FORENINGEN FOR RATIONELL HUSHALLNING.

Morkt formbrod.

/5 lit. vatten el. sk. mjolk,
400 gr. grovt ragmjol,

250 gr. ragsikt,

1 dl. sirap,

1/, tsk. salt,

40 gr. jast.

Beredning: Vattnet virmes och ar-
betas tillsammans med mjélet, den utrérda
jasten, saltet och sirapen tills degen &r
blank och smidig. Ligges i smord form
att jasa, varefter den graddas i 1—2 timmar.

Grovt ragbrod (Ragbitar).

1/, lit. vatten, 1 tsk. salt.
1/, kg. grovt ragmjol, 40 gr. jést.
200 gr. vetemjol,

Beredning: En deg gé6res av det
varmda vattnet, mjolet, saltet och den ut-
rorda jasten. Far jdsa upp och utbakas i
form av en stor fyrkantig kaka (1 cm. tjock)
over nidstan hela platytan, sporras eller
delas med kniv i lagom stora bitar, naggas
och far jdsa en kort stund. Griddas i ej
for varm ugn. Penslas nagra génger, och
vid uttagandet, med vatten for att ej bli for
torra och harda.

Surt broéd.

3 lit. ljumt vatten,

3 msk. jast,

31/, kg. ragmjol,

5 —0 msk. salt, 1 msk. kummin.
Beredning: Jésten, vattnet och en del

av mjolet blandas samt stilles att surna

pd varmt stille 2—3 dagar. Kryddorna

tillsittas, och resten av mjélet iknadas.

Degen jéses upp anyo, bakas ut i limpor

(8 st), som fa jdsa ater en gdng och

graddas omkr. 3/, timme.

Surmjoélkslimpa.
1/, lit. tjock sur mjolk,
1 lit. ragsiktmjol, 11/, dl. sirap,

BAKRECEPT.

Ragsiktlimpor. 5 st.

1 lit. sk. mjolk,

21/, lit. ragsiktmjol,

40 gr. jast, 2 tsk. salt,

2 msk. finkol. (50 gr. flottyr.)
Beredning: Degen gores som foreg.

Kan ocksa utbakas till runda, omkr. 1 cm.

tjocka kakor, vilka naggas tatt, fa jasa upp

och griaddas i varm ugn.

Pristgardslimpor. 8 st.
1/, kg. sammalet ragmjol,
2 kg. ragsikt, 1/, lit. gott dricka, 11. sk. mjolk,
1/, kg. vetemjol, 80 gr. jést,
1 msk. salt, 75 gr. margarin,
4 dl. sirap, 1 msk. anis,
2 msk. finkol, 3 msk. hack. pomeransskal.

Beredning: Ragmjolet och hilften av
rdgsikten slas i ett fat och utréres med
drickat, som bor vara upphettat till omkr.
80°, massan omrores val, overtickes med
duk och far st pa varmt stélle 6ver natten.
Tidigt foljande morgon tillsittes resten av
ragsikten, den ljumma mj6lken samt den
med saltet utrorda jasten, varefter degen
far jisa. Omarbetas med kryddor, far jasa
upp igen och utbakas till limpor.

Vortbrod.

23 lit. vort (kokas ihop till 1 lit.),
21/, lit. ragsiktmjol, 1/, lit. mjélk,
100 gr. jdst, 3/, lit. vetemjol,

3 dl. sirap, 8 pomeransskal,

2 msk. fankol, 50 gr. smoér.

