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>y

Brﬁd ar livets stod”, siger ett gammalt ordsprdk. Med
fog kan man siga, att brod sedan urdldriga tider varit virt
viktigaste fododmne och samtidigt i forhallande till sitt narlngs-
virde det enda ekonomiska fododmnet nu for tiden. :

- Stora besparingar kunna giras genom att baka i hemmen,
cch dérfor riktas denna bok till alla husmédrar, de skickligaste
sdvdl som de mindre erfarna, for att erbjuda en hjilp att méota
de dnnu alltjimt hoga levnadskostnaderna. Bakning i hemmet”
ar och forblir alltid god ekonomi.

Alla vilja vi emellertid ha gott brod. Detta behover icke -
betyda, att brodet skall vara fint och pidkostat, utan endast att
det dr vil bakat och framstillt av fullgoda ingredienser med
kunnighet och omsorg.

Huru goda och fina ingredienser man &n anvéinder sig av
vid bakningen, s& kan dock hela baket misslyckas, om jésten
icke dger sin fulla jdsningsformiga. Déirfor dr ocksd ,] 88 ten'
den viktigaste faktorn vid bakningen.

Jasten forlorar sin jdskraft, di den sisom oftast hinder,
fritt och obetidckt far ligga pd handlandens disk och utsittas for
luftens och vdrmens forstorande verkan. Den fortorkar, moglar.
och t. 0. m. skéims. For att nu icke tala om hur ofta det fore-
kommer, att damm, rok, mindre behagliga dofter o. s. v. fastna?
vid jésten. e
Vill Ni undvika alla dessa olagenheter, anvind d&

Akta Vitamin‘-J'aist,
som ir en med sidrskild omsorg och efter de mest hyglemskan
grundsatser tillverkad ,]astprodukt Den frams*alles av abso-i
lut finaste spannmal och utan tillsats av potatismjol eller andra
utdrygande och av kroppen osméltbara starkelseamnpn, v1lka;;
hindra jistens formiga att fullt utveckla sin jédskraft.

Varje bit Akta Vitamin-Jast om c:a 50 gram é&r aptitligt
och hygieniskt forpackad i staniolpapper och kommer s3lunda
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fran fabriken till degtraget utan att beréras av nidgon mer eller
mindre ren hand och utan att utsittas fér damm eller smuts.

Genom sin forpackning dr den Akta Vitamin-Jisten hall-
barare #n los pressjist, och forvaras den pd svalt stille, kan
den halla sig firsk i veckor. Varje obegagnad bit maste blott
omsorgsfullt hallas inlindad i sitt staniolpapper.

P& grund av sin absoluta renhet blir den Akta Vitamin-
Jisten drygare idn los pressjist, och samtidigt billigare. Den
Akta Vitamin-Jisten inbespar for husmodern ménga dyrbara
minuter genom sin hoga jiaskraft,

Akta Vitamin-Jist #r jisten, som alltid kan finnas till

hands i hemmet.
Kom ihdg namnet — Akta Vitamin-Jast.

- Akta Vitamin-Jast vid matlagning.

Att man bakar med jist har alltid varit en kénd sak, ty
jisten dr det enda naturliga jdsningsmedlet. Men att jést i
stor utstrickning kan anvidndas vid matlagning #&r &tminstone
for flertalet svenska husmodrar dnnu tidmligen obekant. :

Den senaste forskningen p& likekonsten och hiélsoldrans
omraden har lirt oss betydelsen av vitaminerna. Akta Vitamin-
Jast dr ett koncentrar av vitaminer och hiller ungefir samma
tiggvitehalt som kott. Genom att anvdnda Akta Vitamin-Jist
kan man dirfor 6ka mingden av virdefull och ldttsmilt dgg-
vita i alla matrétter. Vidare tillgodogor sig kroppen genom
nédrvaron av vitamin-jidsten storre médngder av vir fodas dgg-
vitedmnen, och blir maten rikare pi niringssalter.

De recept, som aterfinnas i slutet av denna bok (sid. 38),
kunna ge varje husmoder en god ledning vid tillredning av
diverse matratter med Akta Vitamin-Jast samt giva uppslag till
nya kombinationer.

Om jast i dieten hanvisas till sid. 43.
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Diverse bakverk med
AKTA VITAMIN-JAST

Matbrod.

1. Grova ragkakor med Akta Vitamin-Jast.

1 bit Akta Vitam'n-Jast, 1 tsk. socker, 1 tsk. salt, Y, kg. grovt
rigmjol, ¥4 kg. ragsikt, omkr. Y, lit. vatten. ;

Omkr. 8, av mjolet ligges i ett fat, och det ljummade vatt-
net tillsittes under kraftigt arbete med degspade eller trisked.
Vitaminjisten utrores med sockret och saltet, varefter den
blandas till degen, vilken sedan arbetas tills den &r fast och
smidig. Degen bestrdos med mjol, tickes med en bakduk och
stilles att jdsa. Nir det jidst upp till dubbel storlek, omarbetas
den pd bakbordet med mera mjol. D& degen slipper héinder och
bord, ligges den tillbaka i fatet och far ater jisa upp till dubbel
storlek. Utbakas i runda, c:a 2 cm:s tjocka kakor, vilka naggas
ndgot, ligges pd smord plat samt i mitten uttagas med ett litet
runt matt. Kakorna fa jisa upp och gridddas i varm ugn.

2. Ragsiktskakor med Akta Vitamin-Jast.

1bit Akta Vitamin-Jast, 1 tsk. salt, drygt % kg. rigsiktsmjsl,
1, kg. vetemjol, % lit. mjolk, %, kaffekopp sirap, 1 tsk. anis,
1 tsk. fenkol.

Av % av mjolet, den ljummade mjolken samt den med sal-
tet utrorda Akta Vitamin-Jisten slis en jimn och ganska stadig
deg som far jisa upp. Nir degen jést till dubbel storlek, till-
sittes de grovt krossade brodkryddorna och den ldtt virmda
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sirapen. Degen arbetas smidig pi bakbordet med resten av
mjolet och fir &ter jdsa. Utbakas i kakor av omkr. 2V, cm:s
tjocklek, som behandlas och griddas pi samma ‘s%itt som i fore-
gdende recept.

8. Gammaldags ragsiktskakor med ZAkta Vitamin-Jast,

2 bitar Akta Vitamin-Jast, 1 tsk. socker, 1 kg. ragsiktsunjol,

Y kg. sammanmalet rigmjol, 14— kg. vetemjol, 1 lit. oskum-

mad mjolk, 50 gr. smor, margarin eller flott, 1 kaffekopp sirap,
2 tsk. fenkal, 2 tsk. kummin, 1 rdgad tsk. salt.

Mjolken ljummas och nedrores i omkr. % av mjolet. Jédsten
utrores med sockret (om s onskas dven med 1—2 msk. ljum
mjolk) och inarbetas i degen, som nidr den dr blank och smidig,
stédlles att jisa. Nir degen #r uppjist tillsdttas det halvsmilta
fettdmnet, den ljummade sirapen, saltet och de grovstotta brod-
kryddorna samt si mycket mjol att degen kan arbetas pi bak-
bordet. Nar den sldpper hidnder och bord fir den &ter jisa till
dubbel storlek. Degen utbakas i c:a 3—38Y cm:s tjocka kakor,
som ej uttagas i mitten. De fi jisa forst pd mjolad duk,
viindas sedan pd plat, naggas samt fi jédsa #nnu en kort stund,
varefter de gridddas i god ugnsvirme.

4. Grahamkakor med Akta Vitamin-Jast.

1 bit Akta Vitamin-Jist, 2 tsk. socker, 1 tsk, salt, % kg. gra-
hammj6l (sammanmalet vetemjol), % kg. ragsikt och vetemjol
(blandat), omkr. %, lit. vatten eller mjolk.

Degen beredes och kakorna utbakas och grdddas pa samma
sdtt som grova rdgsiktskakor (N:o 1).

5. Kryddiimpor med Akta Vitamin-Jast,

1% bit Akta Vitamin-Jast, 2 tsk. socker, 1 kg ragsiktsmjol,

drygt % kg. vetemjol, 1 lit. mjolk, 6 msk. smilt smor eller

flottyr, 2—27%, dcl. sirap, 2 tsk. salt, 1 msk. anis, 1 msk. fenkél,
4—5 finhackade pomeransskal,
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Vitamin-Jisten upploses med sockret och 1—2 msk. mjolk.
Av rdgmjdlet och Ijummade mjolken och Vitamin-Jisten arbetas
en deg, som niir den slir blisor fir jisa till dubbel storlek. Upp-
jast tillsittes den med fettet, den ljummade sirapen, saltet och
kryddorna samt vetemjol till lagom tjocklek. Degen arbetas
pé bakbordet tills den dr smidig och ganska hérd, varefter den
ater far jisa till dubbel storlek. Uppjist utbakas den till 6—7
avlinga limpor, som liggas tétt bredvid varandra pa mjolad
bakduk, som uppdrages i ett stort veck mellan varje bulle. Nir
bullarne #ro jiista, stjilpas de p& bakpliten (nu undre sidan
uppat!), naggas kring sidorna, i jisa en kort stund och griddas
30—40 min. Overpenslas under griddningen ett par géinger
med vatten.

6. Kirnmjolkslimpor med Zkta Vitamin-Jast.

Knappt 2 bitar Akta Vitamin-Jast, 1 msk. socker, 1%, lit. kdrn-

mjolk, 1 kg, grovt ragmjol, omkr, Y, kg. rdgsiktsmjol, knappt

2 kg. vetemjol, 2%—38 dcl. sirap, 8 msk. finhackade pomerans-
skal, 2 msk. fenkal, 1 knapp msk. salt.

Samma beredning av degen samt utbakning av limporna,
jamte jisning och grdddning som i foregdende recept dr be-
skrivet.  Hirav blir 7—8 ganska stora limpor.

v, Vortbrod med Akta Vitamin-Jast.

9 bitar Akta Vitamin-Jast, 2 tsk. socker, 1 lit. hopkokt vort

(av 4 lit. kop-vort), % lit. mjolk, 1 kg. vetemjol, 1—1Y, kg.

ragsiktsmjol, 2 tsk. salt, 1 hekto flottyr, 4 dcl. sirap, 2 msk.
fenkal, 2 msk. anis, 3—4 msk. finhackade pomeransskal.

Dagen fore bakningen hopkgkas vorten. P& kvillen gores
en fast deg av den kalla mjolken, omkr. hélvten av vetemjolet
och hilvten av den med sockret losta Vitamin-Jédsten. Degen
far sta over natten i ej for varmt rum. Tidigt pd morgonen
tillsittes den varmda vorten, resten av Vitamin-Jésten samt rig-
sikt till en fast och slit deg. Degen fir jidsa upp till dubbel
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storlek, dd den ljummade sirapen, det smiilta flottet, kryddorna
och saltet iblandas. Ragsikt och vetemjol tillsdttes, och degen
arbetas minst 15 min. pi bakbordet, varefter den &ter fir jisa
upp. Utbakas och griddas som i foregiende recept. Hirav blir
omkr. 9 témligen stora limpor. 4

8. Vitt smorgasbrod med Akta Vitamin-Jast.

2 bitar Akta Vitamin-Jast, 1 lit. oskummad mjolk, omkr. 2 kg.
vetemjol, 100—125 gr. smor, margarin eller flottyr, 2—3 msk.
strosocker, v, msk. salt.

