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Efterrdatter och bak.

Rabarberris.

1 kkp. risgryn.

2 » rabarber.

Vatten.

1/o—1 Kkkp. socker eller sirup.

Risgrynen skéllas och kokas mjuka i vatten
med litet socker eller sirup. Rabarbern skéljes,
skalas och skéres i bitar. Da risgrynen dro halv-
kokta ildgges rabarbern jdmte sockret eller si-
rupen och fir koka tillsammans med grynen tills
den #r mjuk. Serveras med mjolk.

Rabarbersago lagas pd samma sétt fast sago-
gryn anvédndes i stéllet for risgryn. Ingefira ger
god smak i denna anrdttning av rabarber.

Varm fruktpuré.

1/, dl. krossgryn.

125 gr. torkade aprikoser,

2 1. vatten.

Socker.

(1 al. gradde).

Gryn och frukt skoljas, vattliggas foregdende
dag, pasittas med samma vatten och kokas mjuka.
Soppan passeras utom négra aprikoser, fir koka
upp igen och sockras. Serveras varm med de
hela aprikoserna i, och, om man si vill, litet
gridde.

Fruktpaj.

2 kkp. vetemjol.

50 gr. margarin.

1/, matsked socker.

1/, tesked jéstpulver.

2—3 matskedar kallt vatten.

L/y 1. krusbir eller blabér eller skuren rabarber.

1 kkp socker.

Vatten.

En moérdeg gores av vetemjol, fett, socker,
jistmjol och vatten. Fettet finfordelas i mjolet
jamte sockret och jastmjolet, kallt vatten spides
pd och degen avkyles. En form fylles till 2/; med
bir och socker varvtals. Ovanpa ligges ett lock
av mordegen, som penslas med vatten. Pajen
griddas i ganska varm ugn. Porslins- eller emalj-
form bor anvindas. Av bleck blir det ldtt déalig
smak, da det kommer i berdring med fruktsyror.

Surmjolkslimpa.

1/, 1. tjock sur mjolk.

1 dl. sirup.

1 1. rdgmjol.

1 matsked bikarbonat.

4 pomeransskal.

1/, matsked smor.

Allt blandas tillsamman, alla mjolklimpar
roras sonder och av degen (som #r mycket hérd)
formas en bulle, som ldgges ner i en brodform
eller stekgryta och grdddas genast i varm ugn.
Mycket ldmpligt att anvidnda, dd sur mjolk blivit
over.
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Enkel jastpulverskaka.

agg.
kkp. socker.

»  vetemjol.

»  sur grddde eller mjolk.
matskedar smor.
bittermandlar.
teskedar jistmjol.
tesked smor.
skorpor.

Agget och sockret vispas tillsamman, tills
dgget gitt upp och smeten blivit posig. DA
blandas sura griddden, mjolet, smoret, kryddorna
och jidstmjolet i. Kakan grdddas i en smord och
brodbestrodd form eller stekpanna i ordinir ugns-
varme.
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Gifflar.
1/, L. mjélk.
400 gr. vetemjol.
20 » jist.

1!/, matsked smor.
1/, tesked hackad mandel, kanel.
1 matsked socker.

Vid utbakningen:

1 matsked smor.

1 » socker.

1/, tesked hackad mandel eller kanel.

Degen gores pa vanligt siitt, fir jésa jamnt
och duktigt. Arbetas om och far jdsa upp igen,
da smor, socker och mandel arbetas i, varefter
den arbetas pd bakbordet, kavlas ut till en tunn
kaka, som bestrykes med smor och bestrés med
socker. Av denna kaka skiras trekanter som
rullas ihop med snibben inat, till gifflar. Dessa
fa jdsa mycket vil pd pliten, penslas 6ver med
mjolk eller vatten och gridddas i het ugn.

Kalvdans.

1Y, 1. rémjolk.

1 agg.

1 matsked socker.

11/, tesked salt.

1 »  stott kanel.

6 teskedar kardemumma.

Alltsammans vispas ihop. Mjolet ligges i ett
tat, p4 det slis mjolk och #gg blandat s& smé-
ningom, sd att inga klimpar bildas. Kryddorna
sittes till och smeten hélles i en smord form
och grdddas i vattenbad. Serveras med saftsis
eller kanelsas.

Ramjolksringar.

1 kkp. outspddd ramjolk.

1 > Bsocker.

1/, tesked vaniljsocker.

5—6 kkpp. vetemjol.

1 tesked hjorthornssalt.

I rdmjélken irdres sockret och vaniljsockret.
Mjélet blandas med hjorthornssalt och vispas i
mjolken och arbetas direfter pd bakbordet. Degen
rullas ut till smala stinger, varav formas ringar
eller kringlor. Vindas i socker och griddas ljus-
gula i ugn. Bruka jidsa ut mycket och bliva
stora.

Grovt ragbrod (4 kakor).
Y, 1. vatten eller skum-mjclk.
250 gr. grovt ragmjol.
100 » vetemjol.

1 tesk. salt.
Sy tankol:
25 gr. jist.

Havregrynsbrod (2 bullar).

/5 L. havregrynsgrot.

1/, » vatten.

Y/, » mjélk.

540 gr. rdg- och vetemjol.
15 » jast.

1 tesk. salt.

Fruktbrod med potatisflingor.

1/, 1. osk. mjolk.

1 » vetemjol.

1/, » potatisflingor.
30 gr. jast.

2 matskedar socker.

Vid utbakningen :

3/, 1. #ppelskivor.

6 matskedar socker.

1 matsked kanel.

Degen gores som vanligt. 1/, av mjolet er-
sittes med potatisflingor, vilka blandas torra
med mjolet. Vid utbakningen skiires degen mitt
itu, varje del kavlas ut till omkring 1 cm. i
tjocklek. Den ena lidgges pd en smord plat och
betéickes med de skalade i skivor skurna fipplena.
Over dessa stros kanel och socker. Den andra
deghalvan ldgges Over, kakan fir jisa upp och
griddas som vanligt.

Stockholm, K. L. Beckmans Boktr., 1919,







