Eftertryck forbjudes.

Beskrivning over s. k. hemkokade

grdadd- och “kola‘“-karameller.

Hemmatillverkning har blivit dagens 16sen och anses av minga som en god utvdg att rdda bot
for ekonomiska svarigheter. Maéngfaldiga exempel finnas, dir personer hirigenom gjort sig bittre inkomster
dn dem, som tidigare kunnat uppnds. Det utslagsgivande for vederborandes framtid, 4r den energi och
det intresse, som liagges i dagen for att uppnd ett gott resultat.

Bland den massa artiklar, som med fordel kunna tillverkas i hemmet och sedan forsiljas med
god fortjanst, (vare sig detta sker till detaljister eller direkt till allménheten), kunna vi rikna s. k. hem-
kokade grddd- och “kola“ - karameller. Den hemlagade varan overtriffar ofta med hinsyn till kvalitéen
den fabriksgjorda och torde dirfor alltid kunna péardkna god efterfrigan. Naturligtvis forutsittes hir, som
alltid inom denna bransch, att man specialiserar sig pd goda kvalitéer. Hirnedan limnas tvenne recept,
av vilka Ni sjilv kan utvdlja det, som pa Eder plats limpar sig bist.

Gradaddkarameller : “Kola‘“ -karameller:

2 1/ deciliter tjock gridde 5 deciliter tunn gridde

250 gram socker 1 112 ,,  brun farin

1 matsked glykos, vanilj f 8 ., Strosocker

2—4 matskedar kakaopulver | o pulvriserad kakao
50 gram smor 1 2 5 sirap

Alla ingredienserna, utom smoret, I matsked vaniljsocker

blandas i en kastrull och rores sakta,
tills massan kokat upp. Den fdr sedan
sakta koka utan att roras, tills att av
massan kan formas en mjuk kula i

Alla ingredienserna hdllas i en
jdrnkastrull, men bor grddden helst
hallas i forst. Blandningen fdr koka
under flitig rorning 30—40 minuter,
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Betraffande [orsdljningspriset sa varierar detta hogst vasentligt p4 olika platser, och bor Ni sjily
soka taga reda pd, vilket pris, Ni kan erhalla pd Eder plats. Som en ungefirlig ledning kan emellertid
foljande berdkning {jina (dock med reservation {or eventuella skiljaktigheter):

c:a 100 %o vinstpalagg vid forsdljning till detaljister.

c:a 200 %% = S = ,, allmdnheten.

Genom att si smaningom driva tillverkningen i storre skala, kan Ni forbilliga Edra omkostnader,
(genom kop i storre poster), och darigenom 6ka Eder konkurrensiormiga. Ni bor naturligtvis aldrig glom-
ma att halla kvalitéen uppe, dd detta i hog grad underldttar Eder forsiljningsforméiga.




Eftertryck forbjudes.

Beskrivning over s. k. hemkokade

grdadd- och “kola‘“-karameller.

Hemmatillverkning har blivit dagens I6sen och anses av méinga som en god utvdg att rdda bot
for ekonomiska svarigheter. Maingfaldiga exempel finnas, dir personer hirigenom gjort sig bittre inkomster
dn dem, som tidigare kunnat uppnds. Det utslagsgivande for vederborandes framtid, 4r den energi och
det intresse, som liagges i dagen for att uppnd ett gott resultat.

Bland den massa artiklar, som med fordel kunna tillverkas i hemmet och sedan forsiljas med
god fortjanst, (vare sig detta sker till detaljister eller direkt till allménheten), kunna vi rikna s. k. hem-
kokade grddd- och “kola“ - karameller. Den hemlagade varan overtriffar ofta med hinsyn till kvalitéen
den fabriksgjorda och torde darfor alltid kunna péardkna god efterfrigan. Naturligtvis forutsittes hir, som
alltid inom denna bransch, att man specialiserar sig pd goda kvalitéer. Hirnedan limnas tvenne recept,
av vilka Ni sjilv kan utvdlja det, som pa Eder plats limpar sig bist.

Graddkarameller: “Kola‘“ -karameller :

2 12 deciliter tjock gridde 5 deciliter tunn gridde

250 gram socker ‘ 112 ,,  brun farin

1 matsked glykos, vanilj f 8 7 Sirdsocker

2—4 matskedar kakaopulver | 113 pulvriserad kakao
50 gram smor ‘ a5 % Sirap

Alla ingredienserna, utom smoret, £ matsked vanilisocker

blandas ¢ en kastrull och rores sakta,
tills massan kokat upp. Den fdr sedan
sakta koka utan att roras, tills att av
massan kan formas en mjuk kula i
Rallt vatten. Dad tillsittes smoret och
massan fdr ytterligare koka, tills en
fast kula kan formas av den, Massan
hdlles dd upp pd en smord pldt eller
marmorskiva, fdr svalna och skires i

Alla ingredienserna hdllas i en
Jjdrnkastrull, men bor grddden helst
hallas i forst. Blandningen fdr koka
under flitig rorning 30—40 minuter,
eller tills smeten kannes tjock. Nir
den Rdnnes seg vid provning i kallt
vatten, dr den firdig. Massan hilles
upp pd smord pldt och gores i ordning
pd samma sditt som i bredvidstdende

bitar. Dessa liggas sedan in i oljat : beskrivning.
papper eller vaxpapper. ‘ -

Betraffande [orsdljningspriset sa varierar detta hogst vasentligt p4 olika platser, och bor Ni sjily
soka taga reda pd, vilket pris, Ni kan erhalla pd Eder plats. Som en ungefirlig ledning kan emellertid
foljande berdkning {jina (dock med reservation {or eventuella skiljaktigheter):

c:a 100 %o vinstpalagg vid forsdljning till detaljister.

c:a 200 % = = = ,, allmdnheten.

Genom att si smaningom driva tillverkningen i storre skala, kan Ni forbilliga Edra omkostnader,
(genom kop i storre poster), och darigenom 6ka Eder konkurrensiormiga. Ni bor naturligtvis aldrig glom-
ma att halla kvalitéen uppe, dd detta i hog grad underldttar Eder forsiljningsforméiga.







