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I Prices
Fosfat Bakpulver

bringar 1 fullstindig jisning all
foda, som bakas. Det efterlim-
nar aldrig en besk smak.

Detta fullindade preparat ir re-
sultatet av nira sjuttio ars erfar-
enhet 1 framstillandet av bak-
pulver . . . det representerar all
den skicklighet, den omsorg och
de vetenskapliga ron, som vun-
nits under denna langa tid.

 Palithghet, visshet och tillfreds-
stillelse utgora den tredubbla
garanti, som gir med varje kanna
av Dr. Price’s Fosfat Bakpulver.

Begagna regelbundet Dr. Price’s
bakpulver och njut tillfredsstill-
elsen att alltid erhalla fullstindigt
lyckade resultat vid bakning.

Copyright, 1926, by Royal Baking Powder Co.
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Jamforande Vikt och Matt Tabell

Ehuru foljande vikter och matt icke dro matematiskt nog-
granna, sa aro de dock tillrackligt korrekta for att var och en
tryggt ma kunna begagna sig av dem och forlita sig pa ett gott
resultat.

3 teskedarnit @ senie s g 2+ — =1 matsked
l6¥matskedaris £ (s soa b = 1 kKopp.

2iKoppar e ke e =i Lliter

1 koppistrosocker: e = 8 oziieller 225 o0
Ikopp fintisocker e = 6 oz. cller ¥l70 =r.
1 kopp konfektsocker ........ = 4% o0z. eller 130 gr.
18 koppibruntisocker s Sua i = 6oz, eller 170 or.
1 Koppvetemjoli st i s — 40z ‘eller 115 or
1 kopp grovsiktat vetemjol.... = 3}oz. eller 100 gr.
1 kopp smor eller surrogat. ... — 8oz, elleri 225 ‘ot
1 kopp hackade nétter ....... = d oziellert 15 er:
1 kopp skallad mandel ....... =5 oz eller 140 gr.
1 kopp riventkokos == ie o = 4 oz elleri 1155 o
1 kopp russin, korinter eller

dadlar & el s i
1 kopp hackade fikon .........
1 matsked vatten, mjolk, frukt-

5% oz. eller 150 gr.
6 oz. eller 170 gr.

Il

saft fextrakt,etci . i — i loz elle 15 cr:
1 tesked rivet citron-eller apel-
sinskal ¥ ur o dl ok e S =43 er.
1" tesked kryddor i st e =i a2uor.
1 teskedisaltai s ae inio s == 7 o
1 tesked Dr. Price’s Baking °
Powder .15 basgis e s R =" gr,
1otumiad s v Stnaa Taieey S — 25 millimeter

" Alla Matt Aro Strukna

Ugns Temperaturer

Svags Uenuitiie i id olabio nani s 120°—.175° C (250°— 350° F)

MedelvarmeUen o5 s st 175°—205° C (350°— 400° F)

HetiUgnioh s b sbaheans 205°— 235° C (400°— 450° F)

MycketiHet Ugn . Sl o 0ok 235°—285° C (450°— 500° F)
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Dr. Price’s Balfing Powder ar fullkomligt rent

¢

BROD OCH BULLAR

R. PRICE’S BAKING POWDER begagnas istillet for jast vid brod-

bakning. Det har samma verkan, d.v.s. jiser degen och gor den litt
och porés. Den stora fordelen med bakpulver dr att mycken tid sparas.
Brodet kan nidmligen férberedas och bakas inom 1-114 timme.

Brod med Dr. Price’s Baking Powder

4 kpr. vetemjol (460 gr.) 7 tsk. Dr. Price’s Baking Powder
1 tsk. salt (4 gr.) (28 gr.)
1 msk. socker (14 gr.) 1 medelstor, kokt, kall potatis

mjolk (eller vatten)

Sikta mjol, salt, socker och Dr. Price’s Bakpulver tillsammans, tillsitt den
stotta potatisen och nog mjolk for att blanda en hird deg. Fyll dirmed
smorda brédformar och doppa en kniv i smilt smor och jamna ytan ddrmed.
Still formarna pa varmt stille for jdsning cirka 30 minuter. De grdaddas
ddrefter i varm ugn cirka en timme. Nir brodet dr bakat stjdlpes det ur
formen, penslas med kallt vatten och far svalna innan det ldgges i brodladan.

Not och Frukt Brod

e i e e e el g T

A

114 kp. vetemjol (170 gr.) 174 kp. graham-eller grovsiktat
5 tsk. Dr. Price’s Baking Powder vetemjol (150 gr.)
(20 gr.) 14 kp. brunt socker (85 gr.) ]
i 1 tsk. salt (4 gr.) 1 kp. hackade dadlar (170 gr.) !
14 tsk. bikarbonat (1 gr.) 34 kp. hackade notkidrnor (85 gr.) ]
3 msk. smor eller margarin 112 kp. mjolk (34 It.) |

(42 gr.) 14 kp. mork sirap (24 dl.)

Sikta mjol, Dr. Price’s Bakpulver, salt och bikarbonat tillsammans i en skal,
tillsitt grahammjolet, sockret samt de urkdrnade och hackade dadlarna och
notterna. Blanda sirap, mjolk och smoret, som blivit smilt och tillsdtt
till de torra ingredienserna. Anvind ej for breda, avldnga, vdlsmorda brod-
formar. Dessa fyllas tre fjirdedels fulla och ytan jamnas. Gridddas i lingsam
ugn omkring 20 min. eller tills brodet jast, darefter Gkas vdrmen och
griddningen fir fortgd omkring 40 minuter, eller tills den ar firdig. En
kopp kirnfria, hackade russin eller lika mycket sviskon kan anviandas i stillet
for dadlar, om sd Onskas.