Mjolken ljummas och inarbetas sminingom i omkr. % av
vetemjolet. Den med sockret utrorda Vitamin-Jésten tillsiittes,
och degen arbetas i fatet tills den slidr blisor. Den far jdsa
upp, di det halvsmilta fettet, saltet samt mera mjol tillsittes.
Degen arbetas blank och smidig pa bakbordet och fir sedan dter
jisa upp. Utbakas i ldnga brod — lika l&nga som platens bredd
—, som, ndr de jést upp, penslas med vatten och griddas i varm
ugn. Penslas 3—4 ginger under griddningen,

9. Rosenbrod.

1 bit Akta Vitamin-Jist, lit. oskummad mjélk, omkr. 1 kg.
vetemjol, 75 gr. smor, flottyr el. margarin, 2 msk. socker, 14 tsk.
salt, 8 finstotta kardemummor.

Degen tillséittes och arbetas pa samma sitt som i foregdende
recept. Den utbakas till bullar av ett mindre dpples storlek,
som fir jdsa pd plat., Strax innan bullarna griddas, skires
med vass kniv ett kryss pd varje bulle. Penslas ett par gianger
med vatten under gridddningen.

10. Bergiskt brod. ?

1 bit Akta Vitamin-Jast, 6 dcl. oskummad mjolk, drygt 1 kg.
extra prima vetemjol, 75 gr. smor, margarin eller flottyr, 1
rigad msk. socker, 1 tsk. salt. — Att strg P4 broden,
8 msk. vallmofrom, 1 dggvita (eller smilt smiy och vatten).
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* Degen tillséttes och arbetas som i foregdende recept. Vid
“utbakningen utrullas degen i tumstjocka lingder, som flitas
saminan till 5- och 3-flitor. Flitorna goras 25—80 cm. ldnga
och pa den bredare ligges en av de smalare. Broden fa jasa
pa pliatar och penslas strax fore insdttningen i ugnen med litt
vispad #dggvita eller smor och vatten samt bestros rikligt med
vallmofron. Gridddas i varm ugn vackert ljusbruna.

11. Smorgasgifflar.

s bit Akta Vitamin-Jast, 3% dcl. oskummad mjolk, 1 msk.
socker, Y tsk. salt, 2 msk. smor eller margarin, vetemjol. —
Till smorjning: 1 msk. smiélt smor.

Degen tillsdttes och arbetas pa vanligt sédtt. Néar den
efter andra omarbetningen med smoret fitt jdst upp, utkavlas
den i knappt 1 cm:s tjocklek. Skéres i trekanter som penslas
med smilt smor och hoprullas fran den bredare sidan s att snib-
barna komma mitt pd rullen. Rullarna bojas i halvméneform,
placeras pa smord plat, f4 jdsa upp, penslas med smorvatten
och gridddas i varm ugn.

12. Franska brod

1% bit Akta Vitamin-Jast, 1 tsk. socker, 1 lit. vatten, drygt 1%
kg. vetemjol, 1 struken msk. salt, 50—75 gr. smor eller flottyr.
Degen tillsittes och arbetas pa vanligt sdtt. Utbakas till
sma avlinga brod, som fa jidsa vil .upp pad plat. Strax fore
platarnas insdttning i den varma ugnen, penslas bréden med
vatten. Penslingen upprepas ett par ganger under griddningen.
Anm.: Om sa 6nskas, behover degen for dessa briod blott
arbetas en ging, men den bor dd goras ganska fast, sd att ej for
mycket mjol behover tillsdttas vid utbakningen.

13. Grovt formbrod.. I.

Knappt 1 bit Akta Vitamin-Jast, % lit. kallt vatten, % lit.
kall miolk, 1% dcl. sirap, 1 kg. grovt rdgmjol, omkr. % kg.
vetemjol, 1 ragad tsk. «alt
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Alla ingredienserna arbetas tillsammans pa kviillen till en
ganska stadig deg. Degen fir under natten std i ordindr rums-
temperatur. Tidigt pafsljande morgon omarbetas degen pa bak-
bordet och ligges i smorda och mjslade brodformar, som dock ej
td bli mer én till hilvten fyllda. Degen far jisa upp tills den
ndr till % av formens hojd, dd broden gridddas i ordindr ugns- 1

virme omkr. 1% tim. Prévas med sticka, som bor komma fram
utan deg om broden iro firdiga.

Anm.: Detta utmirkta brod bor ej dtas, forrdn det dr minst

ett dygn gammalt. v Sto
. - viitskan.
14. Grovt formbrod.. II.  arbetas

2 sirapen.
1 bit Akta Vitamin-Jast, % lit. kall mjolk, Y% lit. kallt vatten, bor(Il]Ct.
1 del. sirap, 2 msk. brun farin, 1 tsk. salt, 1 msk. kummin, 1 msh. e m
finhackade pomeransskal, % kg. grovt rdgmjol, Y% kg rig- il ett
siktsmjol, 200—250 gr. vetemjol 33
ugnsvarl
Alla ingredienserna blandas samman p& kviillen (degspadet tid av 1-

bor vara kallt), Tidigt pd& morgonen arbetas degen pa Dbak- '
bordet, och nidr den #r fast och blank, ligges den i formar och : 1. V
behandias som i foregidende recept. By
4 2 1 bit Ak
5 omkr, 1

15. Kraftbrod. : 7

i

"o bit Akta Vitamin-Jist, 1% lit. mjolk (blandad med vatten), | o
2 dcl. sirap, 1 kg. grovt rigmjol, Y kg. grahammjosl, omkr. 2 ;
betandet

hekto havremjol, 1 tsk. salt. 3
~ liggas i
Alla ingredienserna blandas vil pd kvillen i ett fat. (Vit- mycket,
skan skall vara kall.) Degen tickes gver och fir sti att jisa ugnsviry
pd en ej for varm plats. Tidigt péafoljande morgon omarbetas ATk

degen péd bakbordet med tillsats av mera mjol, om sd skulle

behdvas. Degen ligges i formar, som fyllas till hilvten, For-
marne insittas efter en kort stund i en till en borjan ganska
svag ugn. Broden gridddas 1%5—2 tim., varefter de stjidlpas ur
formarna, dverstrykes med varmt vatten och inlindas i bakdukar.




TEKNISKA AKRTIEBOL. BRAMIN, STOCKHOLM 11

Anm.: Detta brod skall, om lyckat, vara titt, vil genom-
griiddat och av en fyllig ndgot sotaktig smak. Det haller sig
pa god forvaringsplats 8-—14 dagar.

16. Grahambrod i form,

1 bit Akta Vitamin-Jist, % msk. socker, omkr, 1% kg. graham-

mjol, % kg. vetemjol, 1 lit. vattenblandad mjoik (eller enbart

mjolk), 1 tsk. salt, 2—38 msk. sirap, 3 msk. olivolja eller sinilt
flottyr.

Stiorre delen av grahammjolet inarbetas i den ljummade
vitskan. Den med sockret utrorda jisten tillsdttes och degen
arbetas en god stund. Nér den jédst upp, iblandas den ljummade
sirapen. fettet och saltet, varefter den grundligt knddas pd bak-
pbordet. Degen utbakas i avlanga bullar, som liggas i formar,
vilka endast fa fyllas till hédlvten. S4i snart som degen jdst upp
till ett litet stycke fridn kanten, insiittas formarne i ordinir
ugnsvirme. Broden fordra allt efter storleken en gridddnings-

tid av 1—11 tim,

17. Vitt formbrod.

1 bit Akta Vitamin-Jast, 2 tsk. socker, 4 dcl. mjolk, 3 dcl. vatten,
omkr. 1 kg. vetemjol, 2 msk. smiilt smor, margarin eller flottyr,

1 1 tsk. salt.
d med vaffl} Degen tillblandas som i foregdende recept. Efter omar-
nmj&l,omk"’ betandet efter forsta jiasningen, delas den i tvd delar, vilka

liggas i smorda brodformar och fa jisa upp, dock ej allt for

ett fat. (T mycket, ty da blir brodet ej fullt si smakligt. Griiddas i god

sy st att ¥
80]1 omﬂl'bew
o si 994!
palvten. for
b&rjan W‘k’
de stjilps”

ugnsvirme 40—50 min.
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Mjukt Kaffebrod med &dkta
| Vitamin-]éist

18. Enkelt vetebrod. |

1 bit Akta Vitamin-Jist, 1 tsk. socker, 15 lit. mjolk, omkr. 1 kg | ke, 1 K.
vetemjsl, 1% decl. socker, 1 hekto smér, margarin eller flottyr, strﬁsockﬁr-s“
10 kardemummor. | llitenk&ffnel
Av den med 1 tsk. socker utrorda Vitamin-Jésten, den ljum- Jai
made mjolken, samt vetemjol tillslis en smidig deg, som fir Degen |
jisa upp. Nir degen jist sig till dubbel storlek tillsittes det fr sdra
med sockret rorda fettet samt de stotta kardemummorna. tjock. Kak
Degen arbetas pd bakbordet med mera mjsl, tills den sldpper fock degrl
hinderna. Den fir sedan &ter jisa upp i fatet, varefter den ut- sy
bakas till fldtor, kransar eller runda stirre bullar, kakor etc. SR er
Brioden fa jisa upp pd smord plit, penslas med mjolk eller vat- Heleiian
ten och griddas i god ugnsvirme, Kakan jist

Anm. Av samma deg kan givetvis utbakas mindre bullar
och kransar, s. k. portionskaffebrsd. o Kaff
19. Finare kaffebrod. lbit Thia'
2 bitar Akta Vitamin-Jist, 1 tsk. socker, 1 lit. oskummad mjslk, 1 kg, veter
omkr. 2 kg. vetemjol, 2% hekto smor eller margarin, 2% decl. Att lig,
socker, 20 kardemummor, 25 sotmandlar, 10 bittermandlar. — Y del, risy

Till Pensling och garnityr: Y% #gg, socker, mandel

eller kanel. | .

e ; Degen
Degen tillsdttes som i foregiende recept och far jdsa till firegiende
dubbel storlek. Smoret rores posigt med sockret och blandas till tina city
den uppjista degen tillika med de stotts kardemummorna och | Bl
bittermandlarna. Sotmandlarna skallas, finhackas och iblandas. ~ Dliten 1
Degen arbetas vil, forst i fatet och sedan P& bordet, tills den dr 1 wckahel:
fast och elastisk, varefter den &ter fir jisa upp. Den utbakas ned gtyg)

som i foregdende recept. Nir broden jist upp pi platar, pens-

las de med vispat Agg, varvid en del bestros med socker och .
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inhackad mandel, eller ock med grovstott kanel. Gridddas i
- god ugnsvidrme,

20. Hamburger kaffekaka.

1 bit Akta Vitamin-Ji#st, 1 tsk. socker, 14lit. oskummad mjolk,

omkr. 1 kg. vetemjol, 1 hekto smor eller gott isterflott, 1%, decl.

strosocker, 10—12 kardemummor, — Att ldgga pidbrodet:

1 liten kaffekopp korinter, 1 dggula, 2 msk. grddde, 1 dcl. smilt
smor (el. smorblandning), 1% dcl. strosocker.

Degen beredes som i foregdende recept. Nir den jidst upp
for andra gingen, utkavlas den i en stor kaka, knappt 2 cm.
tjock. Kakan lagges pa pldt och runt omkring lidgges en finger-
tjock degrulle. Aggulan och gridden blandas och hdrmed pens-
las kakan; ddirpd kommer det smilta, ndgot avsvalnade smoret,
varvid hir och var i kakan gores ganska djupa stick med gaffeln.
Hela ytan bestrés med korinterna och sist med sockret. Nir
kakan jist upp, griddas den i god ugnsvirme.