Beredning: Vorten vdarmes och arbetas

vil med ragsiktmjolet. Jisten rores ut i
den virmda mjélken och sittes till degen,
som darefter far jisa upp. Omarbetas med
vetemjol och kryddor. Far jdsa upp pa
nytt. Degen bakas ut till avlainga bullar.
Da de éro vil uppjasta, sticker man igenom
dem pd nagra stillen med en gaffel, penslar
over dem med vatten och griddar dem i
tamligen varm ugn. Nir de dro firdiga,

Fint kndckebrod.
200 gr. grovt ragmijol,
200 gr. ragsikt, 2 dl. kall mjolk,
11/, msk. socker, 125 gr. smor.
Beredning: Mjolet siktas och blandas
med sockret och saltet. Den kalla mj6lken
tillsittes, och degen arbetas med spade,
tills den ar jamn och smidig. DA tillsittes
det kalla smoret, och degen arbetas ater,
tills den &r alldeles blank. Den utkavlas
mycket tunn, naggas titt och utsporras
till fyrkantiga bitar, som liggas pa vil
rengjorda och obetydligt smorda platar.
Graddas i god ugnsvarme, tills de bli svagt
ljusbruna.

(100 st.)
1 tsk. salt,

Franska bréd.

1 tsk. salt,
100 gr. flottyr.

1/, lit. vatten,
700 gr. vetemjol,
40 gr. jast,
Beredning: Ungefir 2/; av mjélet jimte
saltet ligges i bakfatet, den utrorda jisten
samt det ljumma vattnet tillsittes. Degen
arbetas, tills den blir blank och smidig.
Da den jist upp, tillsittes den smilta flot-
tyren och resten av mjolet, och degen ut-
bakas till runda, litet avlanga franska brod.
Far jasa och graddas sedan i mycket varm
ugn. Penslas med vatten, innan de tagas ut.

Vegabrod.
/5 lit. mjolk, 750 gr. vetemjol,
35 gr. jast, 1/, tsk. salt,
2 dl. socker, 6 st. kardemummor.

Till utbakning: 75 gr. smor,
15 gr. mandel.

Till pensling: '/, dgg, 10 gr. mandel,
2 msk. parlsocker.

Beredning: Degen tillsittes som van-
ligt. Nar den jast upp, omarbetas den med
resten av mjolet, sockret och den tinstotta
kardemumman. Dairefter utkavias den till
1 cm:s tjocklek, smoret bredes 6ver, den
skallade och rivna mandeln strés ovanpa,
och degen hoprullas. Av denna rulle for-
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1 msk. salt, 8 msk. sirap,
8 pomeransskal, 4 msk. fankol, (50 gr. flottyr).

Beredning: En deg goéres av den
virmda mjolken, mj6let och den med saltet
utrorda jasten. Far jdsa. Sirapen virmes,
sa att den blir tunnflytande, pomeransskalen
kokas, det vita bortskires, och skalen skiras
i fina tdrningar, finkolen stétes fint, och
alltsammans tillsittes den uppjista degen,
vilken omarbetas med resten av mjdlet.
Stélles att jdsa 4nnu en ging. Vid utbak-
ningen anvindes vetemj6l. Ej for varm
ugn. Om kidrnmjolk eller sur mjolk an-
vandes, virmes den forsiktigt under visp-
ning. Om flottyr tillsittes degen, vara
limporna mjuka langre tid.

sitt och omarbetas med kryddorna. Vid
utbakningen delas degen i 6 delar, vilka
bakas ut till runda kakor. Dessa naggas
vdl och ett hal uttages med runt matt i
kakans mitt. F4 jdsa pa smorda platar
och griddas i varm ugn.

Havregrynsbrod.
1/, lit. grot, 1/, lit. mjolk,
00 gr. jast, 1 msk. salt,
13/ kg. ragsikt.

Beredning: Mj6lken virmes och ut-
rores med grot och salt, mesta mjolet och
jasten ftillsattes. Far jasa. Arbetas direfter
med mera mjol. Utbakas i runda kakor.

Beredning: Degen tillsittes som van-
ligt. Saffranet torkas i svag ugn, stotes
fint med litet socker och utréres med
mjolken. Smoéret roéres vitt med sockret. -
Russinen skoljas och torkas. Mandeln
skallas och males. Nir degen ir uppjist,
inarbetas de Ovriga ingredienserna, och
degen far ater jasa upp. Utbakas till jul-
kusar el. rullas i lingder och flitas.

Gifflar.
2 dl. mjolk, 75 gr. smor,
1 4gg, 2 msk. socker, 1/, tsk. salt.
400 gr. vetemjol, 30 gr. jast.
Till fylining: 3 msk. gelé.
Till pensling: 1/, agg, 25 gr. mandel.




