Krigsbrod av korn.

P

provianteringskommissionen har en

uppmaning av den norska
norrman d:r Sopp utfért en serie
bakférsok for
méan korn och havre kunde ersitta
det allt knappare rdgmjolet vid
brodbakning. Forsoken ha utforts
doktorns laboratorium och
hans hem, déar de givit de
Av
tredjedelar korn, groft malet, och

att utrona 1 vilken

dels 1
dels 1
gynnsammaste resultat. tva
en tredjedel rdg har ett gott och
smakligt brod erhallits. Svérighe-
ten bestdr 1 att f& kornbrodet att
jisa ordentligt. Brodet, som kallas
"Fru Sopps kornbrod”, beredes av
foljande ingredienser:

2 kg. kornmjol, 1 kg. rdgmjol,
80 gr.

(1] d K

jast, 3 liter vatten, salt ef-
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icke avkyles. Den far jisa upp 3—
4 ganger. Mellan varje géng ar-
Jis-
fordrar omkring tre tim-
mar. Degen bakas ut med resten
av rdgmjolet och gridddas pd van-
satt.
broden fa icke vara for stora.

betas den med litet régmjol.
ningen

ligt Griddas med omsorg;

Det viktigaste ar séledes att man
anvinder rikligt med vatten och
jast for att f& kornmjolet att jisa
Forsta jasningen
ske med endast kornmjol;

upp ordenthigt.
maste
blandas rdgmjolet 1 frén borjan blir
det detta som
upp, icke kornet. Om & andra sidan
kornmjol tillsittes vid utbakningen
jiser det icke och brédet blir tungt

visentligen jaser

och smakar mjol. Ar jisten syn-

nerligen god, kan man mojligen ta
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Krigsbrod av korn.

P8

provianteringskommissionen har en

uppmaning av den norska
norrman d:r Sopp utfért en serie
bakforsok for att utroma 1 vilken
méan korn och havre kunde ersitta
det allt knappare ragmjolet vid
brodbakning.
dels 1 doktorns laboratorium och
dels 1 hans hem, dir de givit de
gynnsammaste Av tvd
tredjedelar korn, groft malet, och

Forsoken ha utforts

resultat.

en tredjedel rdg har ett gott och
smakligt brod erhéllits. Svérighe-
ten bestdr 1 att f& kornbrodet att
jisa ordentligt. Brodet, som kallas
"Fru Sopps kornbrod”, beredes av
foljande ingredienser:

2 kg. kornmjol, 1 kg. ragmjol,
80 gr. jiast, 3 liter vatten, salt ef-
ter smak.

Kornmjolet rores ut i allt vatt-
net, som bor vara ljumt (33 gr.),
tillsammans med jidsten som maste
vara av utmirkt beskaffenhet. Mjo-
let utrores och jiasten tillsiattes med
storsta omsorg och blandas val.
Jiasningen méaste forsiggd pé varmt
och dragfritt stélle, s& att degen
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icke avkyles. Den far jisa upp 3—
4 ganger. Mellan varje gdng ar-
betas den med litet rdgmjol. Jas-
ningen fordrar omkring tre tim-
mar. Degen bakas ut med resten
av rdgmjolet och gridddas p& van-
Ligt satt.

broden fa icke vara for stora.

Griddas med omsorg;

Det viktigaste ar séledes att man
anvinder rikligt med vatten och
jast for att f& kornmjolet att jisa
upp ordentligt.
méste ske med endast kornmjol;
blandas ragmjolet 1 frén borjan blir
det
upp, icke kornet. Om & andra sidan
kornmjol tillsittes vid utbakningen
jaser det icke och brodet blir tungt
Ar jisten syn-

Forsta jdsningen

viisentligen detta som jéser

och smakar mjol.
nerligen god, kan man mojligen ta
ndgot mindre. Det kornmjél som
var av ordindr kvalitet,

Genom att

anvants
motsvarande sammalet.
ragmjol anvindes vid utbakningen,
far man en sammanhingande och
icke smulig konsistens p& brodet.
Receptet dr vél vért att prova, nar
det &r ont om rédgmjol.







