MATRECERT

utarbetade av Vidrmlands ldns Livsmedelsstyrelses Kvinnokommitté.

Anvindning av potatisflingor.

Vid bakning kunna potatisflingor med fordel anvindas sisom utdrygningsmedel och sdlunda er-

~

sdtta /3 2 '/« av mjolet.

Vid matlagning kunna flingor delvis eller i nddfall helt och hallet ersitta mj6l och gryn sdsom
t. ex. i pannkakor, villing, grét och puddingar.

Raglimpor eller formbrod.

1/ 1. vatten

250 gr. (5 dl.) ragmjol

125 gr. (2'/> dl.) vetemjol

100 gr. (5 dl.) potatisflingor

/s matsk. salt

/s matsk. fankol

/s matsk. anis

40 gr. jast.

Vattnet ljummas och mjél, flingor,
jast och kryddor tillsittas. Degen ar-
betas och far jasa, arbetas om och
utbakas till limpor, vilka ldggas i
smorda formar eller pa plat. Broden
fa jasa och graddas i medelvarm ugn.

Grova ragkakor.

Js 1. vatten

300 gr. (6 dl.) ragmjol

150 gr. (3 dl.) vetemjol
200 gr. (1 1) potatisflingor
1 tesk. salt

Sibatus HI frinska beod.

Kaffebréd.

/s 1. mjolk -eller vatten

400 gr. (8 dl.) vetemjol
150 gr. (7 dl.) potatisflingor
1 matsk. smor

2 matsk. socker

30 gr. jast.

Potatisflingorna blandas med en del
av mjolet, den ljumrha mjolken och
jasten tillsdttas, degen far jdsa, arbetas
om med smor och socker, utbakas.

Billig jastpulverkaka.

1 dgg

3 dl. socker

4 dl. vetemjol

2 dl. potatisflingor

3 dl. mjolk

1 matsk. smor

(8 bittermandlar)

4 tesk. jastpulver.

Sockret, flingorna och storre delen
av mjolet blandas med mjolken och
far sta i 2 tim. Dairefter vispas dgget
och tillsattes jimte det smalta smoret
samt jastpulvret blandat med resten
av mjolet. Smeten hilles i smord form
och griddas i tdmligen varm ugn.

Mjuk pepparkaka.
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smord form och griddas i medelvarm
ugn.

Fina pepparkakor.

500 gr. brunt farinsocker
3 dl. sirap

3 dl. gradde

2 matsk. bicarbonat

1 tesk. cedroolja

tryckeri

900 gr. vetemjol

400 gr. potatisflingor.

Socker, sirap, gridde och bicarbonat
vispas med stalvisp /> timme, varefter
cedroolja, mjol och flingor tillsittas.
Degen arbetas och utbakas till runda
kakor, som griaddas i varm ugn.

Villing.

/2 1. mjolk

2!/, dl. vatten

50 gr. (2!/2 dl.) potatisflingor

salt.

M;jolk och vatten fa koka upp, fling-
orna irdres. Villingen far koka na-
gra minuter, varefter den avsmakas.

Grot.
12 . mjolk
2!/, dl. vatten
200 4 250 gr. (1 a 1'/s L) potatis-
flingor. s
salt.

foregaende recept. Agget vispas och
tillsittes jamte mandel och socker.
Puddingen graddas i form i ugnen.
Den kan serveras antingen till kott i
stillet for potatis eller som efterrdtt
med sylt.
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utarbetade av Vidrmlands ldns Livsmedelsstyrelses Kvinnokommitté.

Anvindning av potatisflingor.

Vid bakning kunna potatisflingor med fordel anvindas sisom utdrygningsmedel och sdlunda er-

sitta */3 2 '/« av mjélet.

Vid matlagning kunna flingor delvis eller i nodfall helt och hallet ersitta mj6l och gryn sdsom
t. ex. i pannkakor, villing, grét och puddingar.