Lunch eller Sandwich Bullar

4 kpr. vetemjol (460 gr.) 1 msk. smor eller margarin

1 tsk. salt (4 gr.) (230 gr.)

6 tsk. Dr. Price’s Baking Powder 115 kp. mjolk (34 It.)

(24 gr.)

‘Mjél, Dr. Price’s Bakpulver och salt siktas tillsammans. Fordela diri smoret
och tillsitt mjolken samt arbeta det till en smidig deg. Knidda denna hastigt
pa bakbordet for att 6ka smidigheten. Dela ddrefter upp degen i smabitar,
rulla var och en till avlinga bullar, vilka stédllas pa en smord plit och fa
std 15-20 min. pd varmt stille. Pensla med mjolk och baka i mycket varm
ugn. Nir bullarna dro nidstan fardiga penslas de ater med smilt smor,
varefter de griddas ytterligare 10 min. och serveras varma. De kunna dven
penslas med dggula och vatten, varigenom de erhilla en mera glinsande yta.

Dessa brdd idro utmirkta for sandwiches och kunna fyllas med antingen
salad och mayonnis, tunt skuren eller hackad skinka, hackad gurka, igg och
mayonnis, smaksatt med 16k och persilja, eller annan 6nskad fyllning.

Alla mitt i denna bok dro strukna,
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Dr. Price’s Baking Powder stor aldrig matsmiltningen 3

Dr. Price’s Kanel Bullar

434 kpr. vetemjol (520 gr.) 2 igg
2 tsk. salt (8 gr.) 1 kp. vatten (%4 1t.)
8 tsk. Dr. Price’s Baking Powder 1 kp. socker (225 gr.)
(32 gr.) 4 tsk. kanel (12 gr.)

4 msk. smor eller margarin (56 gr.) 8 msk. kdrnfria russin (75 gr.)

Sikta 4 msk. av sockret med mjolet, saltet och Dr. Price’s Bakpulver, gnid
dédrefter in smoret. Tillsdtt 4ggen, som forst vispats, till vattnet och blanda
detta ldngsamt med de torra ingredienserna till en mjuk deg. Kavla denna
pa bordet till 75 tums tjocklek, pensla den med smor, strd med socker, kanel
och russin och rulla den.—Ro6r 4 msk. smor med 4 msk. brunt socker. Denna
blandning strykes Over bottnen och sidorna av en jirnldngpanna eller
pannjirn. Skir direfter den rullade degen i skivor om 2 tums tjocklek och
ligg dem i den smorda pannan med den skurna sidan upp och lat dem sta
att posa cirka 15 minuter. De grdddas direfter i het ugn omkr. 25 minuter.
S& snart de dro fiardiga tagas de ur pannan och serveras med bottnen upp.

Rag Bullar

1 kp. vetemjol (115 gr.) 6 tsk. Dr. Price’s Baking Powder (24 gr.)

3 kpr. ragsikt 134 kp. mjolk (34 lt.)

1 tsk. salt (4 gr.) 1 msk. smor eller margarin (14 gr.)
De torra ingredienserna siktas tillsammans, mjolken och det smilta smoret
tillsdttes. Degen arbetas pa bakbordet och formas till sma bullar, som ldggas
i en vil smord munkpanna och stilles att jisa pa varmt stélle cirka 20 min.
Griddas i het ugn 25-30 minuter.

Kaffe Kaka
2 kpr. vetemjol (230 gr.) 4 tsk. Dr. Price’s Baking Powder (16 gr.)
15 tsk. salt (2 gr.) 2 msk. smor eller margarin (28 gr.)
3 msk. socker (42 gr.) 1 kp. mjolk (¥4 1t.)

Blanda och sikta de torra ingredienserna. Tillsdtt det smilta smoret och
nog mjolk for att gora en tjock smet, som bredes cirka I5 tum tjock over en
smord panna. Bred didrpa ett lager av nedanstiende smet och baka 30 min.
i medelvarm ugn.—2 msk. mjol, 1 msk. kanel, 3 msk. socker och 3 msk.
smor eller margarin. De torra ingredienserna siktas, smoret fordelas dari
och blandningen sprides Over smeten.

BISQUITS OCH MUFFINS

Ingenting dr sd aptitligt vid frukosten som ldtta, pdsiga och varma Dr.
Price’s Baking Powder bisquits, som komma direkt ur ugnen, vackert bruna
och mora pd ytan. De brytas isdr och pabredas med smor, honung, sylt eller
marmelad. : :

Bisquits
2 kpr. vetemjol (230 gr.) 2 msk. smor eller margarin
4 tsk. Dr. Price’s Baking Powder (28 gr.)
(16 gr.) 34 kp. mjolk eller mjolk och
14 tsk. salt (2 gr.) vatten (2 dL)

Sikta tillsammans mjol, Dr. Price’s Bakpulver och salt, arbeta in smoret
och tillsitt ldngsamt mjolken och vattnet. Kavla degen pd bakbordet till
en tums tjocklek, tag med ett runt matt ut sma runda bullar, som griddas
i het ugn 15-20 minuter. :

Alla métt i denna bok dro strukna.
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Ost Bisquits

I/ kp. vetemjol (170 gr.) Y4 tsk. salt (1 gr.)
tsk. Dr. Price’s Baking Powder 6 msk. riven ost (60 gr.)
(8 gr.) 24 kp. mjolk (1/6 1t.)

