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29 .

Brﬁd ir livets stod”, séiger ett gammalt ordsprik. Med
fog kan man siga, att brod sedan urildriga tider varit vart’
viktigaste fododmne och samtidigt i forhillande till sitt narmgs-
virde det enda ekonomiska fodoimnet nu for tiden.

Stora besparingar kunna goéras genom att baka i hemmen,
cch déirfor riktas denna bok till alla husmédrar, de skickligaste
sdvil som de mindre erfarna, for att erbjuda en hjilp att mota:
de dnnu alltjimt hoga levnadskostnaderna. Bakning i hemmet”
ar och forblir alltid god ekonomi.

Alla vilja vi emellertid ha gott brod. Detta behover icke -
betyda, att brodet skall vara fint och pékostat, utan endast att
det édr vidl bakat och framstéillt av fullgoda ingredienser med
kunnighet och omsorg.

Huru goda och fina ingredienser man 4n anvinder sig av
vid bakningen, si kan dock hela baket misslyckas, om jasten
icke dger sin fulla jdsningsforméga. Déirfor dr ocksd j asten
den viktigaste faktorn vid bakningen. '

Jasten forlorar sin jiskraft, dd den sisom oftast hinder,
fritt och obetidckt far ligga pa handlandens disk och utsittas for
luftens och vdrmens forstorande verkan. Den fortorkar, moglar.
och t. 0. m. skédims. For att nu icke tala om hur ofta det fbre-
kommer, att damm, rok, mindre behagliga dofter o. s. v. fastna
vid jésten. &

Vill Ni undvika alla dessa olagenheter, anvind d&

Akta Vitamin-Jast,

som ir en med sdrskild omsorg och efter de mest hygieriiska
grundsatser tillverkad jastprodukt. Den framstilles av abso-
lut finaste spannmal och utan tillsats av potatlsm_]ol eller andra
utdrygande och av kroppen osméltbara starkelseamnpn, vilka
hindra jistens formiga att fallt utveckla sin jéskraft.

Varje bit Akta Vitamin-Jast om c:a 50 gram &r aptlthgt
och hygieniskt forpackad i staniolpapper och kommer s3lunda
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fran fabriken till degtriget utan att beréras av nadgon mer eller
mindre ren hand och utan att utsittas for damm eller smuts.

Genom sin forpackning #r den Akta Vitamin-Jédsten hall-
barare dn los pressjist, och forvaras den pd svalt stdlle, kan
demn hélla sig fdarsk i veckor. Varje obegagnad bit méste blott
omsorgsfullt héllas inlindad i sitt staniolpapper.

P& grund av sin absoluta renhet blir den Akta Vitamin-
Jisten drygare dn los pressjist, och samtidigt billigare. Den
Akta Vitamin-Jisten inbespar for husmodern ménga dyrbara
minuter genom sin hoga jéskraft,

Akta Vitamin-Jast &r jisten, som alltid kan finnas till

hands i hemmet.
Kom ihdg namnet — Akta Vitamin-Jast.

Akta Vitamin-Jast vid matlagning.

Att man bakar med jist har alltid varit en kénd sak, ty
jisten dr det enda naturliga jdsningsmedlet. Men att jast i
stor utstrickning kan anvidndas vid matlagning #r &tminstone
for flertalet svenska husmoddrar dnnu tdmligen obekant. :

Den senaste forskningen p& likekonsten och hélsoldrans
omréden har lirt oss betydelsen av vitaminerna. Akta Vitamin-
Jast dr ett koncentrar av vitaminer och hiller ungefidr samma
tiggvitehalt som kott. Genom att anvdnda Akta Vitamin-Jést
kan man dirfor 6ka mingden av viardefull och ldttsmilt dgg-
vita i alla matritter. Vidare tillgodogor sig kroppen genom
nérvaron av vitamin-jisten storre mingder av vir fodas dgg-
viteimnen, och blir maten rikare pi niringssalter.

De recept, som &terfinnas i slutet av denna bok (sid. 38),
kunna ge varje husmoder en god ledning vid tillredning av
diverse matratter med Akta Vitamin-Jist samt giva uppslag till
nya kombinationer.

