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FÖRENINGEN FÖR RATIONELL HUSHÅLLNING.

BAKRECEPT.
Mörkt formbröd. | Rågsiktlimpor. 5 st. . Fint knäckebröd. (100 st.)

lit. vatten el. sk. mjölk, | 1 lit. sk. mjölk, | 200 gr. grovt rågmjöl, —1 tsk. salt, a400 gr. grovt rågmjöl, 21, lit. rågsiktmjöl, 200gr. rågsikt, 2 dl. kall mjölk,
250 gr. rågsikt, 40 gr. jäst, 2 tsk. salt, |11/, msk. socker, 123 gr. smör.
1 dl. sirap, 2 msk. fänkol. (50 gr. flottyr.) Beredning: Mjölet siktas och blandas!/&gt;tsk.salt, Beredning: Degen göres som föreg. | med sockret och saltet. Den kalla mjölken40 gr. jäst. Kan också utbakas till runda, omkr. 1 cm. | tillsättes, och degen arbetas med spade,
Beredning: Vattnet värmes och ar- tjocka kakor, vilka naggas tätt, få jäsa upp|tills den är jämn och smidig. Då tillsättesbetas tillsammans med mjölet, den utrörda | och gräddas i varm ugn. | kalla smöret, och degen arbetas åter,jästen, saltet och sirapen tills degen är! a tills den är alldeles blank. Den utkavlasblank och smidig. Lägges i smord form | mycket tunn, naggas tätt och utsporrasatt jäsa, varefter den gräddas i 1—2 timmar. Prästgårdslimpor. 8 st. till fyrkantiga bitar, som läggas på väl

'1/, kg. sammalet rågmjöl, [rengjorda och obetydligtsmordaplåtar.
a sor |2 kg. rågsikt, 1/, lit. gott dricka, 11. sk. mjölk, | Öräddas i god ugnsvärme, tills de bli svagtGrovt rågbröd (Rågbitar). 11/7kg. vetemjöl,80 gr. jäst, jusbruna.1/3lit. vatten, = I tsk. salt. 1 msk. salt, 75 margarin, |Makg. grovt rågmjöl, 40 gr. jäst. dl. sirap, 1 msk. anis, | Franska bröd.200 gr. vetemjöl,

| 2 msk. fänkol, 3 msk. hack. pomeransskal. lit. vatten, 1 tsk. salt,Beredning: En deg göres av det. Beredning: Rågmjölet och hälften av | 700 gr. vetemjöl, 100 gr. flottyr.värmdavattnet, mjölet, saltet och den ut-|rågsikten slås i ett fat och utröres med 140gr. jäst,rörda jästen. Får jäsa upp och utbakasI Idrickat,som bör vara upphettat till omkr.| Beredning: Ungefär av mjöletjämteformavaStorfyrkantigkakacm. tjock)80", massanomröresväl, övertäckesmed saltet lägges i bakfatet, den utrörda jästenöver HAstan hela pratytan, sporras eller dukochfårstå på varmt ställeöver natten. | samt det ljumma vattnet tillsättes. DegenOch amiv i Jagom störa bitar,naggas| Tidigt följande morgon tillsättesresten av | arbetas, tills den blir blank och smidig.får enkortstund.Gräddas!
&| rägsikten,den ljummamjölken samt den Då den jäst upp,tillsättes den smälta flot-varmvatten i förfaraSaltet, utrörda jästen, varefter degen| tyren ochresten avmjölet, och degen, J får jäsa. Omarbetas medkryddor,får jäsa | bakas till runda, litet avlanga franska bröd.| Hpp Igen och utbakas till limpor. | Får jäsa och gräddas sedan i mycket varm

torra och hårda.
-

- — | ugn. Penslas med vatten, innan de tagas ut.Surt bröd. |
a

3 lit. ljumt vatten, a Vörtbröd.| | -3 msk. jäst, 2-3 vört(kokas ihop till 1 lit.), Vegabröd.
31/, kg. rågmjöl, 2!/3lit. rågsiktmjöl, lit.mjölk, 1/, lit. mjölk, 750 gr. vetemjöl,
5—06msk. salt, I msk. kummin. 100er. vetemjöl, :35 gr. jäst, !/, tsk. salt,
Beredning: Jästen, vattnet och en del! « Sirap, 8 pomeransskal, '2 dl. socker, 6 st. kardemummor.

av mjölet blandas samtställes att surna 2 msk. fänkol,50 Er.smor. Till utbakning: 75 gr. smör,på varmt ställe 2—3 dagar. Kryddorna| Beredning: Vörtenvärmesocharbetas115gr. mandel.tillsättas, och resten av mjölet iknådas.Väl medrågsiktmjölet. Jästenröres uti Till pensling: ägg, 10 gr. mandel,Degen jäses upp ånyo, bakas ut i limpor denvärmdamjölkenoch sättes till degen, 2 msk. pärlsocker.
(8 st.), som jäsa åter en gång och |vetesälten, Jaaupp.OmarbetasmedBeredning: Degen tillsättes som van-gräddas omkr. 5/; timme.