Sikta tillsammans mjél, Dr. Price’s Bakpulver, salt och ost, blanda det latt
och tillsétt nog mjolk for att gora en deg. Kavla ut den pd bakbordet till
ungefir 14 tums tjocklek. Tag ut med ett runt matt och grddda i medelvarm
ugn 12-15 minuter.

Tee Bisquits

2 kpr. vetemjol (230 gr.) 1 4gg

3 tsk. Dr. Price’s Baking Powder 2 msk. smor eller margarin
(12 er) (28 gr.)

1/2 tsk. salt (2 gr.) 15 kp. vatten (14 1t.)

1 msk. socker (14 gr.)

Sikta tillsammans mjol, Dr. Price’s Bakpulver, salt och socker. Blanda det
vil vispade dgget, det smilta smoret och vattnet, samt tillsdtt detta till de
torra ingredienserna och gor dirav en 16s deg. Denna kavlas ut pa bakbordet
till 34 tums tjocklek. Tagas ut med runt matt och bakas i varm ugn omkring
25 minuter.

Muffins
2 kpr. vetemjol (230 gr.) 1 kp mjolk (Y4 lt)
3 tsk. Dr. Price’s Baking Powder 2 igg
(12 gr.) 2 msk. smor eller margarin
1 msk. socker (14 gr.) (28 gr.) -

T4 tsk. salt (2 gr.)

Sikta tillsammans mjol, Dr. Price’s Bakpulver, socker och salt. Tillsdtt
mjolken, blandad med de vl vispade dggen och det smilta smoret. Blanda
vil och fyll dirmed till hilften vdl smorda muffin formar. Baka dem i het
ugn 20-25 minuter.

Risgryns Muffins

1 kp. vetemjol (115 gr.) 24 kp. mjolk (1/6 1t.)
2 tsk. Dr. Price’s Baking Powder 1 agg

(8 gr.) 1 msk. smor eller margarin
15 tsk. salt (2 gr.) (14 gr.)
1 msk. socker (14 gr.) 1 kp. kokta, kalla risgryn (¥4 It.)

Sikta tillsammans mjol, Dr. Price’s Bakpulver, salt och socker. Tillsitt
mjolken sakta och didrefter Zgget, som blivit hart vispat, samt det smailta
smoret. Direfter nedblandas risgrynen vidl. Muffin formarna smorjas och
fyllas till hdlften med smeten samt griaddas 20-30 minuter i het ugn.

Griaddade Graham Munkar

1 kp. Graham mjol (100 gr.) 1 kp. mjolk (%4 1t.)
1 kp. vetemjol (115 gr.) 1 dgg
34 tsk. salt (3 gr.) 2 msk. mork sirap eller socker
4 tsk. Dr. Price’s Baking Powder (28 gr.)
(16 gr.) 3 msk. smor eller margarin (42 gr.)

Blanda tlllsammans de torra ingredienserna, tillsdtt mJolken och det vxspade
dgget samt sirapen och det smilta smoret. Griddas i vil smorda, sma
munkpannor i het ugn cirka 25 minuter.

Alla métt i denna bok &dro strukna.
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Dr. Price’s Baking Powder stor aldrig matsmiltningen 5

PLATTAR OCH VAFFLOR

Pldttar, sisom de nu goras med Dr. Price’s Baking Powder hava blivit
mycket populdra. Ritt gjorda dro de delikata, aptitliga, nirande och hil-
sosamma. Smeten maste vara tunn och pldttarna goras sma och ej for tjocka,
omkring 8 tum i omkrets. En jirnstekpanna eller ett plidttjarn kan anvindas.
Smorj endast tillrdckligt for att pldttarna ej skola fastna. Vind endast en

gang.

Heta Dr. Price’s Plattar

2 kpr. vetemjol (230 gr.) 115 kp. mjolk (34 It.)
15 tsk. salt (2 gr.) 2 msk. smor eller margarin
5 tsk. Dr. Price’s Baking Powder (28 gr.)

(20 gr.)

Blanda och sikta de torra ingredienserna, tillsdtt mjolken och smoret, som
blivit smalt, vispa det vdl samt grddda pd en smord, het stekpanna.

Plattar med A'gg

134 kp. vetemjol (200 gr.) 2 agg
1/ tsk: salt (20 gr.) 1 msk. smor eller margarin
3 tsk. Dr. Price’s Baking Powder (14 gr.)
(12 gr.) : 174 kp. mjolk (34 It.)

Sikta de torra ingredienserna och blanda med det vispade dgget, mjolken och
det smilta smoret. Griadda pa hett, smort plattjarn.

\ Vafflor
2 kpr. vetemjol (230 gr.) 134 kp. mjolk (7/16 1t.)
4 tsk. Dr. Price’s Baking Powder 2 igg
(16 gr.) 1 msk. smilt smor (14 gr.)

'% tsk. salt (3 gr.)