Raglimpor eller formbrod.

1/ 1. vatten

250 gr. (5 dl.) ragmjol

125 gr. (2'/» dl.) vetemjol

100 gr. (5 dl.) potatisflingor

/s matsk. salt

/s matsk. fankol

/s matsk. anis

40 gr. jast.

Vattnet ljummas och mjél, flingor,
jast och kryddor tillsattas. Degen ar-
betas och far jdsa, arbetas om och
utbakas till limpor, vilka ldggas i
smorda formar eller pa plat. Broden
fa jasa och gridddas i medelvarm ugn.

Grova ragkakor.

’Js 1. vatten

300 gr. (6 dl.) ragmjol

150 gr. (3 dl.) vetemjol

200 gr. (1 1.) potatisflingor
1 tesk. salt

40 gr. jast.

Beredning som féregaende.

utbakas till 8 kakor.

Franska brod.

1/, 1. vatten

200 gr. (4 dl.) ragmijol

200 gr. (4 dl.) vetemjol

200 gr. (1 1) potatisflingor

1 tesk. salt

30 gr. jast.

Beredning som féregaende.
utbakas till franska brod.

Kaffebrod.
/s 1. mjolk -eller vatten
400 gr. (8 dl.) vetemjol
150 gr. (7 dl.) potatisflingor
1 matsk. smor
2 matsk. socker
30 gr. jast.

Potatistlingorna blandas med en del
av mjolet, den ljumra mjolken och
jasten tillsdttas, degen far jdsa, arbetas
om med smor och socker, utbakas.

Billig jastpulverkaka.

1 dgg

3 dl. socker

4 dl. vetemjol

2 dl. potatisflingor

3 dl. mjoélk

1 matsk. smor

(8 bittermandlar)

4 tesk. jastpulver.

Sockret, flingorna och storre delen
av mjolet blandas med mj6lken och
far sta i 2 tim. Dairefter vispas dgget
och tillsattes jimte det smalta smoret
samt jastpulvret blandat med resten
av mjolet. Smeten hilles i smord form
och graddas i tdmligen varm ugn.

Mjuk pepparkaka.

socker
vetemjol

125 gr. potatisflingor

4'/» dl. mjolk

1 droppe dttika

1/, matsk. bicarbonat

1/, tesk. kryddnejlikor

/s tesk. kanel

3 kardemummor.

Alla de torra ingredienserna blandas
vil, mjolken tillsdttes. Smeten hélles i
smord form och griddas i medelvarm
ugn.

200 gr.
125 gr.

Fina pepparkakor.
500 gr. brunt farinsocker
3 dl. sirap
3 dl. gradde
2 matsk. bicarbonat

1 tesk. cedroolja

tryckeri

900 gr. vetem;jol

400 gr. potatisflingor.

Socker, sirap, gridde och bicarbonat
vispas med stalvisp /> timme, varefter
cedroolja, mjol och flingor tillsittas.
Degen arbetas och utbakas till runda
kakor, som griaddas i varm ugn.

Villing.

/2 1. mjolk

2!/, dl. vatten

50 gr. (2!/2 dl.) potatisflingor

salt.

Mjolk och vatten fa koka upp, fling-
orna irores. Villingen far koka na-
gra minuter, varefter den avsmakas.

Grot.
12 1. mjolk
2!/, dl. vatten
200 4 250 gr. (1 a 1'/s L) potatis-
flingor. i
salt.
Beredning som foregaende.

Pudding.

/s 1. mjolk

2!/, dl. vatten

300 gr. (1*/2 1.) potatisflingor

(1 4gg)

2 matsk. socker

8 bittermandlar.

En grot kokas pa samma sidtt som i
foregaende recept. Agget vispas och
tillsittes jamte mandel och socker.
Puddingen graddas i form i ugnen.
Den kan serveras antingen till kott i
stillet for potatis eller som efterrdtt
med sylt.