FORENINGEN FOR RATIONELL HUSHALLNING.

Morkt formbrod.

1/, lit. vatten el. sk. mjolk,
400 gr. grovt ragmjol,

250 gr. ragsikt,

1 dl. sirap,

1/, tsk. salt,

40 gr. jast.

Beredning: Vattnet virmes och ar-
betas tillsammans med mjélet, den utrérda
jasten, saltet och sirapen tills degen &r
blank och smidig. Ligges i smord form
att jasa, varefter den graddas i 1—2 timmar.

Grovt ragbrod (Ragbitar).
1/, lit. vatten, 1 tsk. salt.
1/, kg. grovt ragmj6l, 40 gr. jést.
200 gr. vetemjol,

Beredning: En deg gé6res av det
virmda vattnet, mjolet, saltet och den ut-
rorda jasten. Far jdsa upp och utbakas i
form av en stor fyrkantig kaka (1 cm. tjock)
over nidstan hela platytan, sporras eller
delas med kniv i lagom stora bitar, naggas
och far jdsa en kort stund. Griddas i ej
for varm ugn. Penslas nagra génger, och
vid uttagandet, med vatten for att ej bli for
torra och harda.

Surt bréd.

3 lit. ljumt vatten,

3 msk. jast,

31/, kg. ragmjol,

5 —0 msk. salt, 1 msk. kummin.
Beredning: Jésten, vattnet och en del

av mjolet blandas samt stilles att surna

pd varmt stille 2—3 dagar. Kryddorna

tillsittas, och resten av mjélet iknadas.

Degen jéses upp anyo, bakas ut i limpor

(8 st), som fa jdsa ater en géng och

griddas omkr. 3/, timme.

Surmjoélkslimpa.
1/, lit. tjock sur mjolk,
1 lit. ragsiktmjol, 11/, dl. sirap,
2 tsk. bikarbonat,
3—4 pomeransskal.

Beredning: Bikarbonat o. mjél blandas
vél, sirapen, de kokta, i tirningar skurna
pomeransskalen och mjélken tillsittes, och
alltsammans arbetas kallt till en deg, som
ligges i smord form och genast griddas
i tamligen varm ugn 3/, a 1 tim.).

Pomeranslimpor. 5 st.

1 lit. sk. mjolk, kirnmj6lk el. sur mjolk,
3 lit. ragsiktmjol, 50 gr. jist,

1 msk. salt, 8 msk. sirap,

8 pomeransskal, 4 msk. fankol, (50 gr. flottyr).

Beredning: En deg goéres av den
virmda mj6lken, mj6let och den med saltet
utrorda jasten. Far jdsa. Sirapen virmes,
sa att den blir tunnflytande, pomeransskalen
kokas, det vita bortskires, och skalen skiras
i fina tirningar, finkolen stotes fint, och
alltsammans tillsittes den uppjésta degen,
vilken omarbetas med resten av mjdlet.
Stélles att jdsa &nnu en ging. Vid utbak-
ningen anvindes vetemj6l. Ej for varm
ugn. Om kidrnmjolk eller sur mjolk an-
vandes, virmes den forsiktigt under visp-
ning. Om flottyr tillsittes degen, vara
limporna mjuka langre tid.

BAKRECEPT.

Ragsiktlimpor. 5 st.

1 lit. sk. mjolk,

21/, lit. ragsiktmjol,

40 gr. jast, 2 tsk. salt,

2 msk. finkol. (50 gr. flottyr.)
Beredning: Degen gores som foreg.

Kan ocksa utbakas till runda, omkr. 1 cm.

tjocka kakor, vilka naggas tatt, fa jasa upp

och griaddas i varm ugn.

Prastgardslimpor. 8 st.

1/ kg. sammalet ragmjol,
2 kg. ragsikt, 1/, lit. gott dricka, 11. sk. mjolk,
1/, kg. vetemjol, 80 gr. jést,
1 msk. salt, 75 gr. margarin,
4 dl. sirap, 1 msk. anis,
2 msk. finkol, 3 msk. hack. pomeransskal.