|
oc

b 4 utill a he "DPA| ligt. När den jäst UPPGomarbetas den medNyct Degen bakas avlånga bullar. jölet, sockretochden finstöttDå de äro väl upplåsta, sticker man igenom. resten SockeldenlinstötiaSurmjölkslimpa. dem på några ställen med en gaffel, penslar , I

lit. tjock sur mjölk, löver dem med vatten och gräddar dem i | I cm:s tjocklek, smöret bredes över, den
le år a äraiga Skållade och rivna mandeln strös ovanpå,1 lit. rågsiktmjöl, 11/3dl. sirap, tämligen varm ugn. När de äro färdiga, och degen hoprullas. Av denna rulle2 tsk. bikarbonat, 'penslas de med vatten och litet vört Samt

| nu olika bröd. När de äro uppjästa,3—4 pomeransskal. svalna mellan filtar. penslas och strös de och gräddas i mycketBeredning: Bikarbonat o. mjöl blandas — -
varm ugn.

väl, sirapen, de kokta, i tärningar skurna! 5 — =

pomeransskalen och mjölken tillsättes,och. .. Skräddakakor. Saffransbröd.alltsammans arbetas kallt till en deg, som 1 lit. mjölk,
lit. miölk, 850 öllägges i smord form och genast gräddas rägsikt tsk Ern |

. Oc . a . . , 4 . ,i tämligen varm ugn å 1 tim.). 60/5Smjöh 3 gr. saffran,2 msk. mjölk,
1 msk. finstött fänkol, 125 gr. smör, 2 socker,

Pomeranslimpor. 5 st. 1 &gt; anis, sultanarussin,
1 lit. sk. mjölk, kärnmjölk el. sur mjölk, 50 gr. flottyr. peer. mandekocccn3 lit. rågsiktmjöl, 50 gr. jäst, ]

Beredning: Degen tillsättes på vanligt Tillpensling:"2 ägg,I msk.vatten.
1 msk. salt, 8 msk. sirap, sätt och omarbetas med kryddorna. Vid Beredning: Degen tillsättessom van-8 pomeransskal, 4msk.fänkol,(50gr.flottyr). | utbakningen delas degen i 6 delar, vilka| ligt. Saffranettorkas i svag ugn, stötes
Beredning: En deg göres av den| bakas ut till runda kakor. Dessa naggas/fint med litetsockerochutröres med

värmda mjölken, mjölet och den med saltet | väl och ett uttages med runt matt i mjölken.Smöretröres vitt med sockret.
utrörda jästen. Får jäsa. Sirapen värmes,kakans mitt. Få jäsa på smorda plåtar | Russinensköljas ochtorkas. Mandelnså att den blir tunnflytande, pomeransskalen | och gräddas i varm ugn. skållasoch males.Närdegenär uppjäst,kokas, det vita bortskäres, och skalen skäras ; — — arbetasövriga Ingredienserna,i fina tärningar, fänkolen stötes fint, och H bröd kusar jäsa Hätajul-alltsammans tillsättes den uppjästa degen, . m 'avregrynsröd. usar el rullas i längder och flätas.
vilken omarbetas med resten av mjölet. '/2 lit. gröt, lit. mjölk,
Ställes att jäsa ännu en gång. Vid utbak- 90 gr. jäst, 1msk. salt, Giffningen användes vetemjöl. för varm | 1/1 kg. rågsikt. osugn. Om kärnmjölk eller sur mjölk an- Beredning: Mjölken värmes och ut- 2 mjölk, 75 gr. smor,vändes, värmes den försiktigt under visp- | röres med gröt och salt, mesta mjölet och 1 ägg, 2 msk.socker, tsk.salt.ning. Om flottyr tillsättes degen, vara jästen tillsättes. Får jäsa. Arbetas därefter 400 gr. vetemjöl,30 gr. jäst.limporna mjuka längre tid. med mera mjöl. Utbakas i runda kakor. | Till fyllning: 3 msk. gelé.

a Till pensling: !/&gt;ägg, 25 gr. mandel.