Om jast i dieten hanvisas till sid. 43.
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Diverse bakverk med
AKTA VITAMIN-JAST

Mathrod.

1. Grova ragkakor med Akta Vitamin-Jast.

1 bit Akta Vitam'n-Jast, 1 tsk. socker, 1 tsk. salt, ¥, kg. grovt
rigmjol, ¥ kg. rigsikt, omkr. ¥ lit. vatten.

Omkr. 3 av mjolet ligges i ett fat, och det ljummmade vatt-
net tillsittes under kraftigt arbete med degspade eller trisked.
Vitaminjisten utrores med sockret och saltet, varefter den
blandas till degen, vilken sedan arbetas tills den &r fast och
smidig. Degen bestrds med mjol, tickes med en bakduk och
stilles att jdsa. Nir det jdst upp till dubbel storlek, omarbetas
den pd bakbordet med mera mjol. D& degen sldpper hinder och
bord, ligges den tillbaka i fatet och far &ter jésa upp till dubbel
storlek. Utbakas i runda, c:a 2 cm:s tjocka kakor, vilka naggas
ndgot, ligges pd smord plat samt i mitten uttagas med ett litet
runt matt. Kakorna fa jisa upp och gridddas i varm ugn.

2. Ragsiktskakor med Akta Vitamin-Jast.

1bit Akta Vitamin-Jist, 1 tsk. salt, drygt % kg. rigsiktsmjol,
1, kg. vetemjol, % lit. mjolk, % kaffekopp sirap, 1 tsk. anis,
1 tsk. fenkol.

Av % av mjolet, den ljummade mjolken samt den med sal-
tet utrorda Akta Vitamin-Jisten slis en jimn och ganska stadig
deg som far jisa upp. Nir degen jist till dubbel storlek, till-
sittes de grovt krossade brodkryddorna och den létt virmda
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sirapen. Degen arbetas smidig pi bakbordet med resten av
mjoslet och fir ater jisa. Utbakas i kakor av omkr. 2%, cm:s
tiocklek, som behandlas och griddas pa samma ‘séitt som i fore-
géende recept.

8. Gammaldags ragsiktskakor med Akta Vitamin-Jast,

2 bitar Akta Vitamin-Jast, 1 tsk. socker, 1 kg. ragsiktsinjol,

Y kg. sammanmalet rigmjol, ¥ —% kg. vetemjol, 1 lit. oskum-

mad mjolk, 50 gr. smor, margarin eller flott, 1 kaffekopp sirap,
2 tsk. fenkal, 2 tsk. kummin, 1 rdgad tsk. salt.

Mjolken ljummas och nedrores i omkr. % av mjolet. Jésten
utrores med sockret (om sd onskas dven med 1—2 msk. ljum
mjélk) och inarbetas i degen, som nir den dr blank och smidig,
stidlles att jdsa. Nir degen dr uppjist tillsdttas det halvsmiilta
fettdmnet, den ljummade sirapen, saltet och de grovstiotta brod-
kryddorna samt s§ mycket mjol att degen kan arbetas pi bak-
bordet. Nar den sldpper hidnder och bord fir den ater jisa till
dubbel storlek. Degen utbakas i c:a 3—3% cm:s tjocka kakor,
som ej uttagas i mitten. De f& jidsa forst pi mjolad duk,
vindas sedan pd pldt, naggas samt fi jdsa dnnu en kort stund,
varefter de grdddas i god ugnsvirme.

4. Grahamkakor med Akta Vitamin-Jast.

1 bit Akta Vitamin-Jist, 2 tsk. socker, 1 tsk. salt, % kg. gra-
bammj6l (sammanmalet vetemjol), % kg. rigsikt och vetemjo!
(blandat), omkr. % lit. vatten eller mjolk.

Degen beredes och kakorna utbakas och griddas p& samma
sitt som grova rdgsiktskakor (N:o 1).