Beredning: Ragmjolet och hilften av
rdgsikten slas i ett fat och utréres med
drickat, som bor vara upphettat till omkr.
80°, massan omrores val, overtickes med
duk och far std pa varmt stélle 6ver natten.
Tidigt foljande morgon tillsittes resten av
ragsikten, den ljumma mj6lken samt den
med saltet utrorda jasten, varefter degen
far jisa. Omarbetas med kryddor, far jasa
upp igen och utbakas till limpor.

Vortbrod.

23 lit. vort (kokas ihop till 1 lit.),
21/, lit. ragsiktmjol, 1/, lit. mjélk,
100 gr. jast, 3/, lit. vetemjol,

3 dl. sirap, 8 pomeransskal,

2 msk. fankol, 50 gr. smor.

Beredning: Vorten vdarmes och arbetas
vil med ragsiktmjolet. Jisten rores ut i
den virmda mjélken och sittes till degen,
som darefter far jisa upp. Omarbetas med
vetemjol och kryddor. Far jdsa upp pa
nytt. Degen bakas ut till avlanga bullar.
Da de éro vil uppjasta, sticker man igenom
dem pd nagra stillen med en gaffel, penslar
over dem med vatten och griddar dem i
timligen varm ugn. Nir de dro firdiga,
penslas de med vatten och litet vort samt
fa svalna mellan filtar.

Skrddda kakor.

1 lit. sk. mjolk,

11/, lit. ragsikt,

13/4 lit. vetemjol,

60 gr. jast, 1 msk. salt,
1 msk. finstott fankol,
1588 > anis,
50 gr. flottyr.

Beredning: Degen tillsittes pa vanligt
sitt och omarbetas med kryddorna. Vid
utbakningen delas degen i 6 delar, vilka
bakas ut till runda kakor. Dessa naggas
vil och ett hal uttages med runt matt i
kakans mitt. Fa jdsa pa smorda platar
och griddas i varm ugn.

Havregrynsbrod.
1, lit. grot, 1/, lit. mjolk,
00 gr. jast, 1 msk. salt,
13/ kg. ragsikt.

Beredning: Mjolken virmes och ut-
rores med grot och salt, mesta mjolet och
jasten tillsattes. Far jdsa. Arbetas direfter
med mera mjol. Utbakas i runda kakor.

varm ugn.

Fint kndckebrod.
200 gr. grovt ragmijol,
200 gr. ragsikt, 2 dl. kall mjolk,
11/, msk. socker, 125 gr. smor.
Beredning: Mjolet siktas och blandas
med sockret och saltet. Den kalla mj6lken
tillsittes, och degen arbetas med spade,
tills den ar jamn och smidig. DA tillsittes
det kalla smoret, och degen arbetas Ater,
tills den &r alldeles blank. Den utkavlas
mycket tunn, naggas titt och utsporras
till fyrkantiga bitar, som liggas pa vil
rengjorda och obetydligt smorda platar.
Graddas i god ugnsvarme, tills de bli svagt
ljusbruna.

(100 st.)
1 tsk. salt,

Franska brdd.

1 tsk. salt,
100 gr. flottyr.

1/, lit. vatten,
700 gr. vetemjol,
40 gr. jast,
Beredning: Ungefar 2/; av mjolet jimte
saltet ldgges 1 bakfatet, den utrorda jisten
samt det ljumma vattnet tillsittes. Degen
arbetas, tills den blir blank och smidig.
Da den jist upp, tillsittes den smilta flot-
tyren och resten av mjolet, och degen ut-
bakas till runda, litet avlanga franska brod.
Far jasa och graddas sedan i mycket varm
ugn. Penslas med vatten, innan de tagas ut.

Vegabrod.
/5 lit. mjolk, 750 gr. vetemjol,
35 gr. jast, 1/, tsk. salt,

|2 dl. socker, 6 st. kardemummor.

Till utbakning: 75 gr. smor,
15 gr. mandel.