'51. Kaffekaka fran Riigen.

1 bit Akta Vitamin-Jast, 1 tsk. socker, ¥ lit. griddmjolk, omkr.

1 kg. vetemjol, 1 hekto smor eller flottyr, 1% dcl. socker. —

Att ligga p& kakan: 1 del strosocker, % decl. vetemjol,

1, del, rismjol, 2 msk. kallt smor (omkr. 70 gr.); skal och saft
. av Y citron.

Degen beredes, fir jisa och utkavlas pd samma sétt som i
foregiende recept. Sockret och mjolsorterna blandas med det
rivna citronskalet, och det virmda men ej smélta smoret in-
hackas med kniv, si att det hela blir som grova smulor. Den pd
pliten lagda kakan — den kan girna liksom i foreg. recept
ticka hela platytan — penslas med dgg eller gridde och beldgges
med stroblandningen. Sist stinkes citronsaft over det hela.
Kakan griddas i god ugnsvirme, .
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22. Appelbrod. (Gammalt tyskt recept.)

1 bit Akta Vitamin-Jast, 1 tsk. socker, % lit. mjolk, omkr. 1 kg.

vetemjol, 1 dcl. socker, 1 hekto smor eller margarin. — A_tt

ligga pa kakan: 3—4 stora, Iosa dpplen, 1 dggula, 4 msk.
socker, 1 struken msk. kanel, 1 rdgad msk. kallt smor.

Degen beredes som vanligt. Uppjist utbakas den i en stor
kaka knappt 2 cm. tjock, som runt kanten forses med en
lillfingerstjock degrulle. Kakan ligges pd pldt, penslas med ;nﬁﬁﬁiﬁiﬂ
‘dggula och beligges med tunna éppleklyftor tidtt efter var- :

. 5 - : R e de fird
andra. Nir kakan jiast upp, fordelas smoret i flockar pa dppel- & =
skivorna, varefter over hela ytan stros kanel samt ganska tjockt l% Suackor
med socker. Griddas i god ugnsvirme,. : | 8

’ : : 11t Akt Vitar
23. Kaffekrans med kakaosmet. Mel:ﬁ?ﬂ’;

1 bit Akta Vitamin-Jast, 1 tsk. socker, Y lit. helst oskummad ras
’mjiilk, omkr. 1 kg. vetemjol, 1 hekto smor eller margarin, 1% Degen bere
del. socker. — Att lagga mellan degen: 2 stora msk. % N st
smor eller smorblandning (75 gr.), 1%—2 msk. kakaopulver, ik, som
4—5 msk. socker, 2—3 msk. finhackad sotmandel. iln och e

Degen beredes pd vanligt sitt. Niir den jist upp for andra il varefter
gingen utkavlas den pad bakbordet i en 1 cm:s tjock kaka, som fiffs med den

bor vara si liksidig som mojligt. Den bestrykes med smor-, vittn. Bullary
{8
socker- och kakaoblandningen, som rorts posig, och som bor vara s med gocke

kall. Den finhackade mandeln strés éver ytan, och kakan hop-
rullas. Rullen formas till en storre eller tvd mindre kransar,

i
som stéllas pa pldt och med kanten uppdt. Nir kransen jist lit
upp, kan den om si Onskas klippas, varefter den griddas i god ‘umir“hVih
ugnsvirme. 1 4msl;l ki.e vet

‘ -S0cker,

. iy, |

24. Russinbullar. ; sk
Y bit Akta Vitamin-Jast, 1 tsk. socker, 3 decl. griddmjolk, drygt v‘tﬂﬁNi
Y2 kg. vetemjol, 75 gr. smor eller margarin, 3—4 msk. socker, Mgy

1, dcl. kirnlosa russin helst de morka kaliforniska), 2 &gg.
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Vitamin-Jésten loses med sockret och Y4 av mjolken, litet

- av mjolet tillsdttes och den lilla s. k. "for’- eller " jasdegen”
far jisa upp. I ett annat fat rores smoret och socki'et, de vis-

Y . pade dggen tillsattas, och biandningen sias titl "jasdegen™, var-

efter mjol inarbetas till en smidig deg. oist iblandas de skoijda,
torkade och mjolade korinterna. Degen, som bor vara fast och
elastisk, far jiasa till nédra dubbel storlek. Utbakas i dggstora
bullar, som fa jdsa pa plat. Bullarna grdddas i varm ugn och,
nidr de dro nistan fardiga, penslas de med gridde eller mjolk,
varefter de fiardiggrdddas.

25. Snackor med citron.

1 bit Akta Vitamin-Jast, 1 tsk. socker % lit, mjolk, omkr. 1 kg.
vetemjol, 75 gr. margarin eller flottyr, 1 del. socker.
Mellanldagg: 1 stor msk. smor, 1 idggula (kan uteslutas),
rasp av 1 citron, 2 msk. strésocker.

Degen beredes pa vanligt sitt (se N:o 8) och fir jiisa.
Niar den jast upp for andra gangen, utkavlas den tiil en 1 ecm:s
tjock kaka, som penslas med det halvsmilta smoret, blandat med
dggulan och bestros med sockret och citronraspet. Kakan hop-
rullas, varefter degrullen skidres i 3—5 cm. langa stycken, som
sittas med den skurna sidan mot den smorda och mjoldoftade
platen. Bullarne fa jdsa upp, penslas med dgg eller mjolk, be-
stros med socker och gridddas i varm ugn.

26. Snackbrod med kakaofylining i form.

1 bit Akta Vitamin-Jiast, 1 tsk. socker, Y lit. oskummad mjolk,
omkr. 1 kg. vetemjol, 2 rigade msk. margarin eller god flottyr,
4 msk. socker, 8 stotta kardemummor. — Fyllnin g: 1% msk.

smor, 1% msk. kakaopulver, 4 msk. socker, 2—3 msk. grov-
stotta notkérnor.

Vitamin-Jédsten utrores med 1 tsk. socker. Mjolken ljummas,
och si mycket mjol irdres, att man far en tdmligen fast deg, i
vilken jidstlosningen vil inarbetas. Degen far jdsa till dubbel
storlek, smoret och sockret tillsdttas tillika med mera njol,
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varefter degen arbetas pa bakbordet, tills den slipper héinderna,
varpd den dter far jisa upp. Utkavlas i en kaka av 1 cm:s
tjocklek, vilken bestrykes med smoret, sockret, kakaon och de
stotta notterna, som alltsammans rorts till en smidig massa.
Kakan hoprullas och skires i omkr. 4 —4% cnw. linga bitar,
vilka stdllas bredvid varandra i en smord och mjolad rund form
eller stekpanna, som bor ha ganska hoga kanter. Bullarne fa
jisa upp och fullt ihop, varefter ytan penslas med dgg elier
gridde och bestros med finhackade notter och socker. Griddas

i ordindr ugnsvirme, %—1 tim. ‘4 !
27. Delikat korintkrans. pligesien
aikd R e . * inintll degen.
/. bit Akta Vitamin-Jast, 1 tsk. socker, 3 decl. mjolk, drygt Y% e e W
i Lo £ s . * fnfe av hand
g. vetemjol, 1 dgg, 50 gr. smor eller margarin, Y4 dcl. socker. . NS Y
Mellanlidgg: % hekto sotmandel, 4 msk, strosocker, 1 msk. 4|lng o
smor, 4—>5 msk. korinter. WH

» | : It t
Degen beredes pa vanligt sitt, och fir jdsa upp 2 ganger. — ottt mssine
Mandeln skallas och stotes med sockret och smoret till en fin mﬂfﬁi
massa. Korinterna skoljas och torkas. — Nir degen jdst upp gt N
andra gingen, utkavlas den till en tunn kaka, som bor vara av- { hwh&miia
langt fyrkantig. Mandelmassan bredes med kniv pd kakan och Vimt,

korinterna fordelas over den. Kakan rullas ihop, formas till en
krans pad en plat, fir jisa, klippes och gréddas i varm ugn.

28. Finsk kringla. it Vigg
1 bit Akta Vitamin-Jast, % lit. oskummad mjolk, drygt 1 kg.
prima vetemjol, 2% dcl. strosocker, 2 hekto smor eller mar- iy
garin, % tsk. finstétt muskotblomma, 1 tsk. finstotta karde- I M

mumimor. s

Degen arbetas som vanligt, men bor girna arbetas tre géan- mm ;
ger, dirav tvd gidnger pd bakbordet. Den bor vara fast, men |
smidig och elastisk. Utrullas i drygt tumstjocka lingder, som
formas till stora kringlor, vilka f& jisa pa plat. Penslas med
dggula och mjolk och griiddas i god ugnsvirme.
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Dansk fodelsedagskringla.

Y, bit Akta Vitamin-Jist, 1 tsk. socker, 1 vanlig kaffekopp full

med dgg (omkr. 5 st.), 1 kaffekopp med smilt smor eller smor-

blandning, 1 d:0 med oskummad mjolk, vetemjol. — 1 kaffe-

kopp strosecker, 1 kaffekopp kiirnlosa russin, 10 stotta karde-
mummer.

Vitamin-Jédsten loses i degfatet med den mindre socker-
méngden. Det smilta smoret, de vispade lggen och mjolken
(kall) iblandas och s& mycket mjol inarbetas, att man far en
ganska fast deg, som slis med degspaden tills den dr jimn. De-
gen ldgges i en mjolad handduk, som ombindes, men ej allt for
nira intill degen. Knytet ligges i en balja med kallt vatten med
knuten av handduken uppét, och far kvarligga tills knytet
viant sig och knuten kommit neddt, di degen #r firdigjist.
(Jasningen brukar taga en tid av 9—-12 tim., varfor det ir
lampligast att gora degen pd kvillen.) Den arbetas om med
sockret, russinen och kardemummorna samt mera mjol. Den
utrullas till en vriden, rund eller avling krans, som ligges pa
smord pl&t. Nir kransen jist upp, penslas den med #gg och
bestros med finhackad mandel, varefter den griddas i god ugns-
virme. .

30. ’Dansk julkaka.

1 bit Akta Vitamin-Jast, 1 tsk. socker, % lit. oskummad mjolk,
drygt 1 kg. vetemjol, 1 hekto smor, 1 hekte gott kokosflott
(mjukt) eller isterflott, 1% dcl. socker, 2 hekto sultanrussin,
2 hekto korinter, 1 hekto morka, kidrnlosa russin, 1 hekto succat.

Degen tillsiittes och arbetas som vanligt. Ndr den jédst upp
for andra géngen, iblandas frukten och den i strimlor skurna
succaten. Degen, som bor vara ganska stadig, ligges i smorda

“och mjolade formar, som endast bora vara fyllda till drygt
hilvten. Formarna stillas till jdsning under %—1 tim., men
brodet far ej jdsa upp sd mycket som vanligt brod. Griddas i
moderat ugnsvéirme 1-—1v% tim., tiden beroende p& formarnas
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storlek.  Provas med vispsticka i brodets mitt; kommer stickan
fram utan ri deg, ir brodet firdigt. — Detta brod héaller sig

gott 2—4 veckor.

81. Mariannes kaffekaka.

1, bit Akta Vitamin-Jist, 1 tsk. socker, 8% dcl. mjolk, omkr.

8, lit, mjol, 1 siggula, 75 gr. smor eller margarin, 1% decl. stro-

socker, 25 gr. succat, 5 bittermandlar. — Att stro pd ka-

k an: 1 del. socker, 1 del. mjol, 3 msk. smalt smor, 15 finhackade
sotmandlar.

