdrskarameller.

10 kg. socker, 21/, kg. vatten, 2!/, kg. glykos. Socker
och vatten kokas upp, glykos ifylles samt kokas till 95°, firgas
samt vid 105° tillsittes smak samt kokas vidare till brott.
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Grdddkarameller, Kola.
10 kg. socker kokas med 21/, kg. vatten samt skum-

2

mas, 3 kg. glykos ifylles, kokas till 93°, da 2 lit. gridde
samt néigra droppar vanilj pafylles, kokas vidare till 110°,

Grdddkarameller, Kola.

10 kg. socker, 21/, kg. vatten kokas upp, di 2 kg.
mjolksocker inrires samt kokas till 118°. Nér koket ir
uppslaget, stros 75 gram vinsyra over ena halvan, den
andra vikes dver samt kavlas slitt med trikavel.

Grdddkarameller, Kola.

10 kg. socker, 21/, kg. vatten 1 kg. glykos kokas
till 95°, d& pafylles klunkvis, 1 burk kondenserad mjolk
samt kokas till 113°,

Nir koket &r avlyftat inrores 11/, kg. osockrad cacao.

Grdddkarameller.

10 kg. socker, 21/, kg. vatten, 1 tesked vinsyra ko-
kas till 100°, d& 400 gram smér inrores och kokas till
112° samt slis upp pi skivan, di inrores hastigt foljande
sats i koket innan det kallnar: 250 gram mjolkpulver
blandas med cacao tills det hela blir av en ljusbrun firg,
inrores i litet uppkokad glykos.

Graddkarameller.

10 kg. socker, 21/, kg. vatten kokas till 103°, d&
200 gram smér, upplost i 1 lit, varm mjolk inrdres samt
kokas till 113°.

Smorkarameller.

100 kg. socker, 2 kg. vatten uppkokas, da inréres
750 gram glykos, firgas med gul farg, kokas till 90°,
dd 250 gram smor bitvis iligges samt nagra bitar smoreter
och uppkokas till 113°, Upphiilles & skivan 8—10 mm,
tjock, skdres samt inslis i vaxpapper.
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Chokoladkarameller.

10 kg. socker, 21/, kg. vatten sittes & kraftig eld,
rores i massan tills sockret &r smalt, tvittar av grytans
viiggar med en pensel, si att ej sockerkorn finnas, pé-
fylles 1 kg. glykos och kokar nu utan att réra i kitteln
till 115° samt slar upp koket. Ett kg. chokolad smiilt
i glykos strykes over halva koket ndr detta stelnat vikes
den andra halvan 6ver, kavlar det jimnt och skéres.

Cacaokarameller.
10 kg. socker, 1 lit. vatten kokas till 100°, di 1 kg.
cacao inrdres samt kokas till 113°.

Cacaokarameller.
10 kg. socker, 1 lit. vatten kokas vid 90° inrores
500 gram smor bitvis vid 100° 2 kg. cacao samt kokas
il b5,

Kinesisk Karamellplatta.

5 kg. socker, 1 lit. vatten, 1 kg. glykos kokas till
95°, da inrores bitvis 250 gram smor, firgas gul, kokas
till 114°, gjutes 2 em. tjockt & skivan, skiires i stora
plattor.

Smorkonfekt.
21/, kg. brunt socker 7!/, kg. vitt socker, 2!/, kg.
glykos, 5 lit. vatten smiltes, di inréres 2!/, kg. smor
och kokas till 120°.

Mjuk Nougat.

9 kg. socker, 6 kg. glykos och niigot vatten rires
kallt tills allt #ar smiilt, grytans sidor tvittas samt kokas
till 101°. Man har forut piskat 18 dggvitor till skum,
eller 70 gram #ggalbumin upplost i kallt vatten med en
nypa alun. I denna massa inréres koket under vispning
samt inror 4 kg. hackad mandel eller notter, gjutes i
pappersformar.
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Mjuk Nougat.