Till pensling: '/, dgg, 10 gr. mandel,
2 msk. parlsocker.

Beredning: Degen tillsittes som van-
ligt. Nar den jast upp, omarbetas den med
resten av mjolet, sockret och den tinstotta
kardemumman. Dairefter utkavias den till
1 cm:s tjocklek, smoret bredes 6ver, den
skallade och rivna mandeln strés ovanpa,
och degen hoprullas. Av denna rulle for-
mas nu olika brod. Nir de dro uppjésta,
penslas och strés de och griddas i mycket

Saffransbrod.
t/5 lit. mjolk, 850 gr. mjol.
35 gr. jast, 1/, tsk. salt,
3 gr. saffran, 2 msk. mjolk,
125 gr. smor, 2 dl. socker,
75 gr. sultanarussin,
25 gr. mandel.
Till pensling: 1/, dgg, 1 msk. vatten.

Beredning: Degen tillsittes som van-
ligt. Saffranet torkas i svag ugn, stotes
fint med litet socker och utréres med
mjolken. Smoret rores vitt med sockret. -
Russinen skoljas och torkas. Mandeln
skallas och males. Nir degen ir uppjist,
inarbetas de Ovriga ingredienserna, och
degen far ater jasa upp. Utbakas till jul-
kusar el. rullas i lingder och flitas.

Gifflar.
2 dl. mjolk, 75 gr. smor,
1 4gg, 2 msk. socker, 1/, tsk. salt.
400 gr. vetemjol, 30 gr. jast.
Till fylining: 3 msk. gelé.
Till pensling: 1/, agg, 25 gr. mandel.




. Beredning: Smoéret smiltes i mjolken.
Agget vispas med socker och salt, mjol
och jast tillsittes och degen arbetas vil.
Far jasa. Utbakas. Delas darvid i 6 delar.
Varje del kavlas till en 1 cm. tjock kaka, som
skires med sporre i 4 delar. En klick
gelé ligges pa varje del, varefter den hop-
rullas (mot snibben) i form av en giffel.
Penslas och str6s med mandel. Graddas
i het ugn.

‘Danskt wienerbrod.

1/, lit. kall ‘mjolk,

400 gr. mjol, 50 gr. jast,

1 tsk. socker, 1/, tsk. salt,

1 dgg, 10 st. kardemummor.
Till inkavling: 100 gr. smor,
Till fyllning: 40 gr. mandel, 40

40 gr. smor.

Att stro over: 2 msk. socker, 25 gr. oskallad
mandel el. nétkérnor.

Beredning: Agget vispas uppimjolken,
och en deg gores av mjolk, mjol, jast och
kryddor och arbetas blank och smidig.

. Den utkavlas och allt smoret ligges pa i
klickar. Degen vikes i 3 delar fran sidorna
samt vandes sa, att den ligger lings efter
bakbordet. Kavlas ater ut och detta upp-

repas 4 ggr. Kavlas sedan ut till en 30

cm. bred och 1/, cm. tjock remsa. Mandeln

skallas, rives och arbetas med sockret och
smoret, och ldgges i en rand pa mitten
lings efter remsan. Denni vikes i 3 delar,
tillplattas med fingrarna, bestr6s med socker
och grovt hackad mandel. Skires i tre-
kanter, vilka stillas att jdsa helt litet.
Griaddas i het ugn.

gr. socker,

Veteskorpor.

100 gr. smor,
100 gr. flottyr,
8 msk. socker.

1 lit. mjolk,
11/, kg. mjol,
75 gr. jast,
1 tsk. salt,
Beredning: En deg gores av den
varmda mjolken, flottyren, mjolet, saltet och
jasten och stilles att jasa. Sockret rores
med smoret och tillsittes den uppjista
degen, som omarbetas med resten av mjolet.
Stilles ater att jasa. Utbakas — utan mjol
— till sma bullar, vilka stillas att jisa pa
- smorda platar och grdddas i het ugn. Nir
bullarna kallnat, skdras de och torkas i
varm ugn, tills de fatt firg, direfter stillas
skorporna i underugn att torka firdiga.
Torkningen bor ske sa nira efter griadd-
ningen som mojligt.