Sikta mjol, Dr. Price’s Bakpulver och salt tillsammans, blanda mjélken med
dggulorna och tillsdtt till de torra ingredienserna samt direfter smoret och
Aggvitorna, som slagits till ett hart skum. Griadda over stark eld i vidl smort
vaffeljirn samt viand endast en gang. Serveras heta.

MUNKAR

Munkar serveras till lunch, middag eller supe sisom mellan-, gronsaks eller
efterritt, beroende pa de ingredienser, som anvidndas. Smeten ir i stort sett
den samma for alla och med négra tilligg kan det forstnimnda receptet
anviandas med méanga variationer. Genom att anvdnda Dr. Price’s Bakpulver
kan en utmirkt smet roras till pd nagra f4 minuter.

Munkar skola kokas i flottyr, tillrackligt het for att pa 60 sekunder bryna

en bit brod.
Enkel Munk Smet
1 kp. mjol (115 gr.) 14 tsk. salt (1 gr.)
174 tsk. Dr. Price’s Baking Powder 1 dgg
(6 gr.) 2/4 kp. mjolk (1/6 It.)

Sikta de torra ingredienserna ti_llsammans, tillsdtt det vispade Z#gget och
mjolken och ror tills smeten dr jamn.

Alla métt i denna bok dro strukna.
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prel Munkar

4 stora dpplen 2 msk. fint socker (20 gr.)
1 msk. citronsaft (15 gr.)

Skala och urkidrna dpplena, skdr i skivor och tillsdtt socker och citronsaft.
Doppa varje skiva i smeten samt koka dem i flottyren tills ljusbruna. Lat
dem avrinna och bestr6 dem darefter med socker.

TARTOR OCH MJUKA KAKOR

Det finnes ingen gren inom matlagningen, dir Dr. Price’s Baking Powder
4r av storre vikt dn vid bakning av fina tartor och kakor.

Nar farre dgg begagnas okas midngden Dr. Price’s Bakmg Powder med
en tesked for varje utelimnat dgg. Om smoret eller margarinet dr osaltat
anvindes nigot mindre dirav och en aning salt tillsdttes. Sikta mjolet
fore uppmaitningen.

Graddningen av tarten dr av storsta betydelse.

Reglera bakugnen innan tartorna insdttas.

Fylld Chokladtarta
14 kp. smor eller margarin (76 gr.) 4 tsk. Dr. Price’s Baking Powder

1 kp. socker (225 gr.) (16 gr.)
1 dgg 1 nypa salt
1 kp. mjolk (%4 It.) 1 tsk. vaniljextrakt (5 gr.)

134 kp. vetemjol (200 gr.)

Ror smoret till en krdm, tillsdtt sockret lite i sander och vispa vil. Vispa
dgget och tillsdtt det jamte hilften av mjolken, blanda och tillsdtt halften
av mjolet, som siktats med salt och Dr. Price’s Bakpulver. Nir detta rorts
vil tillsittes resten av mjolken och mjolet samt smakdmnet, men ror grundligt
mellan varje tilligg. Grdddas i bottnar i medelvarm ugn 15-20 minuter.

Chokladfyllning och glacyr

3 kpr. konfektsocker (390 gr.) 1 tsk. vaniljextrakt (5 gr.)
kokande vatten 56 gr. osockrad choklad
15 tsk. rivet apelsinskal (174 gr.)

Ror sockret och nog kokande vatten tills det blir en smidig krdm. Tillsitt
vaniljen, den smilta chokladen och det rivna apelsinskalet. Bred detta mellan
bottnarna och ovanpa tartan.

Svenska Sandbakelser

1 kp. smor (230 gr.) ? 2 tsk. Dr. Price’s Baking Powder
1 hten kp. fint socker (8 gr.)

1 ig 5 tsk. mandelextrakt (214 gr.)

2 fulla ‘kpr. vetemjdl (230 gr.) 3 msk. gradde (30 gr.)

3 sota och 1 bittermandel, rivna

Tvitta smoret fritt fran salt i kallt vatten samt ligg det i en serviett och
pressa ur vattnet. Det ldgges ddrefter i en skal och rores till en krdm,
varunder sockret langsamt tillsdttes. Darefter iblandas det hela #gget och
smeten rores vil. Grddden, mandeln mandelextraktet och mjolet, som siktats
med Dr. Price’s Bakpulver, tillsdttes ddrefter och en mjuk deg gores. Darmed
klddes sma, djupa kakformar, som forst bilvit vdl smorda. Formarna stillas
pa en plat och grdddas i het ugn med god undervirme. Dessa bakelser
fyllas ofta med sylt och vispad gradde och serveras som desert.

Alla métt i denna bok dro strukna.
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: Enkel Tarta
%4 kp. smor eller margarin (57 gr.) 2 kpr. vetemjol (230 gr.)

1 kp. socker (225 gr.) 3 tsk. Dr. Price’s Baking Powder
1 dgg e A (12:01h)
1 tsk. vaniljextrakt (5 gr.) 15 tsk. salt (2 gr.)

1 kp. mjolk (14 It.) ~
Arbeta smoret vil, tillsitt lingsamt sockret och det vispade Zgget samt
vaniljen. Sikta tillsammans mjol, Dr. Price’s Bakpulver och salt och tillsitt
till smeten lite i sinder, omvixlande med mjolken. Gridda tva olika bottnar
i vdlsmorda formar i medelvarm ugn. Denna smet kan dven bakas i djup
form sdsom pudding och kallas d4 hyddpudding.