10 kg. socker, 8 kg. glykos, nigot vatten, kokas till
101°, 12 dggvitor eller 50 gram dggalbumin behandlade
som i foregfiende jimte !/, kg. smilt cacaosmér och 4
kg, mandel hackad inréres nu och gjutes i smé trilidor,
dd man efter en dag kan skira i onskade bitar.

Krokant.
5 kg. socker kokas utan vatten, tills det bildar en
gul, flytande massa och iror 4 kg. hackad mandel, vilka
aro torkade och varma samt uppslas & skivan.

Aniskarameller.
12 kg. socker, 5 kg. glykos kokas till 120°. Dess-
forinnan inrores gul firg och nagra droppar stjdrnanisolja,
dessa karameller formas helst i maskin.

Kuvodlibet.

10 kg. socker, 1 kg. glykos, 2 lit. vatten kokas,
fargas vid 95° samt kokas till 115°. Man gor flera sé-
dana kok med olika firg, slar upp dem & skivan samt
rullar varje kok till en rulle, flera sidana liggas bredvid
varandra, utdragas tillsammans till en strir g, som ut-
drages till onskad tjocklek samt formas i valsarna. Om
massan vill klibba vid valsarna vid formning, rullas den
utdragna stringen i talk. Valsarna kunna iven smorjas
med cacaosmor eller smakfri vaselin, eller bomolja,

Sévél stenskivan som andra plattor méste smirjas
med fett, innan nagot kok slis upp, di i annat fall mas-
san vill fastna.

Diamantkarameller.
10 kg, socker, 2 kg. glykos, 21/, lit. vatten kokas
till brott, uppslis samt inblandas 45 gram vinsyra, formas

som kulor samt fuktas i tunn gelantinlgsning och rullas
i kristallsocker,
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Kyssar.

5 kg. socker, 1 tesked Chremortartari uppkokas samt
pafylles 1/, kg. glykos kokas till brott, uppslas samt dra-
ges i haken, valsas till kuddar. I saknad av valsmaskin
anvindes karamellskirvals, bestdende av en jarnsting med
handtag i bigge &ndar, & stingen &ro upptridda i regel
40 styck. runda knivar, vilka man kan reglera genom
sméa brickor.

Atlaskarameller.

10 kg. socker med 2 lit. vatten, 2 kg. glykos kokas,
firgas vid 100° samt kokas till 120°, avlyftes samt till-
sittes smak, drages tills det blir glidnsande, skires eller
valsas.

Schweizerkarameller.

Kokas som foreghende, men tillplattas strdngarna
med en kavel, innan de skiras.

Notnougat.

71/, kg. socker, 9 lit. vatten, 1 tesked vinsyra sittes
pa elden, ndr massan borjar koka, avlyftes kitteln, sidorna
tviittas samt kokas till 119°, lyft av koket och inrér 1
tesked salt och b kg. skalade valnotskdrnor, sld upp koket,
skdr av en bit, cirka 2 kg. vinder den s, att den forta-
re avkyles samt skér bitar i onskad storlek och fortsétter
sd tills koket dr férdigt.

Nbétfylining till fyllda karameller.

1 ko. hasselndtter rostas & svag virme med '/, kg.
socker, rives direfter i lamplig kvarn. Vid anvéndning
blandas 1 kg. av denna massa med !/, kg. kuvertyr.

Mandelfylining.

21/, kg. riven mandel, 2/, kg. socker rostas och
blandas med !/, kg. kuvertyr.
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Chokoladfylining.

5 kg. socker, 1 lit vatten kokas till 119°, sidorna
av kitteln avtvittas si fort sockret smilt samt far man
ej rora i grytan forrin koket &r firdigt, d& inrores 2 kg.
cacao samt sd mycket pudersocker, att massan blir lagom
fast, dock ej for styv.

Maltfylining.
5 kg. socker, 1 kg. tunt flytande maltextrakt kokas
i stor gryta, emedan satsen gérna vill stiga, till 90°,
uppslés & skivan och piskas till fondant.