Kryddskorpor.
1 lit. mjolk, 150 gr. smor,
1 kg. vetemjol, 2 dl. sirap,
1/, kg. ragsikt, 2 msk. hack. pomeransskal,
80 gr. jast, 1/, msk. fankol,
1 tsk. salt, 1/, msk. anis.
150 gr. flottyr, :

Beredning: Degen beredes enligt fore-
gdende recept. Vid omarbetningen av
degen tillsittas,det rorda smoret,den virmda
sirapen, de finstotta kryddorna samt de
kokta och hackade pomeransskalen. Skorp-
bullarna trillas avlanga.

Scones.
500 gr. mjol (grahammjol till bruna scones),
31/, tsk. jastpulver,
1 tsk. salt, 1 tsk. socker,
50 gr. smor, 31/, dl. mjolk.

Beredning: Alla -de torra ingredien-
serna blandas i ett fat, och smoret férdelas
déri med fingertopparna. Den kalla mjélken
(kan girna vara sur eller kdrnmjolk) rores i.

Degen arbetas sa litet som mojligt och
delas i 6 delar. Varje del kavlas ut till
en rund kaka av 1 cm:s tjocklek. Kakan
naggas latt och skires korsvis i 4 delar.
Kakorna griaddas genast i het ugn. Klyvas
och serveras med smor eller marmelad.
Kunna dven bakas med ragmjol.

Jéastpulverskorpor.

250 gr. smor, 1/, lit. mjolk,
1 dgg, 650 gr. mjol,
125 gr. socker, 1 msk. jastpulver.

Beredning: Smoéret smiltes och far
kallna. Agg, socker och mjolk tillsittes,
mjolet, vari jastpulvret blandas, ir6res sist.
Degen utkavlas genast till 1 cm:s tjocklek.
Skorporna uttagas med ett litet runt matt,
sittas pa vil rengjord plat och griddas
ljusgula i varm ugn. De klyvas, medan
de dro varma, mitt itu och torkas som
vanliga skorpor.

Grona kakan.
31/, dl. vetemjol, 2 dl. mjolk,
1 dl. potatismjél, 11/, dl. korinter,
1 4gg, 11/, dl. sultanrussin,
2 dl. socker, 4 st. skurna apelsinskal,
3 tsk. jastpulver, 3/, dl. skuren succat.
50 gr. smor,

Beredning: M;jol, socker, jastpulver
och smoér blandas vil med fingertopparna.
Aggulan vispas sonder och blandas i. Fruk-
terna ildggas, strax fére graddningen
tillsittes mjolken och sist nedskires for-
siktigt den uppvispade dggvitan. Smeten
hilles i smord form och gridddas i jaimn
ungsvarme.

Tigerkaka.

250 gr. vetemjol,
275 gr. socker, 11/, tsk. jastpulver,
3 igg, rivna skalet av 1/, citron,
3/4 dl. mjolk, 11/, msk. kakaopulver.
Beredning: Smoret tvdttas och rores
vitt. Aggulorna och sockret arbetas kraftigt,
tills det hojer sig, och diri blandas smor,
mjolk och mjél, i vilket jastpulver drblandat.
Smeten delas i tva delar. 1 den ena ftill-
sittes det rivna citronskalet och i den andra
kakaopulvret. De uppvispade vitorna ned-
skiras, hilften i varje del. I en vil smord
form ldggas varvtals med ljus och moérk
smet och kakan griddas i ganska varm ugn.

125 gr. smor,

Silverkaka.
kp. smélt smor, 3—5 dggvitor,
> socker, citronskal el. vanilj.
» mjolk, Till formen: smor,
>  mjobl, skorpbrod.
2 tsk. jastpulver.

Beredning: Smoér, socker och mjolk
blandas. M;jolet med jastpulvret nedrores
déari, och sist de till hart skum vispade
vitorna. Smeten hélles i en vil smord
form och gridddas i ganska varm ugn.