Djavuls Tarta
%4 kp. smor eller margarin (56 gr.) 2 tsk. Dr. Price’s Baking Powder

1 kp. socker (225 gr.) (8 gr.)
70 gr. osockrad choklad 14 kp. hackade notter eller mandel
A kp. potatismos (% 1t.) (57 gr.)

igg 15 tsk. vaniljextrakt (5 gr.)
34 kp. mjolk (1 dl.)
174 kp. vetemjol (145 gr.)

Ror smoret till en krdm, tillsdtt socker, smilt choklad och potatismos samt
vispa val. Tillsatt darefter dggulan, mjolken och mjolet, det senare siktat
tillsammans med Dr. Price’s Bakpulver. Efter grundlig vispning tillsidttes
ytterligare notterna, vaniljen och den slagna #ggvitan, vilket allt blandas
vdl. Graddas i lag tartform 25-35 minuter i medelvarm ugn.

Marshmallow Glacyr:

34 kp. strosocker (170 gr.) 6-8 marshmallows (om sddana ej
15 kp. vatten (1/12 1t.) finnas, se receptet & sid 30)
Vitan av ett dgg
Négra droppar vaniljextrakt

Koka socker och vatten utan omrorning till en tjock sockerlag. Marsh-
mallows smdltes hdri och blandningen hilles sakta 6ver den hart slagna
dggvitan. Smaksdtt och bred smeten tjockt Over tartan. Smailt direfter
56 gr. choklad, osockrad, med en halv tesked smor och bred ett tunnt lager
hdrav over den vita glacyren sedan denna kallnat.

Mora Kakor

34 kp. smor eller margarin 1 tsk. vaniljextrakt (5 gr.), eller
(170 gr.) det rivna skalet av en citron

2 kpr. socker (450 gr.) 4 kpr. vetemjol (460 gr.)

4 kp. mjolk (24 dl.) 3 tsk. Dr. Price’s Baking Powder

agg (12 gr.)

14 tsk. riven muskotnét (1 gr.)

Ror smoret och sockret tillsammans. Mjolken och de vispade dggen blandas
vil och tillsittes ldngsamt till smoret och sockret. Smaksdtt och nedror
ddrefter 2 kpr. vetemjol, som siktats med Dr. Price’s Bakpulver och muskot.
Direfter tillsittes mera mjol, tillrickligt for att degen skall lita kavla sig.
Den kavlas ut mycket tunt pa ett vil mjolat bakbord och kakorna tagas ut
med ett runt matt, bestrds med socker och ett russin eller en bit valnot
ligges i mitten av varje kaka. Gridddas ungefir 12 minuter i het ugn. Om
degen kyles av fore utkavlingen #dr den ldttare att hantera.

Alla mitt i denna bok &ro strukna.
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Solskens Kaka
3 msk. smor eller margarin 1% kp. vetemjol (170 gr.)
(42 gr.) 3 tsk. Dr. Price’s Baking Powder
34 kp. socker (170 gr.) (12 gr.)
3 dggulor 4 kp. mjolk (¥ It.)

1 tsk. smak extrakt (5 gr.)

Arbeta smoret vil och tillsitt si smaningom sockret och de vil vispade
sggulorna. Direfter nedrores smakimnet. Sikta tillsammans mjoél och Dr.
Price’s Bakpulver samt tillsitt detta lite i sinder, omvéxlande med mjdlken
Gradda i vil smorda, djupa tartformar i moderat ugn 35-45 minuter. Garneras
med vit glacyr, se sid. 10. !

Obs! Denna tirta géres utmirkt pd samma gang som den nastfdljande,
da endast tre dgg atga for bada.

3-'Aggs-}3;ngla Tarta

1 kp. socker (225 gr.) 13 tsk. salt (1 gr.)
174 kp. vetemjol (150 gr.) 2/ kp. skallad mjolk (1/6 It.)
14 tsk. cremor tartari (2 gr.) 1 tsk. mandel eller vaniljextrakt
3 tsk. Dr. Price’s Baking Powder (5 gr.)
(12 gr.) Vitorna av 3 4dgg

Alternativ I

Blanda och sikta de fem forsta ingredienserna fyra ganger. Kyl av mjolken
nagot och tillsitt den mycket ldngsamt under rorning samt ddrefter vaniljen.
Nedror sedan forsiktigt de hart slagna Aggvitorna. Hill smeten i osmord
halform och gridda i moderat ugn omkring 45 minuter. Nir formen tagits
ur ugnen vindes den upp och ned och far sta tills den kallnat. Kakan tickes
sedan med vit eller choklad glacyr, se sid. 10.

- Alternativ II

Koka sockret och den kalla mjolken tills det tjocknar och hill detta sakta
Sver Aggvitorna, som slagits till hart skum medelst en stalvisp. Ror dérefter
ned mjol, cremor tartari och Dr. Price’s Bakpulver, vilket siktats tillsammans
5 ggr. Ror smeten forsiktigt med en staltradsvisp tills den dr posig, smaksitt
och hill den i smord halform. Kakan sittes in i sval ugn. Varmen Okas
lingsamt och griddningen fortgdr vid 1dg temperatur omkr. 25 minuter.
Virmen Okas direfter nagot och kakan bakas ytterligare 30 minuter, eller
tills den #r firdig. Tag ur ugnen, vind upp och ned pd pannan och 1lat den
sta tills den kallnat. Glaceras med vit eller choklad glacyr, se sid. 10.