Fyllda Karameller.

Nédr sockret dr draget, ligges det & en varm plat
eller varmbord, utvalsas i skivor samt skiires i langa band
cirka handsbreda, den tnskade fyllningen, som uppvirmes
forst, ligges nu @ bandet, detta hoprullas frin sidan ut-
drages i Onskad tjocklek, skires eller valsas. Man kan
dven utdraga flera stdnger av olika Firger till en blyerts-
pennas tjocklek, ligga dem t. ex. 4 st. tillsammans, inrulla
dem i ett fiargat eller ofirgat band och draga ut detta i
onskad tjocklek.

lhdaliga Karameller.

10 kg. socker, 1 lit vatten, 1 kg. glykos kokas till
115°, man tillsdtter firg och smak innan denna grad ar
uppnadd, slar upp koket och later det stelna nagot samt
rullar skivan over och omkring en trirulle som ir konisk,
finnes med handtag att kopa, sockermassan utdrages over
rullens spets samt skires i onskade bitar med rullkniv.

Kokosstdnger.

10 kg. socker, 1 lit. vatten, 2 kg. glykos kokas till
113° uppslar koket, avskir hilften av koket samt drager
detta. Under tiden firgas den andra halvan med cacao,
som ar uppvdarmd utan vatten, genom att knida in cacaon,
man kavlar sedan ut den morka massan, skir den i rem-
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sor, det dragna sockret utdrages i strédngar, inrullar si-
dana stringar i de bruna banden samt drager nu ut detta
i stringar av onskad tjocklek, skir eller valsar dessa, man
kan #ven skira smé stinger cirka 10 ¢m. ldnga, som éven
kunna inrullas i papper.

Brostkarameller dekokt.
80 gram violrot, 40 gram malven, 40 gram anis,
40 gram fenkol, 40 gram altearot, 40 gram stensota kokas
i 5 lit. vatten, urpressas och silas. Denna saft kokas
med 5 kg. socker, 1 kg. glykos till 110°, skéres eller formas.

Brostkarameller.

10 kg. socker, 2 lit vatten med 300 gram av nedan-
sthende dekokt kokas till 113°. Dekokt: !/, kg. altearot,
1/, kg. fenkol, !/, kg. anis, !/, kg. honung, 3 lit. vat-
ten kokas och silas.

Maltbrostkarameller,
5 kg. socker, 750 gram glykos, 1 lit. vatten kokas
till 113°, uppslas & skivan, den ena halvan bestrykes med
maltextraktpulver, den andra vikes ver, kavlas och skires.

Maltbréstkarameller.

10 kg. socker, 1!/, kg. glykos, 1 lit. vatten kokas
till 110°, hilften av koket uppslds behandlas med malt-
extrakt, den andra hilften kokas till 115°, slis upp, ské-
res i remsor, den forsta hélften begagnas som fyllning,
utdrages i stidnger och formas.

Maltbrostkarameller.

10 kg. socker, 1!/, kg. glykos, 1 lit. vatten kokas
till 115°, uppslas & skivan, skéires i remsor samt anvén-
des nougat som fyllning.

Honungskarameller.

10 kg. socker, 1/, kg. glykos, 2 lit. vatten kokas till

95°, di ifylles !/, kg. honung samt kokas till 113°.
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Pastiljer.

10 kg. socker, fint pulvriserat, 1.kg. stirkelsepulver
knédas tillsammans med vatten vari dragont ér upplost,
niar degen fitt konsistens, utkavlas den, skires i linga
band, priglas i priglingsmaskin eller utstickes med pa-
stiljstickare.

Pastiljer.

5 kg. socker smiltes med 2 lit. vatten, i detta in-
rores si mycket stirkelsepulver, att massan bildar en
smidig deg, utkavlas och priglas.

Nér pastiljerna torkat nigot fuktas de med vatten,
torkas i torkskip med hog virme + 60°—70°, di de
bliva vita och glidnsande.

Pastiljer.