Vitamin-Jisten loses upp med 1 tsk. socker, figgulan, den
ljummade mjolken, sockret, smiret och sd mycket mjsl, att man
far en ganska fast deg. Degen arbetas kraftigt, tills den slar
blasor, da den ldgges i en smord och briodbestrodd form eller
stekpanna och fir jdsa. Nir kakan #r uppjést, penslas den med
dggvita och bestrés med en blandning av socker, mandel och
mjol samt smilt smor, som med en gaffel arbetas in, sd det hela
f&r en grynig konsistens. Kakan griddas i god ugnsvirme.

32. Hastighetskaka.

Knappt % bit Akta Vitamin-Jast, 6 dcl. vetemjol, 2 del. potatis-
mjol, 4 msk. socker, 4—5 msk. smiilt margarin e'ler flottyr,
omkr. 3 del. griddmjolk, 8 stotta kardemummor.

Vitamin-Jisten upploses i litet av den med sockret ljum-
made mjdlken. Diirefter iblandas alla de dvriga ingredienserna,
och degen slis under minst 10 min. smidig och blank. Den lag-
ges i smord och mjblad form e'ler i en medelstor langpanna och
far jisa upp, men dock ej for mycket. Nir degen borjar hoja
sig, overpenslas ytan med mjollk och formen infores i ordindr

ugnsviarme dir brodet griddas omkr. % tim.
Anin.: Tillater tiden att degen omarbetas en gdng i fatet
efter forsta uppjisningen blir brodet éinnu béttre.




TEKNISKA AKTIEBOL. BRAMIN, STOCKHOLM 19

( 3. Gammaltyskt graddbrod.

Y bit Akta Vitamin-Jast, 1 tsk. socker, 6 del. griddmjolk, omkr.

1 kg. mjol, 2 agg, 150 gr. smor eller margarin, 1 liten kaffe-

kopp socker.— Att breda pd kakan:1Kkopp tjock gridde,
1 kopp socker, 4 stotta skorpor, 2 tsk. kanel.

Av Vitamin-Jisten, den ljummade mjolken, de vispade
dggen och mjol tillblandas en lagom fast deg, som stiilles att jidsa.’
Nir den jist upp, tillsittes sockret och smoret samt mera mjol.
Degen arbetas pa bakbordet och fir dter jidsa. En langpanna
smorjes och mjolas. och beklides med den utkavlade degen i.

tjocklek av 1—1% cm. Gréddden vispas litt upp (ej fulit till

. hart skum) och strykes 6ver kakan. Sockret blandas med skorp-

. smulor och kanelen samt korinterna och stros over det hela.
: . Langpannan — en plat med kanter kan d4ven anvindas — in-
~ fores i god ugnsviarme dir brodet griddas 20—30 min. —
o OBS.! Innan brodet sittes i ugnen stickes det hdr_och var

med en gaffel.

" 34. Enkel, men delikat smorkaka.

1, bit Akta Vitamin-Jast, 8 dcl. griddmjolk, 150 gr. smor eller
. margarin, 2 msk. socker. — Att ldggas pd kakan:1 dgg-
g vita, 125 gr. socker, 125 gr. sotmandel, 1 tsk. kanel, 50—75
gr. smor.

Av Vitdmin—Jésten, griaddmjolken, det halvsmiilta smoret
och sockret gores en deg, som arbetas sd ldnge att den slar
blasor och blir blank. Den far jdsa upp nagot, varefter den ut-
kavlas i tjocklek av 1 cm. och ligges pi en smord pldt. Nir
kakan jidst upp litet, penslas den med vispad #ggvita, bestris
med sockret, den skillade och hackade sétmandeln samt kanel.»
Over det hela fordelas sedan smoret titt i sma flnckzu:. Nar
kakan jdst upp, griddas den ljusbrun i varm ugn.
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35. Saffransbrod.

1 bit Akta Vitamin-Jast, 2 tsk, socker, % lit. graddmjolk, omkr,
1% kg. mjol, 25 ore saffran, 8 msk. mjolk, 6 dcl. socker, 150 !
gr. smor eller margarin, 20 st. sotmandlar, 6 st. bittermandlar,
15 stotta kardemummor, 1 kaffekopp sultanrussin.
Saffranet torkas pa ett papper i mycket s vag ugnsvirme, ﬁ?geg
varefter det stotes med en sockerbit och ldses i de tre skedarna vid sista
ljummad mjolk. Degen tillslis som vanlig deg med jisten, den E vara’Sll
ljummade mjolken, 3 av mjolet och saffransmjolken, varefter utbakaSi
den stiilles att jisa till dubbel storlek. — Smor och socker roras gt sitt,
posigt, bittermandlarne rivas, den skillade sotmandeln hackas 5
och iblandas tillika med russinen. Smeten rores i den uppjista 58, M
degen, mera mjol tillsittes och degen arbetas kraftigt, sd den
blir slit och jimn. Den fir dter jdsa upp, varefter den utbakas 1, bit A
till storre eller mindre brod och bullar, fldtor, kransar m., m. mjol, 3
Brodet fir jidsa upp, penslas med #dggula och mjolk. En del ‘ Sl
bestros om sd onskas med mandel och socker. Gridddas i varm
ugn. Deg
Iifter sis
36. Amerikanskt potatisbrod. tjocklek,
1 bit Akta Vitamin-Jast, 5 medelstora potatisar, 1 lit. vatten Skﬁm:ing!
(for kokning av potatisen), omkr, 1Y, kg. vetemjol, ¥ lit. grdadd- | niten,
mjol, 1 msk. socker, ¥ msk. salt, 1 dgg, 2 msk. smilt flottyr. Vat'ten._gg
Potatisen raskalas, skires i tjocka skivor och far koka i i
hdlvten av vattnet 5 min. Detta vatten slas bort, och den &ter- 39“
staende vattenmingden péhélles, i vilken potatisen fir koka t579F
fardig. Potatisen drives jéimte vattnet genom ett sikt och, nér \‘ l/abl“uﬂ
massan dr ljui, nedrores vetemjol till lagom tjocklek, saltet och ’ sl 2t}
den i litet av vitskan upplosta Vitamin-Jisten. Degen slds kraf- ; :
tigt och fir sedan jésa upp. Mjolken ljummas och tillsdttes '
tillika med sockret och det vispade #gget samt fettet. Degen “ -Degelx
arbetas en god stund forut i fatet, sedan p4d bordet och far ater :::kar;

jiasa upp. Uppjast utbakas degen i storre och mindre brod,

o ) o o av: Ko
som f& jidsa pa plat, penslas med mjolk och griddas i god korn

t de g
p]it) Vﬂl‘.é‘f“

ngnsvirme,
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' 37. Finare potatishrod.

Y bit Akta Vitamin-Jdst, 3 medelstora potatisar, %, lit. vatten,
knappt 1 kg. vetemjosl, 4 del. griddmjolk, 2 dgg, 4 msk. socker,
Y. msk, salt, 75 gr. smor, 2 del. kirnldsa russin,

Degen tillsittes och arbetas som i foregiende recept. - Nir
vid sista jdsningen smoret (eller margarinet) tillsittes, far detta
ej vara smiilt, utan endast mjukt. Sist tillsittes russinen. Degen
utbakas i storre brod eller ligges i formar och griddas pd van-

ligt siitt. ;

38. Mjuka tekakor.

Y, bit Akta Vitamin-J&st, 2 stora potatisar, 8 del. vatten, 3, kg.
mjol, 3 del. mjolk, 1 dgg, 2 msk. socker, 3 msk. smilt kokosflott,
5 stotta kardemummor.

Degen tillsiittes och arbetas som i recept N:o0 86 #r nimnt.
Kfter sista jdsningen utkavlas degen i en stor kaka av 1 cm:s
tjocklek, som urtagas med runt matt i kakor av 10 cm:s genom-
skidrning. Kakorna penslas med litet mjukt smor, en skira gores
i mitten, och de vikas dubbla. De fi jidsa pd plat, penslas med
vatten och gridddas i varm ugn.

39. Engelska tékakor.

Y3 bit Akta Vitamin-Jast, 3 dcl. mjolk, omkr. ¥ kg. mjol, % tsk.
salt, 2 tsk. socker, 2 msk. ljummat smor eller margarin (omkr.
50 gr.) — Till pensling: 1 msk. smor.

Degen tillsdittes och arbetas som vanligt, men behover inte
Jisa mer 4n en ging i fatet. Den utkavlias i knappt 1 cm:s
tjocklek och uttages med dricksglas till runda kakor. Hilvten
av kakorna penslas med smor, andra hilvten av kakorna ligges
pd de smorbestrukna och tilltryckas titt. Kakorna fa jidsa pi
plat, varefter de penslas med ljum mjolk och griddas i varm ugn.
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40. Skottska téekakor.

1, bit Akta Vitamin-Jast, 1 tekopp overbliven havregrynsgrot,
1 msk. socker, 1 msk. smor eller margarin, 11, dcl. mjolk, vete-
mjol till lagom fast deg (omkr. 4 hekto).

Vitamin-Jisten utrores med sockret och saltet och blandas
till den med den varma mjolken utrorda havregrynsgroten. Fettet
tillsittes samt si mycket mjol att degen blir tamligen fast.
Uppjist utkavlas den i drygt 1 cm:s tjocklek, sporras runt om-
kring ett stort tefat, varefter den uppkomna kakan sporras mitt
itu i tvd halvor. Kakorna fi jisa pd plit, penslas med vatten

och gridddas i varm ugn.

41. Semlor.

1 bit Akta Vitamin-Jast, 1 tsk. socker, 4 dcl. oskummad mjolk,
omkr. % kg. mjol, 1% dcl. socker, 75 gr. smor, 10 kardemuminor,
10 bittermandlar, 25 sotmandlar.

Vitamin-Jisten utrores med sockret och blandas till den
ljummade mjolken, som inarbetas i storre delen av mjolet. De-
gen tickes och far jidsa till dubbel storlek, stiende pa varm
plats. Smoret och sockret rores posigt och blandas till den upp-
jasta degen tillika med den stotta kardemumman och bitter-
mandeln samt den skallade och hackade sotmandeln. Degen ar-
betas forst i fatet och sedan pd bakbordet och behovligt mjol
tillsittes. Degen far ater jisa upp pad varm plats. Uppjist
utbakas den i bullar, stora som ett storre ipple, vilka stillas
pa plit, latt tillklappas och fa jidsa upp. Vil uppjista penslas
de med ljum mjolk och griddas i god ugnsvirme.

42. Fyllda semlor (s. k. “hetvigg”).

{ bit Akta Vitamin-Jast, 1 tsk. socker, 4 dcl. god mjolk, omkr.
34, kg, mjol, 1 dcl. socker, 75 gr. smor, 12 kardemummor. —
Fyllning (for 6 bullar): 60 gr. sotmandel, 5 st. bittermandlar,
100 gr. socker, Y2 msk. vatten, inkrdmet frin bullarna, 1 % del.

tjock griadde.
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Degen tillsiittes, arbetas och utbakas som i foregiende re-
cept. For fyllningen skéllas mandeln, males pd kvarn och sto-
tes med sockret under pdgjutning av helt litet kallt vatten. Nir
massan dr smidig och jimn #r den féirdig for anvindning. P&
bullarna, som bora vara kalla, avskires ett lock, varefter en del

av deras inre urgropes. Inkrdmet blandas med mandelmassan

och det hela tillsiittes med den skumvispade grddden. Massan
fylles i bullarna och locken ldggas pa. Semlorna védrmas strax
fore de skola serveras. '

43. Horn. (Fina kaffegifflar.)

1/, bit Akta Vitamin-Jist, 8% dcl. griddmjolk, 2 msk. socker,
50 gr. smor, mjol. — For utkavlingen: 25 gr. kallt smor, 35 gr.
sotmandel, 2 msk. socker, 1 iggula, 1 tsk. smor.

