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BAKELSER

Rullbakelser.

2 dgg. /2 tsk. bakpulver.
120 gr. smor. 2 msk. griadde.
120 gr. strésocker. | 4 msk. vinbdrsgelé.
120 gr. vetemjol.

Beredning: Smoret tvdttas och rores med
sockret till det blir vitt och de uppvispade dggen till-
sittes. Mjolet, blandat med bakpulvret, tillsittes om-
vixlande med gridden. En pldt smorjes med smor
och beklides med smort papper, hirpd bredes smeten
ut. Sittes in i varm ugn att gridddas ljusgul. Stjélpes
upp pa sockrat papper, bestrykes med vinbdrsgelé och
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Beredning: Alla ingredienserna arbetas vil
tillsammans till en jamn och sammanhidngande mordeg.
Sma veckade formar beklides hdrmed och bakelserna
grdddas i god ugnsvirme.
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BAKELSER

Rullbakelser.

2 dgg. /2 tsk. bakpulver.
120 gr. smor. 2 msk. griadde.
120 gr. strésocker. | 4 msk. vinbidrsgelé.
120 gr. vetemjol.

Beredning: Smoret tvdttas och rores med
sockret till det blir vitt och de uppvispade dggen till-
sittes. Mjolet, blandat med bakpulvret, tillsittes om-
vixlande med gridden. En pldt smorjes med smor
och beklides med smort papper, hirpd bredes smeten
ut. Sittes in i varm ugn att gridddas ljusgul. Stjélpes
upp pa sockrat papper, bestrykes med vinbdrsgelé och
rullas ihop. Rullen skidres direfter i en cm. tjocka
skivor.

2. Sandbakelser.

200 gr. smor. 2 dgg.
150 gr. strosocker. | 350 gr. vetemjol.

Beredning: Alla ingredienserna arbetas vil
tillsammans till en jimn och sammanhdngande mordeg.
Sma veckade formar beklides hdrmed och bakelserna
grdddas i god ugnsvirme.




Snmnabbsbakelser.

2 4gg. /4 lit. mjolk.
125 gr. strésocker. 4 tsk. bakpulver.
125 gr. margarin. 10 bittermandeldrop.
750 gr. vetemjol. i"‘
0
Beredning: Hilles pd en smord plat och be- s
stros med korinter. Grdddas i god ungsvérme. -
T
4. Gammaldagssbakelser.
Yz hg, sotmandel. | 100 gr. strosocker.
15 bittermandlar. citronskal.
4 4ggvitor. v
Beredning: Mandeln skdllas och finstotes. ;
Vitorna vispas till hdrt skum och hoprores med sockret E

till en stadig massa, varefter mandeln inblandas jamte
citronskal. Arbetas tillsammans pa ett bakbord och

formas efter eget tycke och smak. Graddas i ugn pé {
smort papper i ordindr ugnsvirme. '

5. Mandelformar.
300 gr. smor. 100 gr. s6tmandel.
150 gr. strgsocker. 3 bittermandel.
2 dggulor. 400 gr. vetemjol.

Beredning: Alla ingredienserna arbetas till-
sammans till en jimn och sammanhingande moérdeg.
Smé veckade formar bekliddas harmed. Griddas i ordi-
ndr ugnsvarme.
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6. Mandeliss.

150 gr. s6tmandel. | 6 msk. strdsocker.
6 bittermandel. 2 dggvitor.

Beredning: Mandeln skallas, drives genom
mandelkvarn och stétes tillsammans med sockret. Vi-
torna sldss till hart skum och nedrores. Mandelmas-
san spritsas ut till ess pad vl rengjorda platar. Grid-
das i mycket svag ugnsvirme.

4 Mardnger.

4 dggvitor.

300 gr. strosocker. saften av en citron.

Beredning: Vitorna slass till hart skum och
vispningen fortsittes sedan !/4+ timma. Sockret rores
ned. Massan avsmakas med citronsaft. Pa rengjorda
och smorda pldtar ligges av smeten sma toppiga ka-
kor. Griaddas i mycket svag ngnsvirme.

8. Plictbakelser.

2 dcl. smélt smor | 115 gr. vetemjol.
150 gr. strésocker. 75 gr. sotmandel.
3 dgg. 3 msk. pérlsocker.
Till formen: 1 msk. smor.

g Beredning: Smoret skiras och rores vitt.
Aggen och sockret rores tillsammans, och smoret till-
sittes. Sist nedblandas vetemjolet, mandeln skallas,
hackas och blandas med sockret. En pldttpanna upp-
virmes och penslas sedan med smoér. I varje rum
ligges en !/ msk. av smeten, och denna bestrés med
mandel och socker. Plattpannan sittes in i ugnen.
Grdddas i god ungsvdarme. Bojes sedan éver en kdpp.




Posmunkar.

50 gr. smor.
10 msk. graddmjolk
115 gr. vetemjol.

15 gr. potatismjol.
5 agg.

Beredning: Smor och mjolk kokas upp och
mjolet ir6res. Smeten far koka till den sldpp€ér pannan
och lyftes dd av elden. 1 dggula irdres genast, ndr
smeten svalnat iréres de andra dggulorna och sist de till
hart skum slagna vitorna. Munkarna kokas i flottyr
eller griddas i munkpanna i ugn samt bestrds med
socker.

10. Klemdter.

2 hela édgg. 2 msk. grddde.
3 dggulor. 2 msk. skirat smor.
1 msk. strosocker. 1 /2 hg. strosocker.

Beredning: Ingredienserna arbetas tillsam-
mans till en 16s deg, denna stilles pd ett kallt stille
2-—3 timmar. Kavlas ut till '/ cm tjocklek och spor-
ras ut till klenatter.

Landskrona 1928. John Hanssons Tryckeri.