5 kg. socker, 1 lit. vatten kokas tills en droppe, som
hélles & skivan stelnat, 1!/, kg. sockerpulver tillsatt med
onskad smak inrdres i det kokta sockret. Massan hiilles
i en skopa med flat botten samt runda hél i botten av
skopan, hélen av en értas storlek, skopan féres fram och
tillbaka over stenskivan, varvid man med en kniv stiter
till skopan, massan faller di genom hélen i stora droppar,
vilka stelna, Pastiljerna liggas & platar samt torkas i
varmt rum.

Man kan éven gira en pappersstrut med ling spets,
fylla struten med massan samt klimma ut massan genom
strutens spets i droppar av énskad storlek.

Konservkarameller.
5 kg. socker kokas till brott med endast litet vatten,
tillsittes smak samt inrér tjock saft tills det hela bildar
en mycket tjock grot, gjutes i pappersformar och kanderas.

Konservkarameller.
5 kg. pulvriserat socker fuktas med farg och smak,
knédas till en deg, gjutes i block eller pappformar, vilka
sti. och torka en dag, s& att bitarna kunna uttagas utan
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att skadas. Man kan ocksd i denna massa inblanda hac-
kade notter eller dylikt, d& man tager 2 kg. nétter till
5 kg. socker, samt kan man fukta degen med vatten, fir
att fa konsistens. Bitarna torkas i varmrum. For att
bliva mera sammanhédngande, kunna bitarna doppas i dgg-
vita, som forst piskas till sknm, samt sedan far std, tills
det &ter blivit flytande. Efter denna metod kunna for-
made bitar tillverkas samt overdragas med chokolad, bi-
tarna behiova di ej torkas, ej heller doppas i dggvita.

Kandering.

10 kg. socker, 3 lit. vatten kokas till 86° i. s. k.
kandervanna nedldgges det som skall kanderas. Nar sock-
ret dr avkylt och ndstan kallt, pahélles detta. Efter 24
timmar urtappas sockret, bitarna uttagas och ldggas i tork-
ramar att torka. For att fi kanderingen riktig, métes
sockret for inslagningen med en Beaume-métare och skall
denna visa 35°. Vid kandering av bir och frukter kan
Issningen pahillas varm + 40°—50°,

Morseller.

10 kg. socker, 21/, lit. vatten kokas till trad, varefter
kitteln lyftes av elden och de i foljande recept ndmnda
ingredienserna inréras, gjutes i en isdartagbar form av tra,
storlek 50X30X10 em. Nédr massan stelnat, skires den
i bitar eller utstickes med sm& formar av bleck cirka 2
cem i diameter, dessa tiliverkas i form av hjirtan, stjarnor
eller dylikt. Koket fiargas innan det lyftes av elden.

N:o 1 1Y/, kg. chokolad smiltes i varmt vatten och in-
rores i morsellsockret.

N:o 2 200 gram kanel, 80 gram kardemumma, 80 gram
ingeféra, 50 gram muskot, 50 gram kryddnejlikor.

N:o 3 500 gram finhackade orangeskal, 200 gram apel-
sinsaft, ndgra droppar orangeolja.
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N:o 4 300 gram vaniljsocker, torr rod firg.

N:o 5 100 gram citronsaft, 100 gram citronoljesocker,
250 gram finhackade citronskal.

N:o 6 100 grag vaniljsocker, 150 gram jordgubbssocker.

-
2
S

N

50 gram vaniljsocker, 150 gram rosenoljesocker,
150 gram hallonsocker.

Brdanda mandlar.

10 kg. socker, 21/, lit. vatten kokas till stark trad,
firgas med ljusrod fiarg, 4 kg. hela mandlar séta rostas
i panna och inroras varma hastigt i massan tillsammans
med 250 gram pulvriserad kanel, 50 gram pulv. nejlikor,
10 gram pulv. kardemumma, koket uppslds & skivan,
utkavlas samt sonderbrytes massan nédr den stelnat i sma
bitar med en mandel i varje.