Degen beredes pd vanligt sétt och bér vara ganska hérd

Niir den jdst upp for andra gdngen, utkavlas den i % cm:s
tjocklek. P3 degen ldgges det kalla smoret i tunna skivor var-
efter den liigges fyradubbel och &ter kavlas ut med litt mjslad
kavel. Vikningen upprepas innu en ging, varefter degen ut-
kavlas i en 3 cm. tjock kaka. Kakan skéres i tresnibbar med
sidor ungefir 20 cm. linga. P& varje tresnibb bredes en massa,
beredd av grovststt mandel, socker, 1 tsk. smor och Y, dggula.
Snibbarna hoprullas fran en av sidorna och vikas i halvméne-
form. FA& jdsa upp pa plat, penslas med dggula och vatten och

griddas i varm ugn.

44. Saltstanger.

14, bit Akta Vitamin-Jast, 4 dcl. oskummad mjélk, 1 msk. socker,
3 msk. smor eller margarin, omkr. 3% kg mjol, — Att stry ka
pd& broden: 1 msk. smilt smor, 1 tsk. salt, 2 tsk. kummin.

Degen tillsiittes, arbetas och far jisa som vanligt. Efterv

andra uppjisningen utbakas av degen runda sténger, ildngd av 15
cem. och tjocklek som en ordindr manstumme. Broden fa jésa
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pad pldt och omedelbart fore griddningen penslas de med smor
och bestrds tunnt med fint salt och ndgot tjockare med kummin.
Griddas i varm ugn. '

45. Goteborgsringar. (Stor sats.) (4 A"
1 bit Akta Vitamin-Jist, % lit. god mjolk, omkr. 1 kg. mjol, 1 ' g:m
hekto smor eller margarin, 1 hekto socker. Inarbetning v v{ﬁmﬂ
eftér andra uppjisningen: % kg smor, mjol. — v
Att stro pd kransarna: Grovt strosocker, kanel. ‘ :i‘nmat
Degen beredes som vanlig jisdeg och far jisa tvd ganger. » i sva
Efter andra jisningen inarbetas det kalla smdret samt si mycket 1 oms
mjol att degen liter arbeta sig pd bakbordet. Degen mjolas och vikes
far sedan ligga pd svalt stille ndgra timmar, varefter den utrul- man,
las i drygt blyertspennstjocka lingder, som formas till ringar. Kavl
Ringarna tryckas i socker och kanel, stillas pd plat, f§ jisa en 1Y
kort stund och gridddas i varm ugn. sar,
fd t
46. Sudna kringlor. '
48,
1, bit Akta Vitamin-Jast, 8% —4 dcl. mjolk, 2 msk. socker, 2 151
msk. smor, mjol, 1 dgg, Y4 tsk. stott muskotblomma. ik
Av Vitamin-Jisten, den ljummade mjolken samt mjol gores sultay
en tdmligen stadig deg, som féar jidsa upp. D3 tillsdttes det med e
sockret rorda smoret (eller margarinet) muskotblomman samt av b
mjol till en stadig deg, som vil arbetas s& den blir jimn och
smidig. Av degen rullas genast fingertjocka lingder, som for- 'VA

mas till kringlor. Kringlorna liggas alit efter som de bliva fir- i
diga i en kastrull med svagt kokande vatten, dock aldrig flera B
4t gdngen 4n som f& rum pid botten. Nir kringlorna efter en
kort stund flyta upp mot vattenytan, tagas de varsamt upp med .
hédlslev och ldggas pd smorda pliatar. Griddas efter en heli ettg“
kort stund i varm ugn. et
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47. Wienerbrod.

Y bit Akta Vitamin-J&st, knappt ¥ lit. oskummad mjolk, omkr.
% kg. mjol, 2 msk. socker. — Till inkavling: 150 gr.
smor. Pensling: Y% #gg, (socker och hackad mandel).

Av Vitamin-Jésten, den ljummade mjolken, sockret samt
storre delen av mjolet, tillséittes en deg, som arbetas tills den
~ dr smidig och blank. Den fir jidsa, men dock ej s& mycket som
vid vanlig vetedeg. Den kavlas sedan ut till en 1 cm:s tiocklek
och beligges med %3 av smoret, varefter degen ligges
samman i 3 delar, tilltryckes med kaveln och fir vila
p& sval plats 15 min. Direfter utkavlas den #nnu en gang i
1 cm:s tjocklek och beldgges med andra tredjedelen av smiret,
vikes samman, kavlas och vindes, kavlas &ter ut och vikes sam--
man, for att sedan sti svalt 15 min. Sista delen av smoret in-
kavias pd samma séitt. Degen kavlas nu 1 em. tjock, sporras i
1% cm:s breda remsor, som snos samman och formas till kran-
sar, snfickor, kringlor ete. Broden stillas pid smord, kall plit,
f& tdmligen ldngsamt jdsa upp och griddas i het ugn.

" 48. Thiirinska julbullar.
2 msk, sz

i 1% bit Akta Vitamin-Jast, 6 dcl. mjolk, omkr. 1 kg. mjol, 2 hekto
uskotblomn: smor eller margarin, 2 hekto socker, ¥4 rivet citronskal, 200 gr.
lmtmjm sultanrussin, 50 gr. hackad mandel, 50 gr. finskuren svecat, 50
tillsites de gr. finskurna, syltade apelsinskal. — Fo6r bestryvkning

Fem— ay bullarna: 2—8 msk. smilt »smtir, socker och fint stot-
:blirjﬁmn ; brod (av smikakor, kex e. dyl.).

iingder, wmfl Av Vitamin-Jdsten, den ljummade mjolken samt ungefir %
om de binf av mjolet gores pd vanligt sitt en fast och smidig deg, som far
Jock aldri§ jdsa upp. Smoret och sockret rores posigt och arbetas till den viil
nglorns eftﬂ?,' upplosta degen. Mera mjol tillsittes och degen slés kraftigt, var-
ma,mtuppw efter den arbetas p& bakbordet, tills den #r ganska fast och
5 cfterel!M Jdmn. Sist inarbetas den mjolade frukten. Degen tickes dver

och stilles att jisa. Den utbakas sedan i ldnga, breda bullar,
som fa jdsa upp pi smord pldt. Tnnan bullarna foras in i
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ugnen, penslas de med smor och bestros med socker och stot-
brod. Griddas i ej for het ugn 55—60 min. — Penslingen kan
med fordel uppskjutas till broden &dro néstan fiardiggriaddade.

49. Applestrudel.

1, bit Akta Vitamin-Jast, % lit. mjolk, 2 msk. socker, 2 msk.

smor, mjol. — Till fyllning: 1 lit. dpplen, 1 kaffekopp
socker, 2—38 msk, korinter, ¥ tsk. stott kanel, 2—3 msk. vete-
mjol. — Pensling: Y% #dggula.

Av Vitamin-Jédsten, den ljummade mjolken, sockret samt
tillriickligt av mjol tillsittes en tdmligen fast deg. Sist inarbetas
det halvsmilta smoret. Degen far jdsa upp, varefter den pd det
- vl mjolade bakbordet utkavlas si tunnt som mojligt, hogst s
em. tjockt. Kakan bestros med mjsl och beligges titt med
tunna och smala #ppelskivor. Korinter, strosocker samt kanel
stros ovanpd och kakan hoprullas, s& den far form av en tjock
korv. Denna ligges pa smord, mjoldoftad plit, far dter jésa upp
penslas med #ggula och griddas i medelméttig ugnsvarme.

50. Sviskonkaka.

-1, bit Akta Vitamin-Jast, 8 dcl. griddmjslk, 1 msk. socker, 1

ragad msk. smor, % tsk. salt. — Fyllning: 2 nekio goda

sviskon eller katrinplommon, 4 msk. socker, 1 tsk. kanel, 2 igg,
3 dcl. tjock gridde. ;

Av Vitamin-Jisten, den ljummade mjolken, sockret, smoret
samt behovligt mjol gores en téimligen fast deg som stilles att
jisa. Under tiden kokas katrinplommonen i litet vatten jimt
s& mycket att de kunna urkéirnas. Den uppjista degen kavlas
ut och en storre, ej for hog form eller en stor stekpanna be-
klides i botten och kring kanterna dirmed. Xakan stros i
botten med 2—3 msk. rivebrod, ddrpa ligges de urkédrnade plom-
monen, som bestros med kanelen och hilvten av sockret. Kakan

f5r sti en stund p& dragfritt stille. Aggen, gridden och resten
av sockret vispas samman och knappt hilvten av blandningen
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" slis over plommonen. Kakan gridddas i ordindr ugnsvirme om-

kring %—1 tim. och under tiden begjutes den med aterstoden
av griddredningen i tvd repriser. Denna kaka dr delikat som
efterritt eller till kaffe. Den bor ej tagas ur formen forrédn
den har betydligt svalnat av.

51. Kaka med ostmassa.

1, bit Akta Vitamin-Jast, 3 dcl. mjolk, 2 msk. socker, 4 msk.

smilt smor (50 gr.), % tsk. salt, mjol. — Fyllning: 1 tekopp

ostmassa (beredd av 2 lit. mjolk, som ystats med %% tsk. 1op-

extrakt), 4 msk. socker, 2 msk. smor, 4 msk. tjock gridde,
1 agg, Y%—1 tsk. kanel.

Av Vitamin-Jisten, den ljummade mjolken, litet socker,

‘saltet samt mjol tillsittes en deg som fir jdsa upp. Uppjist

iblandas sockret och smoret, varefter degen arbetas pd bak-
bordet med nagot mera mjol. Degen stilles att jisa och under
tiden beredes fyllningen. Ostmassan utrores med smoret, grad-
den och det vispade idgget. Sockret och kanelen tillsittes. En

‘smord och mjolad platpanna eller storre form beklddes med

den utkavlade degen, fyliningen hilles i och kakan grdddas i
medelmattig ugnsvirme. — Denna kaka skires ej forran den &ar

fullt avsvalnad.

52. Napfkuchen. (Fint tyskt bakverk.)

1 bit Akta Vitamin-Jast, % lit. griddmjolk, 150 gr. socker, 200
gr. smor, 4 dgg, omkr. 700 gr. mjol, 100 gr. kédrnlosa russin,
100 gr. succat, skuren i strimlor, 25 gr. skallad, hackad mandel.

Smoret rores posigt med sockret och dggen som omvixlande
tillsiittas, Direfter nedrores ungefir hilvten av mjolet, sedan
Vitamin-Jésten upplfists i den svagt ljummade mjolken och dér-
pa resten av mjolet. Smeten rores kraftigt, och ndr den &r
smidig och sldr blasor, iblandas frukten och mandeln. En stor
eller tvd medelstora formar smorjas och bridbestrds och smeten
iliigges. Efter en stunds jisning griddas bakverket i ordindr

ugnsvdrme omkr. 1 tim.
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53. Extra karlsbader kaffekaka.

i, bit Akta Vitamin-Jist, ¥, kg. mjol, 175 gr. smor, 100 gr.

socker, 3 dgg, 250 gr. valnotskidrnor, rivna skalet av 1 citron,

1 tsk. kanel, 200 gr. honung (1 stor kaffekopp), 100 gr. sultan-
russin, omkr. ¥4 lit. graddmjolk, :

Av Vitamin-Jisten, den ljummade griddmjolken, smoret, 2
hela dgg, 1 gula och mjolet gores en smidig deg som far jédsa.
Under tiden bereder man fyllningen. De malda eller hackade
valnotterna blandas med citronskalet, saften av 14, citron och
kanelen. Honungen far ett uppkok, notblandningen och sultan-
russinen ildggas, och det hela fir under omrorning koka 6—8
-min.. — Den uppjista degen delas i tva lika stora delar, som
var for sig ganska tunnt utkavlas i tvd avlanga kakor. Pa varje
del fordelas den avsvalnade fyllningen, varefter kakorna liggas
pd4 varandra och rullas samman. Rullen ligges i sndckfason
uti en rund form eller stekpanna, som forut vil smorts och brod-
bestrotts. Kakan far jisa upp, penslas med dggvita och griddas
i ordinér ugnsvirme.