Choklad Tarta

85 gr. osockrad choklad 2/ kp. mjolk (1/6 1t.)
2 msk. socker (28 gr.) 134 kp. vetemjol (150 gr.)
174 msk. mjolk (22 gr.) 2 tsk. Dr. Price’s Baking Powder
4 msk. smor (56 gr.) (8 gr.)
1 kp. socker (225 gr.) En nypa salt
2 agg

Koka de tre forsta ingredienserna tillsammans lingsamt. Arbeta smoret
vil, tillsitt sockret och vispa omsorgsfullt. Tillsdtt dggulorna och vispa
igen. Blanda med choklad blandningen och tillsitt darefter omvéxlande
mjolken och mjolet, det senare siktat tillsammans med Dr. Price’s Bak-
pulver och saltet. Nedskir de hirt slagna #ggvitorna och grddda i smord
brodform i medelvarm ugn 50-60 minuter. Vit eller choklad glacyr, se sid. 10.

Alla métt i denna bok &ro strukna.
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Dr. Price’s Baking Powder stor aldrig matsmiltningen 9

Fylld Kramtarta

14 kp. smor eller margarin 14 kp. mjolk (¥4 1t.)
(115 gr) 2 kpr. vetemjol (230 gr.)
1 kp. socker (225 gr.) 3 tsk. Dr. Price’s Baking Powder
2 agg (12 gr.)
1 tsk. vaniljextrakt (5 gr.) 1 nypa salt

Ror smoret och sockret till en ldtt krim. Tillsitt de vispade #dggulorna,
smaksédtt och iblanda langsamt mjolken. Sikta mjol och salt, tillsdtt hilften
och dérefter hilften av de till hart skum slagna dggvitorna. "Sikta resten av
mjolet med Dr. Price’s Bakpulver och blanda med ovanstiende. Ror grundligt
mellan varje tilligg och tillsdtt sist aterstoden av Aggvitorna. Bakas i vil
smorda, ldga tartformar 15-20 minuter i medelvarm ugn. Mellan bottnarna
lagges kramfyllning och ytan tickes med vit glacyr, se sid. 10.

Kramfyllning
1 kp. mjolk (%4 1t.) 2 msk. socker (28 gr.)
2 msk. potatismjol (14 gr.) 1 dgg
T4 tsk. salt (1 gr.) 1 tsk. vaniljextrakt (5 gr.)

Mjolken skallas. Potatismjol, salt och socker blandas med lite kall mjolk,
det vispade dgget tillsdttes och detta blandas med den heta mjolken. Koka
alltsammans ungefidr tre minuter, eller tills tjockt och smidigt, tillsdtt
vaniljextraktet och bred mellan tartbottnarna.

Svamptarta
6 dgg 1 kp. vetemjol (115 gr.)
1 kp. strosocker (225 gr.) 1 tsk. Dr. Price’s Baking Powder
Det. rivna skalet av en halv citron (4 gr.)
2 msk. citronsaft (30 gr.) 15 tsk. salt (2 gr.)

Vlspa dggulorna med en staltradswsp tills de tjockna och tillsitt s sman-
ingom det siktade sockret, det rivna c1tronskalet citronsaften och hilften
av de till hart skum slagna dggvitorna i nimnd ordmng Blanda val och
tillsdtt forsiktigt mjolet, som siktats med Dr. Price’s Bakpulver och salt.
Sist nedblandas aterstoden av dggvitorna och kakan grdddas i en djup tart-
form, 35-45 minuter i medelvarm, ugn Nir kakan slipper formens kanter
tages den ut ur ugnen och stjidlpes upp att kallna.

Appelkaka
174 kp. vetemjol (170 gr.) 15 kp. mjolk (35 1t.)
3 tsk. Dr. Price’s Baking Powder 4-5 dpplen
(12 gr.) 15 kp. socker (112 gr.)
15 tsk. salt (2 gr.) 1 tsk. kanel (2 gr.)
2 msk. smor eller margarin

(28 gr.)

Sikta tillsammans mjol, Dr. Price’s Bakpulver och salt. Gnid ldtt in smoret
och tillsitt mjolken och blanda vil. Ligg degen pd ett mjolat bakbord och
klappa ut den till T4 tums tjocklek samt placera den i 1ag, smord langpanna.
Tvitta och skala dpplena, befria dem frdn kdrnhusen och skdr dem i bitar.
Bitarna tryckas ned i degen och bestros med socker och kanel. Griddas i
medelvarm ugn 30 minuter eller tills dpplena dro mjuka och bruna. Serveras
varm med mjolk eller griddde.

Alla métt i denna bok dro strukna.
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A‘ngla Kaka

Vitorna av 8 igg 1 tsk. Dr. Price’s Baking Powder
1 tsk. cremor tartari (4 gr.) (4 gr.)

34 kp. strosocker (170 gr.) 34 kp. vetemjol (87 gr.)

14 tsk. salt (1 gr.) 1 tsk. vaniljextrakt (5 gr.)

Sla vitorna till ett hart skum, tillsitt cremor tartari samt ror forsiktigt ned
sockret och mjolet, som forst siktats fyra gidnger med Dr. Price’s Bakpulver
och salt. Smaksdtt. Hall blandningen i en osmord panna och baka 45-50
minuter i medelvarm ugn. Nir formen uttagits vdndes den upp och ned
samt far st tills den kallnat. Kakan glaceras darefter med vit eller choklad
glacyr, se nedan.

