Recept

jor tillagning av godt Smabrad.

Smorbakelser.
3 skalp. smor, 3 skalp. mjol, 3
kkp gridde, 3 supar brinnvin,
/2 kkp vatten till varje sup.

Kanelbullar.

1/ skalp. smor, /2 skélp. soc-
ker, 1 iggula, 3/ skilp. mjol, /2
liten tsk. hjortronsalt, sot- och
bittermandel efter smak, doppas
1 stott kanel och socker, rullas 1
smé bullar, griddas i svag ugns-
virme.

Finska thebrad.

1/3 skalp. smor, 3/¢« skalp. mjol,
1/4 skalp. socker. Strykes med
dgg, doppas med mandel och
socker.

Sniglar.
2 hela #dgg, /2 skalp. smor, /2
skalp. socker, 2 tsk. hjo-tronsalt,
1 skalp. mjol.

Kokta dggringar.

3 st. hardkokta i#ggulor, /4
skalp. smor rores tills det blir
som ett mos, 2 raa #dggulor, /4
skalp. socker vispas tills det blir
vitt, 6 ort sét-, 3 ort bitterman-
del, en knivsudd hjortronsalt, rul-
las 1 perlsocker, bakas som ringar.

Tarta.

2 hela #gg, en kopp gridde,
e] fullt en halv kopp vatten, som
sedan fylles med brinnvin, !/2
kg. smor, degen riitt los s& man
bara kan arbeta sméret 1 och ba-
ka en kvart i ratt hastig virme.

Ungkarlar.

425 gr. smor, 212 gr. socker, *

/o burk vanilj, 425 gr. potatis-
mjol, 2 tkp vetemjsl. Bestros
med hackad mandel och perlsoc-
ker. Blir manga av hela satsen.
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sammans pa& bakbordet till en
smidig deg, som stilles ut att
kallna och kavlas ut ej for tunnt;
sedan uttages med ett langt, kru-
sigt matt 1 smé& kakor, penslas
med #ggula, bestrés med mandel
och socker. (God virme).

sedan de fatt en gulbrun firg,
hastigt vikes samman i form av
en strut, som sedan fylles med
sylt och gridde nir de skola an-
vindas.

Med fordel kunna de anvin-
das som efterritt.

PRIS 50 ORE.

HALL. NYH. TR., FLKBG.




Smorbakelser.
3 skalp. smor, 3 skalp. mjol, 3
kkp gridde, 3 supar brinnvin,
/2 kkp vatten till varje sup.

Kanelbullar.

1/ skalp. smor, /2 skélp. soc-
ker, 1 idggula, 3/ skilp. mjol, /2
liten tsk. hjortronsalt, sot- och
bittermandel efter smak, doppas
1 stott kanel och socker, rullas 1
smé bullar, griddas 1 svag ugns-
virme.

Finska thebrod.

/2 skalp. smor, 3/s+ skélp. mjol,
1/y skalp. socker. Strykes med
dgg, doppas med mandel och
socker.

Sniglar.
2 hela #dgg, /2 skalp. smor, 1/2
skalp. socker, 2 tsk. hjo-tronsalt,
1 skalp. mjol.

Chokladbrod.

425 gr. smor, 6 ragade tsk.
cacao, 425 gr. strosocker, 650 gr.
vetemjol, 1 msk. vaniljsocker, 2
agg.

Beredning.

Alla ingredienserna arbetas till-
sammans pa& bakbordet till en
smidig deg, som stilles ut att
kallna och kavlas ut ej for tunnt;
sedan uttages med ett langt, kru-
sigt matt 1 smé& kakor, penslas
med #ggula, bestrds med mandel
och socker. (God virme).

1

Kecept

jfor tillagning av godt Smabrad.

Kokta dggringar.

3 st. hardkokta iggulor, /4
skalp. smor rores tills det blir
som ett mos, 2 raa #aggulor, /4
skalp. socker vispas tills det blir
vitt, 6 ort sét-, 3 ort bitterman-
del, en knivsudd hjortronsalt, rul-
las i perlsocker, bakas som ringar.

Tarta.

2 hela #dgg, en kopp gridde,
e] fullt en halv kopp vatten, som
sedan fylles med brinnvin, !/2
kg. smor, degen ritt los s& man
bara kan arbeta smoret i och ba-
ka en kvart i ratt hastig virme.

Ungkarlar.

425 gr. smor, 212 gr. socker, °
/o burk vanilj, 425 gr. potatis-
mjol, 2 tkp vetemjsl. Bestros
med hackad mandel och perlsoc-
ker. Blir manga av hela satsen.

Strutar.

10 dgg, 1 skalp. socker, 1 skalp.
vetemjol. 1 kopp vatten. Vitor-
na vispas till skumberedning.

Beredning.

Man breder ut smeten i sma
fyrkantiga rutor pa en plat, som
sedan de fatt en gulbrun firg,
hastigt vikes samman i form av
en strut, som sedan fylles med
sylt och gridde nir de skola an-
vindas.

Med fordel kunna de anvin-
das som efterritt.

PRIS 50 ORE.

HALL. NYH. TR., FLKBG.
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