54. ”Sally Lunn”. (Engelsk tékaka.)

v, bit Akta Vitamin-Jast, 8 dcl. griddmjolk, 1% msk. socker,
4 msk. smilt smor eller margarin, 2 #dgg, drygt % kg. mjol,
Yo tsk. salt.

Jasten utrores med den ljummade mjolken och sockret.
Smoret tillsdttes, ddrpd storre delen av det siktade mjolet, de
vispade dggen och saltet. Degen arbetas kraftigt med trisked,
och s8 mycket mjol tillséittes under arbetet, att degen blir ganska
stadig, men dock ej sé tjock som en vanlig utkavlingsdeg. Den
hilles i ett par l4ga och smorda formar och fir jidsa till dubbel
storlek, Kakorna bestros med helt litet socker och graddas
vackert gulbruna i ordindr ugnsvirme.
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55. Briocher.

Y, bit Akta Vitamin-Jast, 650 gr. prima vetemjol, 2 del. mjolk,
Y4 tsk. salt, 94 dcl. strosocker, 6 stotta kardemummor, 4 igg,
3 hekto bidsta smor. — Pensling: 1 &dgg.

Vitamin-Jédsten sonderdelas i tredjedelen av mjolet, den
ljummade mjolken tillsdttes, och degen, som skall vara ganska
l6s, arbetas raskt pd bakbordet till en bulle, som ligges i ett
mjolat fat. PAa bullen gores med kniv ett kryss, varefter fatet
tickes och stilles pa varm plats. Nir degen efter omkr. 1 tim.
har jast till dubbla volymen, inarbetas sockret, saltet, karde-
mummorna och dggen. Mellan varje dgg arbetas degen 5 min.
varjdmte tillsdttes mera mjol s& degen blir fast. Den utkavlas
till en kaka av drygt 1 cm:s tjocklek, smoret fordelas i flockar
dirpd och inkavlas ungefir som sker vid smordeg. Degen fir
jisa pa ej allt for varm plats 3—5 tim. Ett par gnger hejdas
jdsningen genom att degen duktigt klappas till med mjolad
hand. Degen ldgges ndr den jdst upp sista gingen, i smorda
brioche- eller bakelseformar, penslas med dgg, far jdsa upp och
graddas i varm ugn.

56. Brioche-bullar.

Y bit Akta Vitamin-Jast, ¥, kg. prima vetemjol, 11 del. gridd-
mjolk, 1/5 tsk. salt, 2 msk. socker, 8 dgg. % kg. smor.

Degen tillsiittes, arbetas och fir genomgéd samma jasnings-
procedur som i foreg. recept. Nir degen har jist upp for sista
gangen, utbakas den i sma bullar,'i vars mitt med fingret gores
en fordjupning, vari liigges en liten notstor bulle. Bullarne fa
Jdsa pa plit, penslas med dgg och griddas i varm ugn.

57. Pepparkakor. (Lebkuchen.)

Visserligen torde det hora till ovanligheten att jist anvédn-
des till pepparkakor, men icke for ty har man genom upprepade
experiment kommit till insikt om att en ringa del av Akta
Vitamin-Jist har en fortrifflig verkan pd pepparkakshaket.
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14 bit Akta Vitamin-Jast, 174 dcl. ljumt vatten, 1 kg mjol,
150 gr. smor eller margarin, % kg. socker, ¥, kg. honung, 1 tsk.
stotta nejlikor, 2 tsk, stott kanel, Y. tsk. d:o vitpeppar, 1 tsk.
stott kardemumma, 25 gr. renad pottaska.

Jisten loses i det ljumma vattnet och arbetas med litet av
mjolet till en s. k. ”jisdeg”, som fér jdsa till dubbel storlek. —

Honungen kokas upp, sockret ildgges och kastrullen lyftes frin '

elden. Kryddorna, den finstotta pottaskan och smoret i‘blandas.
Nir massan kinnes ljum, blandas den till den uppjista degen.
S& mycket mjol tillsdttes att degen kan arbetas smidig pa& bak-
bordet. Den far sedan vila ett par timmar pd svalt stille.
Degen kavlas ut i tjocklek av % cm. och skidres i avldnga fyr-
kanter, som sedan stillas pa plat. Kakorna fa jdsa nagot pa
pliten, varefter de gridddas i god ugnsvirme.

Anm.: Kakorna kunna innan griddningen, om sd onskas,
penslas med litt vispad dggvita, blandad med litet socker, och
sedan beliggas i de fyra hornen och pd mitten med halva,

skallade mandlar.

58. Fina veteskorpor.

1 bit Akta Vitamin-Jist, % lit. oskummad mjolk, omkr, 1Y,
kg. vetemjol, 1% hekto smor, 1 kaffekopp socker, 1, tsk. salt,
15 kardemummor.

Av Vitamin-Jisten, den ljummade mjolken, saltet, 1 tsk.
socker samt mjol tillsittes och arbetas pd vanligt sitt en deg,
som far jisa till dubbel volym. D4 inarbetas det med sockret
rorda smoret, kryddorna samt mera mjol. Degen arbetas forst
i fatet och sedan pa bakbordet, tills den slipper hénderna. Dir-
efter stilles den &ater att jisa till dubbel storlek. Degen ut-
bakas, nu utan mjol, till smd runda bullar, som f& jdsa pd smorda
platar. De gridddas i varm ugn. Nir bullarna svalnat, klyvas
de mitt itu, liggas pd plét och fa forst std i varm ugn for att fa
firg, varefter de stillas i underugnen — eller den avsvalnade
stekugnen — att eftertorka.
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59.  Vardagsskorpor.

9 pitar Akta Vitamin-Jast, 1% lit. mjolk, 1% kg mjol, 1 hekto
flottyr, 1 hekto smor eller margarin, 1% dcl. socker, 1 tsk. salt.

Flottyren fir smilta i mjolken, nér denna ljummas. Vita-
min-Jisten utrores med 1 tsk. av sockret och saltet. Av mjolken,
Vitamin-Jisten och storre delen av mjolet arbetas pd vanligt
gitt en smidig deg, som stilles att jdsa till dubbel storlek. D&
inarbetas smoret, rort med sockret, samt mera mjol. Degen
arbetas och behandlas som i foregdende recept, dock med undan-
tag att hir ndgot litet storre bullar bakas ut.

60. Grahamskorpor.

1 bit Akta Vitamin-Jast, 1, lit. mjolk, 34 kg grahammjol, Y
kg. vetemjol, 1 decl, socker, % tsk. salt, margarin eller prima
flott (t. ex. mjukt kokosflott), 2 msk. hackade pomeransslkal.

Mjolken ljuramas, och flottyren sméltes héri Av Vitamin-
Jisten, degspadet och saltet samt storre delen av mjolet gores
pa vanligt sitt en vil arbetad deg. Nir. degen jast till dubbel
storlek, tillsittes sockret och pomeransskalen samt mera mjol.
Degen arbetas grundligt tills den slipper hénder och bord, var-
efter den &ter far jdsa till dubbel storlek. Av degen utbakas
ovala bullar — i storlek av ett stort honsiigg — som fd jdsa pd
plét och griddas i god ugnsvirme. Bullarne klyvas efter det de
kallnat och torkas som vanligt.

61. Sundhetsskorpor.

1 bit Akta Vitamin-Jast, Y lit. vatten, 100 gr. smor eller mar-
garin, 2 tsk. salt, 1 msk. socker, 9 hekto grahammjsl, 1 hekto
vetem jol.

Av det ljummade vattnet, Vitamin-Jisten, saltet, sockret
samt behovligt mjol gores pd vanligt sétt en smidig deg. Nir
degen jist upp till dubbel storlek, iblandas fettet, varefter degen
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arbetas vél tills den slipper hinder och bord. Den far ater
jiasa dubbelt stor, for att sedan utbakas och behandlas som i

foreg. recept.

62. Kryddskorpor.

U, bit Akta Vitamin-Jast, 1 msk. socker, 1 lit, mjolk, drygt 1 4, Hast
kg. vetemjol, omkr. ¥, kg. siktat ragsiktsmjol, 1 tsk. salt, 1% i y
hekto flottyr, 100 gr. smor eller margarin, 2 dcl. sirap, 2 msk. bt R

finhackade pomeransskal, 1% tsk. fenkdl, 1 tsk. anis. 5(}—60351.

Vitamin-Jisten utrores med sockret, och blandas jamte den i
med flottyren ljummade mjolken, rdgsikten samt en del av I  Vitay
vetemjolet till en smidig deg, som fér jédsa till dubbel storlf:k. “ nedienst
Degen omarbetas med den viirmda sirapen, smoret, kryddorna storlek.
samt behovligt vetemjol, varefter den &ter far jidsa upp. Ut- runda
bakas i l&nga smala brod, som far jisa upp pd plat och griaddas Hottyr
i god ugn. Nir bullarne dro avsvalnade skédras de i 21,—3 cm. srax
breda bitar, som klyvas och torkas pd vanligt sitt, 1

|

63. Delikatesskorpor. L

1 bit Akta Vitamin-Jast, %% lit. griddmjolk, 50 gr. flottyr, 100 ‘ mjil,

gr. smor, 1% dcl. socker, knappt 1 kg. vetemjol, 1 tsk. stott ? Fyll
kardemumma, 1 tsk. d:o kanel.

Av Vitamin-Jisten, griddmjolken och den smélta flottyren A
gores pa vanligt sitt en deg som fir jisa. Nir den natt dubbel ~ sumt ]
storlek, tillsittes smoret, rort med sockret, kryddorna samt jisa til
behovligt mjol. Degen arbetas grundligt, fir dter jdsa upp och gt
utbakas till valnotstora bullar som f&r jdsa pd pldt. Bullarna \ hekbor

griddas och behandlas som i de foregiende recepten.
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Bakverk med Akta Vitamin-Jist
kokta i flottyr.

64. Hastighetsmunkar.

Y, bit Akta Vitamin—Jéist,- 2Y, del. mjolk, omkr. ¥ kg. mj(:jl,
50—60 gr. smor, 2 msk. socker, 1 digg. — Till kokning.:
% kg. flottyr.

Vitamin-Jisten loses i den ljummade mjolken, och alla in-
gredienserna blandas till en smidig deg, som far jisa till dubbel
storlek. — Flottyren upphettas, och med smorda skedar formas
runda smé bullar, som ldgges, ndgra fa it géngen, i den kokande
tlottyren. Munkarne f& rinna av pi gripapper, och rullas
strax i socker och litet kanel. —

65. Berlinermuhkar.

14 bit Akta Vitamin-Jidst, 2V, dcl. griddmjolk, omkr. Y% kg.
mjol, -2 #gg, 4 msk. halvsmilt smor, 2—8 msk, socker. —
Fyllning: 1 tekopp fruktmos eller sylt. — Kokning: ’

% kg. flottyr.