5. Kryddliimpor med Akta Vitamin-Jist,

1% bit Akta Vitamin-Jist, 2 tsk. socker, 1 kg. rdgsiktsmjol,

drygt 1 kg. vetemjol, 1 lit. mjolk, 6 msk. smilt smor eller

flottyr, 2—27%, dcl. sirap, 2 tsk. salt, 1 msk. anis, 1 msk. fenkil,
; 4—5 finhackade pomeransskal,
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Vitamin-Jisten upploses med sockret och 1—2 msk. mjolk.
Av rdgmjslet och Ijummade mjolken och Vitamin-Jisten arbetas
en deg, som nir den slir bldsor fir jisa till dubbel storlek. Upp-
jast tillsittes den med fettet, den ljummade sirapen, saltet och
kryddorna samt vetemjol till lagom tjocklek. Degen arbetas
pé bakbordet tills den #r smidig och ganska hérd, varefter den
dter far jisa till dubbel storlek. Uppjist utbakas den till 6—7
avlinga limpor, som liggas tidtt bredvid varandra pad mjolad
bakduk, som uppdrages i ett stort veck mellan varje bulle. Nir
bullarne #ro jista, stjilpas de pd bakpliten (nu undre sidan
uppit!), naggas kring sidorna, fé jisa en kort stund och gridddas
30—40 min. Overpenslas under griddningen ett par ganger
med vatten.

6. Kirnmjolkslimpor med Zkta Vitamin-Jast.

Knappt 2 bitar Akta Vitamin-Jast, 1 msk. socker, 1% lit. kidrn-

mjolk, 1 kg, grovt rigmjol, omkr. Y, kg. rdgsiktsmjol, knappt

2 kg. vetemjol, 2v,—38 dcl. sirap, 8 msk. finhackade pomerans-
skal, 2 msk. fenkdl, 1 knapp msk. salt.

Samma beredning av degen samt utbakning av limporna,
jimte jdsning och griddning som i foregiende recept dr be-
skrivet. Hirav blir 7—8 ganska stora limpor.

v, Vortbrod med Akta Vitamin-Jast.

9 bitar Akta Vitamin-Jist, 2 tsk. socker, 1 lit. hopkokt vort

(av 4 lit. kop-vort), ¥ lit. mjdlk, 1 kg, vetemjol, 1—1% kg.

ragsiktsmjol, 2 tsk. salt, 1 hekto flottyr, 4 del. sirap, 2 msk.
fenk3l, 2 msk. anis, 3—4 msk. finhackade pomeransskal.

Dagen fore bakningen hopkokas vorten. P& kvillen gores
en fast deg av den kalla mjolken, omkr. hédlvten av vetemjolet
och hillvten av den med sockret losta Vitamin-Jédsten. Degen
far std Over natten i ej for varmt rum. Tidigt pd morgenen
tillsittes den virmda vorten, resten av Vitamin-Jdsten samt rig-
sikt till en fast och slit deg. Degen fir jidsa upp till dubbel




8 TEKNISKA AKTIEBOL. BRAMIN, STOCKHOLM

storlek, dd den ljummade sirapen, det smélta flottet, kryddorna
och saltet iblandas. Régsikt och vetemjol tillsdttes, och degen

arbetas minst 15 min. pd bakbordet, varefter den &ter far jisa ,
upp. Utbakas och griddas som i foregiende recept. Hirav blir | och.Pé dm
omkr. 9 tdmligen stora limpor. ; i plitar O€
] : ; 1 vispad dggY
8. Vitt smorgasbrod med Akta Vitamin-Jast. vallmofron.
2 bitar Akta Vitamin-Jist, 1 lit. oskummad mjolk, omkr. 2 kg. Coie
vetemjol, 100—125 gr. smor, margarin eller flottyr, 2—3 msk. L. ; !
strésocker, 15 msk. salt. 1y bit Akta
: ; : : " socker, % t
Mjolken ljummas och inarbetas sméiningom i omkr. %; av ‘ "
vetemjolet. Den med sockret utrorda Vitamin-Jésten tillsittes,
och degen arbetas i fatet tills den slir blsor. Den far jisa ~ Degen
upp, dé det halvsmilta fettet, saltet samt mera mjol tillsittes.  efter andra
Degen arbetas blank och smidig pa bakbordet och fir sedan &ter den i knapp
jisa upp. Utbakas i l&nga brod — lika l&nga som plitens bredd med smilt s
—, som, nér de jist upp, penslas med vatten och griddas i varm barna komm
ugn. Penslas 3—4 ginger under griddningen, placeras pé
: . och griddas
9. Rosenbrod. \
1 bit Akta Vitamin-Jist, % lit. oskummad mjolk, omkr. 1 kg. 12, Fran
vetemjol, 75 gr. smor, flottyr el. margarin, 2 msk. socker, v, tsk. U bit Akta
salt, 8 finstotta kardemummor. kg, vetemjo|
Degen tillsiittes och arbetas pd samma sitt som i foregdende Degen ¢
recept. Den utbakas till bullar av ett mindre dpples storlek, s avling