Pundkaka
1 kopp smor eller margarin 1 tsk. citron extrakt (5 gr.)
(230 gr.) 5 agg
1 kp. socker (225 gr.) 2 kpr. vetemjol (230 gr.)
1 tsk. vaniljextrakt (5 gr.) 1 tsk. Dr. Price’s Baking Powder

(4 gr.)
Arbeta smoret till en krdm, tillsidtt sockret mycket langsamt och vispa
mycket vdl. Smaksidtt det och iblanda &ggulorna, som vispats tills de
blivit ljusgula. Aggvitorna slds till hart skum och iblandas s sméaningom,
omvixlande med mjolet, som siktats fyra gdnger med Dr. Price’s Bakpulver.
Blanda det vidl. Graddas i smord brodform i medelvarm ugn ungefar 1
timme. Dekorera med glacyr, se nedan.

GLACYRER OCH FYLLNINGAR
Kokt Glacyr

1 kp. strosocker (225 gr.) 1, tsk. smakextrakt (214 gr.)
T4 kp. vatten (5 1t.) 1 tsk. Dr. Price’s Baking Powder
Vitan av ett 4gg (4 gr.)

Koka socker och vatten utan omrorning till en sirapsliknande lag och hill
den mycket langsamt 6ver den hart slagna dggvitan samt vispa tills smeten
blir smidig. Smaksitt och nedrér Dr. Price’s Bakpulver samt 1at den sti
ett par minuter innan den anvéndes.

Vit eller Kulort Glacyr

174 kp. konfektsocker (190 gr.) 15 tsk. smor (2 gr.)
2 msk. het mjolk (30 gr.) Y, tsk. vaniljextrakt (214 gr.)

Smoret blandas med den heta mjolken och sockret tillsittes ldngsamt tills
den ritta konsistensen erhélles, smaksidtt och bred pd tirtan.—Om glacyren
onskas ljusrod tillsittes 1 msk. jordgubbs-eller annan fruktsaft.—Om den
onskas gul tillsdttes 1 tsk. dggula och 1 tsk. citronsaft samt lite rivet

apelsinskal. ;
Chokladfyllning och Glacyr
2 dggvitor 1 tsk. vaniljextrakt (5 gr.)
2 kpr. konfektsocker (260 gr.) 112 gr. osockrad choklad
134 msk. mjolk (22 gr.) 1 tsk. smor (5 gr.)

Vispa dggvitorna till ett hart skum, tillsdtt sockret langsamt under grundlig
vispning. Blanda till mjolken, vaniljen samt chokladen, som smilts tillsam-
mans med smoret, ror tills smidigt och bred pa tartan.

Alla métt i denna bok dro strukna.
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Okokt Glacyr

1 ovispad dggvita 174 kp. konfektsocker (195 gr.)
1 tsk. vaniljextrakt (5 gr.)

Hill dggvitan pa ett lagt fat, tillsdtt sockret si sminingom och vispa med
en stdltradsvisp tills massan fir den ritta konsistensen fér att bredas ut.
Smaksidtt och bred den Gver tirtan.

Maple Glacyr

%, tsk. smér (214 gr.) 135 kp. konfektsocker (195 gr.)
2 msk. het mjolk (30 gr.) ¥ tsk. maple extrakt (214 gr.)

Blanda smdr och het mjolk, tillsitt socker liangsamt och vispa tills massan
far den ritta konsistensen for att bredas dver tirtan. Smaksitt och glacera
tartan didrmed. 5

Gele Maring

1 dggvita % kp. vinbérs-eller annan gele (14 ()

Ldgg dggvitan och gelen i en skal och vispa till ett hirt skum. Bred mellan
tartbottnar eller ovanpa en kaka.

STRUVOR OCH POSMUNKAR

Dessa gammaldags bakverk fordra tilligget av Dr. Price’s Baking Powder
for att bliva ldtta, mjuka och littsmilta. Flottyren bor kokas i en djup gryta
och vara tillrdckligt het for att bryna en brodbit pad 60 sekunder, i annat
fall absorbera struvorna fettet.

Posmunkar
3 msk. smor eller margarin 1 tsk. muskotndt (2 gr.)
(42 gr.) % tsk. salt (3 gr.)
24 kp. socker (150 gr.) 3 kpr. vetemjol (345 gr.)
agg 4 tsk. Dr. Price’s Baking Powder
24 kp. mjolk (1/6 1t.) (16 gr.)

R6r smoret till en kridm, tillsdtt sockret, det vispade #gget och mj6lken och
ddrefter muskot, salt, vetemjol och Dr. Price’s Bakpulver, som siktats till-
sammans. Om sd behoves tillsittes mera mjol for att £3 degen sia fast att
den kan kavlas. Kavla ut pa mjolat bakbord till ungefir 74 tums tjocklek
och tag ddrefter ut munkarna. med ett matt. Koka dem i flottyr, som #r
tillrackligt varm foér att bryna en brodbit pia 60 sekunder. L&t dem rinna
av pa ett pordst papper och bestré dem med fint socker.