Av Vitamin-Jisten, den ljummade mjolken, det ena dgget
samt tillrdackligt mjol tillsdttes pd vanligt sédtt en deg, som far
jasa till dubbel storlek. D4 inarbetas smoret, sockret, det andra
dgget samt mjol, s& degen blir lagom fast. Den arbetas pa
bakbordet blank och smidig och utkavlas till 1 cm:s tjocklek.
Med runt mitt avméirkas ringar pd halva degen, och i mitten av
varje sidlunda markerad rundel ligges en klick fruktmos. Den
andra hilvten av degen vikes over, och kakorna uttagas med det
forut anvinda maéattet, pd sd sdtt att syltklicken kommer inuti
kakans mitt. Kanterna tilliryckas och kakorna fi jisa pa smord
plit. Nér de jiast til pidra dubbel storlek, kokas de gulbruna
i het flottyr.
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66. Appelknyten. (Omkr. 20 st.)

1 bit Akta Vitamin-Jast, ¥ lit. griddmjolk, omkr. % kg. mjol,

2 msk, smér eller margarin, 3 ragade msk. socker, 1 rivet

citronskal, 1 knivsudd salt, — Fyllning: 1 lit. 1osa dpplen,
: 23 msk. socker, Y tsk. kanel.

Av Vitamin-Jiisten, den ljummade mjolken, helt litet av
sockret samt saltet och storre delen av mjolet gores en smidig
deg. Nir denna jést upp tiil dubbel volym inarbetas de ovriga
ingredienserna. Sedan degen arbetats pa bakbordet tills den
slipper hinderna utkavias den knapp 1 cm. tjock och skares i
som forut skalats och skurits i tirning-

fyrkantei'. Av dpplena
ar samt blandats med socker och kanel, tages en rigad tesked
och ligges pa varje tfyrkant. Fyrkanterna skola vara omkr. 10
cmn. pa varje sida. Hornen samlas over fyllningen och tryckas
liksom' sidorna vil saminan, varefter knytena fa, med den hop-
nypna sidan nedat, jasa pa smord och mjoiad piat. Kokas sedan
i het flottyr, far rinna ut pa grapapper och ru.llus i socker.

67. Hamburger korintpuffar. (Omkr. 25 st.)
1 bit Akta Vitamin-Jast, 21 dcl. griddmjolk, 75 gr. smor “eller
margarin, 4 msk. socker, 1 dgg, en knivsudd salt. — Fyllnin g:

1 hekto korinter, 1 msk. vaniljsocker. — For kokning:
% kg. flottyr.

Av Vitamin-Jisten, den ljummade mjolken, litet socker, det
vispade dgget samt saltet och behovligt mjol arbetas en deg, som
far jasa upp till dubbel storlek. D4 tillséittes smoret och sock-
ret samt mera mjol. Degen arbetas smidig och jimn och kavlas
ut i en liksidig fyrkant av % cm:s tjocklek. Kakan bestros pé
ena hilvten med de vil rengjorda korinterna och vanil jsockret,
andra hiilvten vikes over och tillplattas med kaveln, sd att degen
hiftar samman. 3

Kakan skires i ej for stora rutor, som sedan de fétt jésa
en stund pd plat, kokas i het flottyr och f& rinna av, varefter

de rullas i socker,-
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68. Louisen-kransar.

. bit Akta Vitamin-Jist, 27 dcl. tunn gridde eller god mjolk.
1 dgg, drygt %, kg. mjol, 60 gr. smor, 2 msk. socker, 15 stotta
kardemummeor. — Till kokning: omkr. % kg flottyr.

Av Vitamin-Jésten, den ljummade griidden, igget samt mjol
gores pa vanligt sitt en deg som far jisa. — Smiret och sockret
rores posigt och blandas jimte de stotta kardemummorna till :
degen, da denna Jjast till dubbel volym. Nir degen ater jast upp,
utrullas den i ringfingertjocka lingder, som formas till runda
g kransar, vilka fd jdsa upp pd plit. De kokas sedan i het flot-
; tyr, f4 rinna av och rullas i socker.

Ha

4 |

0 | 69. Jasta struvor. ,

# | Y bit Akta Vitamin-Jist, 4 msk. socker, 4 dgg, V% rivet citron-

p- skal, 2 msk. smilt smor; 2 del. oskummad mjolk, mjol.

" : Aggen vispas med sockret 10 min. Vitamin-Jéisten lost i
den svagt ljummade mjolken tillsdttes tillika med citronraspet,
smoret och si mycket siktat mjol att ringlarna efter den upplyf-
tade vispen strax g& ihop. Smeten stilles att jidsa en stund. Se-

ller dan slds dirav ett stort skedblad i en tratt med vid pip, och

ng ddrpa fores tratten hastigt fram och tillbaka i en liten hogkantad

g kastrull, till hilvten fylld med kokande flottyr, si att ett galler

§ bildas. Struvan vindes ndr den pa undersidan blivit ljust brun-

, gul och kokas fiardig pd andra sidan. Allt efter som de éro

s tirdiga, liggas struvorna pd grdpapper och bestrgs litt med stro-

socker.
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Exempel pd nigra efterritter med
Akta Vitamin-Jdst.

70. Akta savarin.

1, bit Akta Vitamin-Jast, 1% dcl. mjolk, omkr. 8300 gr. mjol,
125 gr. smor, 1% msk. socker, 5 dgg, Y4 tsk. salt.

Av Vitamin-Jisten och den ljummade mjolken samt mjol
gores en smidig deg, som fér jdsa upp. Smoret rores posigt med
sockret och inarbetas i den uppjista degen. Aggen tillsittes,
ett &t gingen samt saltet och sd mycket mjtjl att smeten blir
ganska stadig. Den arbetas kraftigt tills den slar bldsor, da den
hiilles i en smord, storre hdlform. Formen, som ej far fyllas
till mer #n hilvten, stilles pa dragfri plats, och nir smeten jast
upp, griddas savarinen i varm ugn. — Savarinen serveras, ljum
eller kall, genomdrinkt med varm sockerlag, tillsatt med likor
eller fruktsaft.

71. Jasmunkar.

1, bit Akta Vitamin-Jast, % lit. griddmjolk, 3 dgg, 1 msk.
socker, 1 dcl. skirat smor, mjol.

Vitamin-Jisten 16ses i den ljummade mjolken, sockret och
dggen. SA& mycket siktat mjol ivispas att det tjockt ringlar sig
for vispen. Sist tillsdttes det smilta avsvalnade smoret. Fatet
svertickes och fir std tills smeten har jist upp. Da bor en
munkpanna vara vil smord med smor och upphettad. FEtt
skedblad av massan ligges i varje rum och di munkarna fatt
firg och post upp vindas de for att griddas pd andra sidan.
Allt efter de bliva fdardiga, liggas de bredvid varandra pa flata
fat. Kalla liggas de i pyramid pd tartskdl och oversockras.
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72. Jastvafflor,

Y bit Akta Vitamin-Jast, 4 agg, 2 msk. socker, 1 kaffekopp
smilt smor eller margarin, 250 gr. mjol, omkr, Y, lit. gradd-
mjolk, 1, rivet citronskal.

Aggen vispas kraftigt med sockret. Mjolet, sméret, citron-

. skalet och mjolken iblandas. Sist tillsittes den i 3 msk. [jum-

made mjolk lost Vitamin-Jisten. Smeten stilles att jdsa, och
vidl uppjést griaddas ddrav pa vanligf sitt vafflor.

73. Jastplattar.

Y2 bit Akta Vitamin-Jast, 225 gr. mjol (4 kaffekoppar), % lit.
mjolk 1—2 dgg, 1 msk. socker, ¥ tsk. salt, 2 msk. smalt mar-
garin. — Smor eller kokosflott till gridddning

Mjolken ljummas svagt och nedrores smaningom med den
losta Vitamin-Jédsten i det med sockret och saltet blandade
mjolet. Agget vispas och iblandas jimte det smiilta margari-
net. Smeten, som bor vara blank och smidig, fir jisa omkr.
1 tim. Av densamma grdddas sedan ganska tjocka plittar i
smord plédttlagg. Serveras varma med sylt.

Akta Vitamin-Jast vid matlagning.

Att anvinda sig av jidst i den direkta matlagningen, torde
i vart land dnnu si linge endast vara forbehillet en och annan
ndringspsykologiskt bildad husmor. Men i det vetenskapligt
upplysta Tyskland, och det praktiskt niringsintresserade Ame-
rika (U. S. A.) borjar det numera hora till god och klokt be-
driven matlagning, att nédr sd limpar sig tillsitta en hel del
anridttningar med Vitamin-Jdst. Ty genom en ringa tillsats av
dkta vitaminrik jdst bliva respektive anridttningar icke blott
mera nirande utan samtidigt ocksd merg litismilta,
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Som exempel limnas hér nedan anvisning pd huru Vitamin-
Jasten kommer till anvindning for en del riitter. 1 en intresse- 3
rad husmors hinder blir det sedan latt, att i snart sagt vilken
ritt som helst, strax fore dennas avslutning, tillsdtta en hel,
eller haly eller endast en kvart bit Akta Vitamin-Jist. Det
enda hom har att se till ar blott att den ikta varan bekommes,
den nimligen, som ligger i omslag av staniol och vidare ar
miirkt med det inregistrerade mirket »Akta Vitamin-Jast”.

74. Potatisrisoller med flask.

1. bit Akta Vitamin-Jast, 250 gr. mjol, 250 gr. riven kokt po-
tatis, 2 dgg, 1% msk. smor eller margarin, 1% hekto rokt
skinka eller sidflisk.

Mjolet, potatisen, den i 1 msk. mjolk losta jisten, dggen
och smoret blandas pé bakbordet till en deg, som fir jdsa upp.
Uppjast utkavlas den fingertjock, uttages med ett dricksglas
eller dyl. i runda kakor, varav hilvten beliggas med hackad
latt uppfrista flisktirningar, som sedan de kallnat blandats
med Y #dggula och en msk. tjock gridde. De palagda kakorna
tickas med de andra kakorna, kanterna tryckas samman ocli
kakorna, som bora kénnas ganska fasta, mjolas litt och laggas
i kokande, saltat vatten, dir de sakta fa koka omkr. 20 min.
Risollerna serveras med smor eller dnnu bittre med svagt
sockrad fruktmos.

Anm.: Risollerna kunna med fordel dven kokas if 1oty
da de emellertid ej mjoldoftas.

5. Fiskrisoller.

1, bit Akta Vitamin-Jast, drygt % kg mjol, 3 agg, 100 gr.

smor, 1 tsk. socker, 1 tsk. salt, tunn gridde, — Fyllning:

1 tekopp rensad kokt fisk, 2 hardkokta dgg, 3 msk. smilt smor,
peppar, salt, persilja.

Vitamin-Jésten 1oses i 1 msk. ljumt vatten och blandas till
aggen, smoret, mjolet, sockret och saltet. S& mycket tunn
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gridde tillsittes, att degen blir smidig men dnda si fast att den
later handtera sig pa bakbordet. Degen far jdsa upp, varefter
den p& samma siitt som i foregaende recept uttages till runda
kakor. P& halva antalet kakor ligges fyllningen, bestidende av
den hackade fisken och dito dggen, sammanhillna med det smiil-
ta avsvalnade smoret och smaksatta med persiljan och kryddorna.
Pa varje fyild kaka ligges en icke fylld dylik, kanterna tryckas
samman och rissollerna fa jisa upp pad smord pldt. De kokas
sedan i het flottyr, bestros med riven ost och serveras heta.