. Beredning: Smöret smältes i mjölken. : Degen arbetas så litet som möjligt och sätt och kavlar samma häll. UtbakasAgget vispas med socker och salt, mjöl
| delas i 6 delar. Varje del kavlas ut till till bakelser el. tårtor och gräddas

och jäst tillsättes och degen arbetas väl. | en rund kaka av 1 em:s tjocklek. Kakan i mycket het ugn.
Får jäsa. Utbakas. Delas därvid i 6 delar. | naggas lätt och skäres korsvis i 4 delar.|
Varje del kavlas till en1cm. tjock kaka, som | Kakorna gräddas genast i het ugn. Klyvas Enkel smörtårta.
skäres med sporre i 4 delar. En klick och serveras med smör eller marmelad. | 150 gr. smör, 125 gr. mjöl,
gelé lägges på varje del, varefter den hop- | Kunna även bakas med rågmjöl. 1150 gr. kokt riven potatis,
rullas (mot snibben) i form av en giffel. 3 dl. äppelmos, 2 dl. tjock grädde.
Penslasoch strös med mandel. Gräddas Jästpulverskorpor. Beredning: Smöret tvättas och blandas
i het ugn. a 250 gr. smör, 1/, lit. mjölk, i mjölet med fingertopparna. Den rivna

Danskt wienerbröd. 1 ägg, 650 gr. mjöl, potatisentillsättes,och alltsammans blandas
lit. kall mjölk 125 gr. socker, 1 msk. jästpulver. "hastigt på bakbordettill en deg, som ut-

400 mjöl, 50 jäst, Beredning: Smöret smältes och får kavlasoch uttages till3 runda bottnar,
1 tsk. socker, !/, tsk. salt, kallna. Ägg, socker och mjölk tillsättes, | vilka läggas på plåt, skårasochnaggas i

1 ägg, 10 st. kardemummor. mjölet, vari jästpulvret blandas, iröres sist. | kantenmed en kniv ochgräddas ljusgula
Tillinkavling: 100 gr. smör, Degen utkavlas genast till 1 em:s tjocklek. 1ganska varmugn. Dåbottnarnasvalnat,Tillfyllning: 40 gr. mandel, gr. socker, | Skorporna uttagas med ett litet runt mått, läggas de på ett tärtfat medäppelmos

40 gr. smör. sättas på väl rengjord plåt och gräddas emellan.Tårtan garneras med vispad grädde
se . A ;

& , I .Attströ över: msk.socker, 25gr. oskällad ljusgula i varm ugn. De klyvas, medan:och appE
mandel el. nötkärnor. de äro varma, mitt itu och torkas som Torra kringlor. (200 st.)Beredning: Ägget vispas uppimjölken, vanliga skorpor. lit. gräddmjölk,
och en deg göres av mjölk, mjöl, jäst och - 1 kg. 700 gr. vetemjöl,
kryddor och arbetas blank och Smidig. Grönakakan. 60 gr. jäst, 6 ägg,

!

Den utkavlas och allt smöret lägges på i |3'!/«dl. vetemjöl, 2 dl. mjölk, 425 gr. smör, 300 gr. socker.
klickar. Degen vikes i 3 delar från sidorna | 1 potatismjöl, 1!/, dl. korinter, -
samt vändes så, att den ligger längs efter | 1 ägg, 1!/&gt;dl. sultanrussin,
bakbordet. Kavlas åter ut och detta upp- 2 dl. socker, 4 skurna apelsinskal,
repas 4 Igen. Kavlas sedan ut till en 30 tsk. jästpulver, saiddl. skuren succat.
cm. bred och cm. tjockremsa. Mandeln | 90 gr. smör,
skållas, rives och arbetas med sockret och | Beredning: Mjöl, socker, jästpulver
smöret, och lägges i en rand på mitten | ochsmör blandas väl med fingertopparna.
längs efter remsan. Dennå vikes i 3 delar, Äggulan vispas sönder och blandas Fruk-
tillplattas medfingrarna, beströs med socker terna iläggas, strax före gräddningen
och grovt hackad mandel. Skäres i tre- tillsättes mjölken och sist nedskäres för-
kanter, vilka ställas att jäsa helt litet. siktigt den uppvispade äggvitan. Smeten
Gräddas i het ugn. hälles i smord form och gräddas i jämn: -

ungsvärme. Rågkakor.Tigerkaka. 400 gr. smör, 300 gr. rägsiktmjöl,

11/3 kg. mjöl 100 gr. flottyr 125 gr. emör, 250 gr. vetemjöl, vetemjöl2 tsk. jästpulver.

15
d

8 msk.socker”275gr. socker, 12/; tsk. jästpulver,
B NR 5 öret tvätt h miölet1 tsk.salt, | | ; 2 ölk ÖNskaleta arom,siktasmedbåkpulvret.ingrediensernaBeredning: En deg göres av den

dl.mjölk, msk. kakaopulver.
arbetas väl tillsammans på bakbordet och

värmda mjölken,flottyren, mjölet, saltet och degen ställes ut att stelna. Den kavlas ut
jästen och ställes att jäsa. Sockret röres oah naggas och måttuttagasrundamed smöret och tillsättes den uppjästa kakor med ett litet vid ena sidan.degen, som omarbetas med resten avmjölet. Gräddas rostgula i för stark ugnsvärme.
Ställes åter att jäsa. Utbakas — utan mjöl —
— till små bullar, vilka ställas att jäsa på
smorda plåtar och gräddas i het ugn. När
bullarna kallnat, skäras de och torkas i
varmugn,tillsde fått färg, därefter ställasskorporna i underugn att torka färdiga.