Struvor
4 msk. smor eller margarin 1 tsk. kanel (2 gr.)
(56 gr.) 15 tsk. salt
1 kp. socker (225 gr.) 3 tsk. Dr. Price’s Baking Powder
2 agg (12 gr.)
3 kpr. vetemjol (345 gr.) 5% kp. mjolk (1/6 lt.)

Ror smoret till en krim, och tillsdtt direfter si smaningom sockret och de
vispade dggen. Sikta tillsammans mjél, kanel, salt och Dr. Price’s Bakpulver
och tillsdtt hilften till foregdende under grundlig omrdrning. Mjolken och
resten av de torra ingredienserna tillsittas, si att en 16s deg erhilles, vilken
kavlas ut pa mjolat bakbord till 14 tums tjocklek. Den skires i strimlor,
ungefir 14 tum breda och 4 tum linga. Rulla dem mellan hinderna och sno
varje strimla dubbel och tryck ihop dndarna. De kokas i flottyr, fi rinna av
och rullas i fint socker.

Alla matt i denna bok &ro strukna,
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SMA KAKOR
Droppkakor med Choklad

4 msk. smor eller margarin 134 kp. vetemjol (200 gr.)

(56 gr.) 3 tsk. Dr. Price’s Baking Powder (12 gr.)
1 kp socker (225 gr.) 15 kp. kakaopulver (50 gr.)

agg 1 nypa salt
% kp. mjolk (14 It.) 1 tsk. vaniljextrakt (5 gr.)

Ror smoret till en kriam, tillsdtt sockret, det vispade #gget och direfter
mjolken mycket lingsamt. Mjol, Dr. Price’s Bakpulver, salt och kakao
siktas ner i blandningen och den rores smidig, varefter den smaksdttes med
vaniljen. Smeten ligges skedvis i smd, smorda kakformar och griddas i
medelvarm ugn ungefir 20 minuter. Tickas med kokt glacyr, se sid.9.
Kunna idven griddas i en lig lingpanna och innan kakan tages ut skdres,
den i rutor, som glaceras.

Mandelstanger
T4 kp. smor eller margarin (115 gr.) 3 tsk. Dr. Price’s Baking Powder
11 kp. socker (335 gr.) (12 gr.)
2 dgg 1 nypa salt
4 msk. mjolk (60 gr.) 14 kp. skillad och hackad mandel
4 kpr. vetemjol (460 gr.) (57 gr.)

Ror smoret till en krdm tillsammans med sockret och en vispad #ggula.
Tillsatt dédrefter de till hart skum vispade dggvitorna, 3 msk. mjolk samt
mjolet, siktat tillsammans med salt och Dr. Price’s Bakpulver, och blanda
vdl. Kavla hdlften av degen i sinder pa mjolat bakbord till 14 tums tjock-
lek och skdr i stdnger 1 tum breda och 3 tum langa. Pensla dem med den
aterstdende dggulan, blandad med en matsked mjolk, och bestré med hackad
mandel. Grdddas i medelvarm ugn ungefdar 15 minuter.

Kryddkakor
15 kp. smor eller margarin (115 gr.) 15 tsk. kanel (1 gr.)
1 kp. brunt socker (170 gr.) T4 tsk. muskotnot (34 gr.)
1 dgg T4 tsk. kryddnejlikor ( /z gr.)
134 kp. vetemjol (200 gr.) % kp. mjolk (3s 1t.)
3 tsk. Dr. Price’s Baking Powder 1 kp. hackade russin (170 gr.)

(121 er)
Ror smoret till en kram, tillsdtt sockret och det vispade dgget, mjolet, som
siktats med kryddorna, samt mjolken i nimnd ordning. ROr smeten val.
Sist tillsdttas de ldtt mjolade russinen. Gridddas i smd, smorda kakformar
i medelvarm ugn omkring 25 minuter.

Droppkakor med Russin
4 msk. smor eller margarin (56 gr.) 3 tsk. Dr. Price’s Baking Powder

1 kp socker (225 gr.) (12 gr.)
1 nypa salt
% kp mjolk (1/6 1t.) 1 kp. russin (150 gr.)
134 kp. mjol (200 gr.) 1 tsk. vaniljextrakt (5 gr.)

Ror smoret till en krdm, tillsdtt sockret, det vispade Zgget och direfter
mjolken mycket ldngsamt. Mjol, Dr. Price’s Bakpulver och salt siktas
samt tillsdttes tillika- med russinen, som skoljts och bestrotts med lite mjol.
Smaksédtt och ror grundligt. Ligg lite av smeten i smorda, sma kakformar
och griddda dem i het ugn 15-20 minuter. Niar de dro firdiga bestros de
med fint socker eller ocksa glaceras de.

Alla métt i denna bok dro strukna.
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R. PRICFE’S Fosfat Bak-

pulver i -mycket ekono-
miskt. Dess erkanda tillforlit-
lighet gor bakningen enkel, lyc-
kad och saker ; férebyggande
forlust av agg, smor och mjolk
samt andra véardefulla ingredi-
enser.

Ett lyckat bak bereder en hus-
moder stor tillfredsstallelse —
det gor hembakningen till ett
noje.

Husm(")drar, som begagna Dr.
Price’s Fosfat Bakpulver, gora
det med full tillit. De veta pa
forhand att resultatet av deras
bemodanden kommer att bliva
hogst tillfredsstallande. De veta
att bakverken komma att bliva

latta, med jamn textur och rik

Smak) utan-rincaste I‘nghet.
KUNGL, BILL.
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