76 Amerikansk kott- och griinsaksstuvning.

- % kg. tunn kalvbringa, 4 medelstora morétter, 2 d:o palster-
nackor, 2 d:0 purjolokar, selleri, 1 rigad msk. smor eller smor-
blandning, 2 msk. mjél, omkr. ¥, lit. vatten, salt, (Y4 tsk. pap-
rika eller hilvten si mycket vitpeppar), ¥ bit Akta Vitamin-
Jast. 4

Kottet skédres i valnotsstora bitar som brynas i smoret.
De ansade och i stora stycken skurna vegetabilierna iliggas, och
nidr dven dessa blivit ldtt brynta, pastros mjolet och omblandas
med det hela. Salt och kryddor tillsidttas och det kokande vatt-
net pdspédes vid ena kanten. Stuvningen fir under lock mycket
sakta koka. Strax fore serveringen tages ett par matskedar
frin stuvningen vari Vitamin-Jdsten loses, varpid blandningen
slas tillbaka i grytan och varsamt omrores med det hela, Stuv-
ningen fir sedan en kort stund sjuda — ej koka — varefter
den serveras. :

77. Vitkal a la Russe med Akta Vitamin-Jast.
1 ganska stort vitkdlshuvud, 1 liten gul 16k, vatten. — 1Y% msk.
smor, 2 msk, vetemjol, 1 tsk. potatismjol, 1 kaffekopp sot eller
svagt syrlig griddde, kdlspad, salt, socker, % bit Akta Vitamin-

Jast. — Hackad persilja, stekta brodtdrningar.
Kalhuvudet skidres i ldnga ganska breda strimlor som f&
koka under 20 min. i osaltat vatten, tillsatt med den gula léken.
Spadet frinsilas, men tillvaratages. Smoret frises med mjol-
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sorterna, gridde paspides tillika med sé mycket kélspad,
att man far en simmig, timligen tjock sds. Kilen ildgges, far ett
uppkok och avsmakas, Strax fore serveringen tages litet av sdsen
i vilken jidsten upploses, varefter blandningen forsiktigt, men
grundligt nedrores i stuvningen. Denna far std vid sidan av
elden for att halla sig varm, men fir ej komma i full kokning,
Kalen uppligges pi varm karott och dverstros med hackad per-
silja och smorfriasta brodtirningar.

75 Omelette souffié med sparris, svamp etc.

1, hit Akta Vitamin-Jast, 75 gr. mjol, 4 dgg, 3 dcl. griddmjolk,
salt. socker, vitpeppar. — Fyllning: négon stuvning av
sparris, blomkal, jordirtskockor, svamp e. dyl.

Vitamin-Jisten loses i den ljummade mjolken. Aggulorna
vispas 5 min., det siktade mjolet iblandas omvixlande med mjol-
ken, och smeten, somt bor vara ganska simmig, smaksittes med
salt, socker och peppar, varefter den stilles en stund for att
jisa. Aggvitorna slds till hart skum och nedréras, nir smeten
gatt upp, varefter denna genast slds i smorad stekpanna, som in-
fores i varm ugn. Omeletten, som gridddad blir ganska stor,
hopvikes med nidgon stuvning emellan, eller ock fylles den en-
dast med smorfrist hackad persilja, dill och ndgra finklippta
griasloksstran.

-9 Amerikansk tomatgratin med Akta Vitamin-Jast.

v, bit Akta Vitamin-Jast, 5—6 stora, fasta tomater, 1Y, msk
smor, 2 rodlokar, 2 msk. hackad persilja, 4—>5 msk. stotbrod.

¥n eldfast form smorjes med kallt smor och bestros med
stotbrod. Tomaterna skiras i ganska tjocka skivor. - Rodlo-
karna hackas. Vitamin-Jisten sondersmulas med stotbrodet.
[ formen ligges varvtals tomatskivor, hackad rodlok och stot-
brod med smorsmulor hidr och var. Overst stros stotbrod och

over hela ytan fordelas smi smorklickar. Formen infores i varm
ngn och gratinen griddas omkr, 25 min. Serveras i formen.
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Nagra hembryggda drycker med
| Akta Vitamin-Jist.

. ’ Med omsorg hemmabryggda drycker, dessa m& nu vara vin,

' julol, enbiirsdricka, sockerdricka o. s. v. ha alltid och med fog
- ansetts vara fortrdffliga. Annu fortrdffligare blir resultatet om
a vid deras beredning anviindes den starka, oférfalskade och rena
. Akta Vitamin-Jasten.

ed

- . : 5 : - CotmeTd

B S0. Fin Ingefarsdricka med Akta Vitamin-Jast.

- ‘ 1Y, bit Akta Vitamin-Jast, 1 skiva rostat vetebrod, 1 hekto inge-
o fara i bitar, 2 kg. toppsocker, 10 liter vatten, 5 citroner.

| Ingefdran krossas grovt, inknutes i en musslinsbit och far
koka under 3, tim. i 5 lit. vatten, som, nédr det kokar, spides,
sd samma vattenmingd finnes kvar. Sockret samt ytterligare
5 liter vatten hilles i kitteln, varefter det hela bringas till kok-
ning och far efter uppkoket koka 10 min. Vétskan hilles i en
med enrislag vil rengjord balja, och saften och det gula skalet
av citronerna tillsittes. Nir drycken kinnes ljum, ildigges den
rostade brodskivan, bestruken med vitaminjdsten. Kérlet far
sedan std vil overtidckt i 8 dagar, varefter drycken silas genom
duk och genast tappas pd buteljer eller vichyvattensflaskor.
Anvindes buteljer, tillslutas dessa med kork som overbindes.
Buteljerna liggas pd sval plats, och drickat dr féardigt efter
3—5 dagar.

sy
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81. Sockerdricka.
1 bit Akta Vitamin-Jast, 3, kg. socker, 6 lit. vatten, 4 citroner. =

Det gula skalet skires tunnt frin citronerna och det inre
vita avldgsnas noga. " Citronerna skiiras i tirningar och kér-
norna tagas bort. Citrontdrningarna liggas tillika med sockret
i vatten, och lagen fir efter uppkoket koka 3; tim. Sista kvar-
ten ildgges citronskalen. Blandningen silas i en storre porslins-
kruka, och far sti vil overtackt 3—4 tim.,'dé jésten, utrord i
1 del. vatten, tillsittes. Efter ett dygn avskummas jisten vil,
drickat silas och tappas sedan pa buteljer pé sitt, som i forega-
ende recept dr namnt. Forvaras pd kallt stille, och ér fardigt
efter 10—12 dagar.

82. Mormors ol.

1 bit Akta Vitamin-Jast, 8 lit. vatten, 1, kg. mellanbrunt farin-
socker, 20 gr. humle, 1 hand grovt krossade enbér.

- Humlen overhilles med kokhett vatten, vilket genast slas
bort. Sockret, vattnet, farinsockret och humlen fa efter upp-
koket riknat koka 50 min. Mot slutet av koktiden ildgges en-
bdaren. Brygden fir avsvalna, och ndr den kédnnes endast ljum,
iligges den med litet av vitskan utrorda Vitamin-Jésten. Over-
tickes och far jisa 24 tim. Drycken skummas sedan vil, silas
och tappas pid buteljer. Forvaras forsta dagarna pa ej allt for
svalt stidlle, men sedan flyttas buteljerna till en plats med kéllar-
temperatur. Kan anvindas efter 7—I10 dagar.

83. [Enbarsdricka. (Ett fortraffligt julsl.)

1 bit Akta Vitamin-Jast, 1 lit. enbir (soltorkade), 10 lit. vatten,
400 gr. vitt socker, 300 gr. gult farinsocker, 2 msk. humle.

* Det kalla vattnet hilles over de grovt krossade enbiren
och blandningen far std 24 tim. Hailles dédrefter genom silduk
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~och far sjélvrinna. En liter viitska frantages och hirmed fir

‘humlen koka 1 tim., varefter humledekokten .silas till enbirs-
vattnet. Detta siittes nu 6ver elden i en stor kittel och far koka
upp med sockret. Lagen fir avsvalna, och nir den kinnes 1jum,
tillsittes den med litet av lagen utrorda jésten. Drickat far
overtidckt std 24 tim., varefter det vil skummas, samt silas ra

ar- yiterst vél rengjorda buteljer eller vichyvattensflaskor. Drickat
ing- forvaras pé sval plats och kan anvindas efter 4—6 dagar. Allra
vil,
egi-

|

I

|

1

| I
i pist &r det dock efter 10—14 dagar. o \

i | Jast i dieten.

Alla veta vi, att vdr hilsa #r i hog grad beroende pi vaa
vi dta.

Forr talade vetenskapen om fyra grupper av niringsimnen,
némligen dggvita, fett, kolhydrater och salter sdsom nodvindiga
f6r organismens tillvixt och underhill. Under de senaste &ren
hava vetenskapsminnen funnit, att d4ven en femte grupp, vita-
minerna, dger allra storsta betydelse.

Vitaminer forekomma i snart sagt alla vdra fododmnen,
men de forstoras till stor del vid matens beredning genom kok-
ning, stekning eller dylik behandling.

Bristen p& vitaminer fororsakar storre eller mindre mager-
het, ofullstindig utveckling, forstoppning, dilig matsmailtning,
bristande aptit, hudutslag, nervosa dkommor och allmin mat-
tighet. :
P& vad sitt avhjilpes nu denna vitaminbrist?

Genom att dta vitaminrika fodoimuen eller ta in vitamin-
preparat.
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Farsk jast dr av alla framstiende niringsfysiologer erka’i"

sésom en rik killa for vitaminer. Vi hava med vér ”Vitamin-
Niring” lyckats framstilla ett vilsmakande jdstpreparat med

de mest lovprisade verkningar.

"Vitamin-Naring” underlittar matsméiltningen, sétter alla. 1

kroppens kortlar i normal funktion, forbittrar en genom‘fbr-
stoppning nedsatt kondition, avligsnar finnar, bolder och eksem

fororsakade av digestionsrubbning. ”Vitamin-Naring” #r dérfor

hilsomedlet for sivil sjuka som friska, gamla som unga.
"Vitamin-Naring” #r latt att fortira. Kan antingen for-
tdaras enbart eller utbredd pid kex eller brid eller uppldst i vatten

eller mjolk. Upploses den i mJolk erhilles en alldeles s#rskilt

ndrande dryck.

Preparatet tillverkas under vetenskaplig kontroll och for-
ordas av lidkare.

Lit Eder handlande sinda Eder négra bitar "Vitamim-
Naring” tvd eller tre ginger i veckan Den héller sig férsk
pd ett svalt stélle.

Lés var broschyr och bruksanvisning, som medfdljer varje

bit ”Vitamin-Naring”, och begir intyg och upplysningar frén
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Lyckan i Edert hem

Ar beroende pa en god ekonomi

Varje SPARSAM husmoder
forfardigar sjidlv hemmets behov
av alla slags stickalster pd den

SVENSKA VARLDSPATENTERADE
HEMSTICKNINGSMASKINEN

FAVORIT

Kontantf6érsiljningspriset 4r endast Kr. 150: —

| och mot en handpenning av Kr. 25: — levereras

maskinen omedelbart pd mycket humana
avbetalningsvillkor.

Go6r Eder underrittad om vilka stora fordelar
en FAVORIT-maskin erbjuder Eder genom
att besOka eller tillskriva

FABRIKSAKTIEBOLAGET
FAVORIT

Kungstridgdrdsgatan 10
STOCKHOLM 15
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