Y2k
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Smorbakelser.

250 gr. mjol, 7—8 msk. vatten,
250 gr. smor.

Beredning: Smoret tvittas och stilles
pa kallt stille. Av vatten och mjol gores
en stadig och smidig deg, som kavlas ut
till 1 cm:s tjocklek. 1/, av smoret bredes
over degen, dock ej alldeles ut till kanterna.
Degen vikes som en servett, vandes 1/, varv
och kavlas ater ut till 1 cm:s tjocklek. Sa
forfares 6 ggr., 3 ggr. med smor och 3 ggr.
utan, med iakttagande av att man alltid
viker pa samma sitt, vinder pa samma

Stockholm, O. Eklunds Boktryckeri, 1920.

sitt och kavlar at samma hall. Utbakas
sedan till bakelser el. tartor och griddas
i mycket het ugn.

Enkel smortrta.
150 gr. smor, 125 gr. mjol,
150 gr. kokt riven potatis,
3 dI. dppelmos, 21/, dl. tjock griadde.

Beredning: Smoret tvittas och blandas
i mjélet med fingertopparna. Den rivna
potatisen tillsittes, och alltsammans blandas
hastigt pa bakbordet till en deg, som ut-
kavlas och uttages till 3 runda bottnar,
vilka ldggas pa plat, skaras och naggas i
kanten med en kniv och griddas ljusgula
i ganska varm ugn. Da bottnarna svalnat,
liggas de pa ett tartfat med &dppelmos
emellan. Tartan garneras med vispad gridde
och dppelmos.

Torra kringlor. (200 st.).

1/, lit. graddmjolk,
1 kg. 700 gr. vetemjol,
60 gr. jast, 6 dgg,
425 gr. smor, 300 gr. socker.

Beredning: Mjolken virmes, jasten ut-
rores med litet ddrav och resten arbetas
med &dggen och hilften av mjdlet till en
deg. Darefter iblandas jadsten och det
tvittade smoret samt resten av mjolet, och
degen stilles att jasa. Sockret inarbetas
i den uppjista degen pa bakbordet. Degen
knadas darpa, tills den ser fullkomligt tat
ut vid genomskdrning och utbakas genast
till sma kringlor, som ldggas pa smord
plat och grdddas torra i ordinar ugnsvirme.

Régkakor.
300 gr. ragsiktmjol,
2 tsk. jastpulver.

400 gr. smor,
200 gr. strosocker,
320 gr. vetemjol,
Beredning: Smoret tvattas och mjolet
siktas med bakpulvret. Alla ingredienserna
arbetas val tillsammans pa bakbordet och
degen stilles ut att stelna. Den kavlas ut
oah naggas och med matt uttagas runda
kakor med ett litet hal vid ena sidan.
Graddas rostgula i ej for stark ugnsvarme.

I. Pepparkakor.
425 gr. sirap, 200 gr. smor,
425 gr. ljus farin, 3 dgg,
1 ragad tsk. kryddpeppar,
2 » ingefira,
3 » > nej“kor,
4 2. kanel;
e » bikarbonat,
11/, kg. vetemjol.

Beredning: Sirapen, sockret och smoret
uppvarmes. Massan upphilles i ett fat
och rores, tills den svalnat, varefter
dggen (ett i sdnder), kryddorna och mjoélet,
vari bikarbonaten blandats, inarbetas till
en stadig deg, som arbetas blank och
smidig pa bakbordet. Degen far sta till
nasta dag, da den kavlas ut och uttages
med matt.

II. Pepparkakor.
11/, dl. sirap, 11/, dl. gridde,
250 gr. socker, 1 msk. bikarbonat,
1 tsk. kanel, 11/, tsk, ingefira,
1/, tsk. kryddnejlikor (kryddorna kunna
ersittas med cedroolja),
650 gr. mjol.

Beredning: Sirap, socker, gridde och
bikarbonat vispas 20—30 minuter, dérefter
iroras kryddorna och mjolet litet i sander.
Bakas ut genast och graddas i varm ugn.
Penslas med vatten, innan de graddas.