Beredning: Mjölken värmes, jästen ut-
röres med litet därav och resten arbetas
med äggen och hälften av mjölet till endeg. Därefter iblandas jästen och det
tvättade smöret samt resten av mjölet, och
degen ställes att jäsa. Sockret inarbetas
i den uppjästa degen på bakbordet. Degen
knådas därpå, tills den ser fullkomligt tät
ut vid genomskärning och utbakas genast
till små kringlor, som läggas på smord
plåt och gräddas torra i ordinär ugnsvärme.

Veteskorpor.
1 lit. mjölk, 100 gr. smör,

Beredning: Smöret tvättas och röres
vitt. Aggulorna och sockret arbetas kraftigt,
tills det höjer sig, och däri blandas smör,
mjölk och mjöl, i vilket jästpulver blandat.
Smeten delas i två delar. 1 den ena till-
sättes det rivna citronskalet och i den andra
kakaopulvret. De uppvispade vitorna ned- .

L Pepparkakor.
skäras, hälften i varje del. I en väl smord | 425 gr. sirap, 200gr. smör,
form läggas varvtals med ljus och mörk| 425 gr. ljus farin, 3 ägg,
smet och kakan gräddas i ganska varm ugn. ) rågad tsk. kryddpeppar,

Torkningen bör ske så nära efter grädd- Silverkaka. 3 nejlikor,ningen som möjligt.
» &gt;g Neko 1/, kkp.smält smör, 3—35äggvitor, 2 KANebKryddskorpor. 2 socker, citronskalel. vanilj. 1 kg. vetemjöl.

?

I Iit. mjölk, 150 gr. smör, &gt;mil Till en: smör, Beredning:Sirapen, sockret och smöretI kg. vetemjöl,2 dl. sirap, 2 jästpul skorpbröd. uppvärmes. Massan upphällesi ett fat1/, kg. rågsikt, 2 msk. hack. pomeransskal,tsk. jästpulver. och röres, tills den svalnat, varefter80 gr. jäst, 1/3msk. fänkol, Beredning: Smör, socker och mjölk| issen i sänder), kryddorna ochmjölet1 tsk. salt, 1/, msk. anis. blandas. Mjölet med jästpulvret nedröres bikarbonatenblandatsinarbetas150 gr. flottyr, däri, och sist de tillhårtskumvispade en stadig bakbordet.som arbetasblank ochBeredning: Degen beredes enligt före- | vitorna. Smetenhällesi en väl smord smidig bakbordet.Degen får stå tillgående recept. Vidomarbetningen av form och gräddasi ganskavarm ugn. nästadag, då den kavlas ut och uttagesdegentillsättasdet rörda smöret, denvärmda Re med mått.sirapen, de finstötta kryddorna samt de Smörbakelser. DIA

kokta och hackade pomeransskalen. Skorp-| 250 gr. mjöl, 7—8 msk. vatten, I. Pepparkakor.
bullarna trillas avlånga. 250 gr. smör. 11/, dl. sirap, 11/3dl. grädde,enna Beredning: Smöret tvättas och ställes | 250 gr. socker, 1 msk. bikarbonat,Scones. 3 n I Stal 1 . n

å kallt ställe. Av vatten och mjöl göres | 1 tsk. kanel, 11/, tsk, ingefära,
500 gr. mjöl (grahammjöl till bruna scones), stadig och smidig deg, som Lavlasut tsk. kryddnejlikor (kryddorna kunna
3!/3tsk. jästpulver, till 1 em:s tjocklek. !/, av smöret bredes | ersättas medcedroolja),1 tsk. salt, 1 tsk. socker, över degen, dock alldeles ut till kanterna. | 650 gr. mjöl.50 gr. smör, 3!/, dl. mjölk. Degen vikes som en servett, vändes 2/, varv | Beredning: Sirap, socker, grädde och
Beredning: Alla de torra ingredien- | och kavlas åter ut till 1 em:s tjocklek. Så| bikarbonat vispas 20—30 minuter, därefter

serna blandas i ett fat, och smöret fördelas | förfares 6 ggr., 3 ggr. med smör och 3 ggr. | iröras kryddorna och mjölet litet i sänder.därimedfingertopparna. Den kalla mjölken utan, med iakttagande av att man alltid | Bakas ut genast och gräddas i varm ugn.
(kan gärna vara sur eller kärnmjölk) röres viker på samma sätt, vänder på samma| Penslas med vatten, innan de gräddas.

Stockholm, O. Eklunds Boktryckeri, 1920.