Kuvertyr.

Kuvertyr kallas den massa, vari konfekt, praliner m.
m. neddoppas, for att bli gverdragen med chokolad. Man
sammanriér 2 kg. cacaopulver, 900 gram sockerpulver
samt inrér detta i 500 gram cacaosmor. Detta halles
4 60°—70° varmt & vattenbad. De bitar som skola
iverdragas med chokolad, neddoppas nu i detta och upp-
stilles & galler eller platar att torka. For att fa fin yta,
bor platarna stéllas att torka i kallt rum. Man kan mo-
derera méingden av smor alltefter som man vill hava finare
eller grovre yta, likasd modereras varmen, ju kallare massan
dr, ju tjockare blir den 9verdragna ytan. Men bista séttet
att f& oOverdraget tjockt ér att halla foreskriven vérme
samt doppa flera ginger ty den vackraste, glansiga ytan
erhilles vid denna virme, nir bitarna sedan sittes i kallt
rum. Man kan ocksd smélta s. k. blockchokolad med
mer eller mindre cacaosmor och anvinda till kuvertyr.
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Vaniljpraliner.

21/, kg. pudersocker, 250 gram vaniljsocker samman-
knddas med iggvita av friska dgg till en formbar deg.
Av denna deg tillverkas sma kulor eller toppar av onskad
form, doppas i kuvertyr. Man kan variera olika fyllningar
cenom att till sockret tillsitta andra farger och tillsatser
sdsom hackade notter eller mandel m. m. dvensom till-
verka bitarna i olika former. Man kan dven forma fyll-
ningen i pappformar till den storleken, att bitarna kunna
siljas 1 affdrerna till 30 & 50 ore pr styck. Dessa bitar
inslas i stanniolpapper sedan kuvertyren torkat.

Ofylld Chokolad.

Ofylld chokolad smiltes i en temperatur av + 60°
—70° C. med tillsats av cacaosmor i storre eller mindre
méngd. Har man bra socker och dito cacao, atgér mindre
smir, men vid nigra prov kommer man snart tillritta
med vilken myckenhet smor som bor tillsdttas, i regel
cirka 20 °/; smor & cacaomidngden. De flesta anviinda
mycket smor, emedan smiret har en stark cacaosmak och
iir billigare dn cacao, varfor tillverkningen stéller sig billi-
care. Till nedanstiende recept cacaosmor efter egen dnskan.

N:o 1= 10 kg. cacao, b kg. pudersocker, 75 gram vanilj.

N 2 > 7'/, kg. socker T » »
N:o 8 20 » » 10 kg. » 1By 53 »
N:o 4 10 » » ) » » 15 » »

S0 oram 7Zing

N:o 5 10 kg. cacao, b kg. socker, 15 gram vanilj, 30—50
gram muskotpulver.
Niér ingredienserna #dro sammanrorda till en jémn-

flytande massa, gjutes massan i formar av bleck, vari
massan far stelna. Bitarna uttagas, dels genom att négot

bija formarne, dels genom lindrig uppvirmning.
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Blabdrsdekokt.

Medel mot Engelska sjukan.

P4 omkring 500 gram blabar hilles 2 lit. kallt vat-
ten, och det bor st ett dygn. S kokas det 11/, timme. Dosis
en tesked varannan timme, dr dven utmirkt mot difteri.

Harvatten.

25 gram torkad salvia, 25 gram dito kamomill, 5
gram kardborrerot, 5 gram kinabark kokas med 2 lit.
vatten 1/, timme, fransilas, en tesked sprit tillsittes, fylles
pé buteljer och kan férvaras hur linge som helst, vil korkad.

Behandling.

Behandling. Haret borstas och kammas med finkam,
dérefter ingnides hérvattnet vil i huvudsvilen genom att
skilja haret linkvis, torkas med ren handduk och borstas
sist med ren, e¢j alltfor hard borste. Bir ske minst en
gang i veckan.

Linkdpings Lithografiska Aktiebolag 1922