som far jisa pd pldt. Strax innan bullarna griddas, skiires | Plitamgs fy
med vass kniv ett kryss pd varje bulle. Penslas ett par ginger - Vatten. pey
med vatten under gridddningen. : l Amm,

; arhetag e
10. Bergiskt brod. : ;

ycket mig
1 bit Akta Vitamin-Jast, 6 dcl. oskummad mjolk, drygt 1 kg. | 105 GCaon
extra prima vetemjol, 75 gr. smor, margarin eller flottyr, 1 K
rigad msk. socker, 1 tsk. salt. — Att strg péd broden, "4Dpt 1 b
3 msk. vallmofron, 1 dggvita (eller smilt Smor och vatten). g mjill
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- Degen tillsdttes och arbetas som i foregdende recept. Vid
utbdknmgen utrullas degen i tumstjocka ldngder, som flitas
samman till 5- och 3-flitor. Fldtorna gioras 25—80 cm. langa
och pid den bredare ligges en av de smalare. Broden fa jasa
- . p& platar och penslas strax fore insdttningen i ugnen med ldtt
M  vispad #ggvita eller smor och vatten samt bestros rikligt med
vallmofron. Griddas i varm ugn vackert ljusbruna.

k, omkr, 2},
by, 234 11. Smorgasgifflar.

- g bit Akta Vitamin-Jist, 3% dcl. oskummad mjolk, 1 msk.
lomkr %"' socker, % tsk. salt, 2 msk. smér eller margarin, vetemjol. —
'ltﬂltiﬂsath Till smorjning: 1 msk. smélt smor.

Den fir jis Degen tillsdttes och arbetas pa vanligt sédtt. Nar den
nﬂtﬂhﬁg efter andra omarbetningen med smoret fitt jist upp, utkavlas
firsedmi.  den i knappt 1 cm:s tjocklek. Skéres i trekanter som penslas
pliteshl’  med smélt smor och hoprullas frdn den bredare sidan s att snib-
yriiddas i v barna komma mitt pd rullen. Rullarna bojas i halvméneform,
placeras pa smord plét, f4 jésa upp, penslas med smorvatten
och gridddas i varm ugn.

12. Franska brod

::;:,Z: 1% bit Akta Vitamin-Jast, 1 tsk. socker, 1 lit. vatten, drygt 1%

. kg. vetemjol, 1 struken msk. salt, 50—75 gr. smor eller flottyr.
ey Degen tillsittes och arbetas pa vanligt sidtt. Utbakas till
i’iﬁw * smi avlinga brod, som f& jdsa vil -upp pa plat. Strax fore
WBW platarnas insdttning i den varma ugnen, penslas broden med
mﬁﬂ vatten. Penslingen upprepas ett par ganger under griddningen.
”WM Anm.: Om si Onskas, behover degen for dessa brod blott

arbetas en ging, men den bor dd goras ganska fast, sd att ej for
mycket mjol behover tillsittas vid utbakningen.

13. Grovt formbrod.. I.

jer ot Knappt 1 bit Akta Vitamin-Jast, % lit. kallt vatten, ' lit.
t&’”@m kall miolk, 1% dcl. sirap, 1 kg. grovt rdgmjsl, omkr. 1, kg
ﬁ“&“’) vetemjol, 1 ragad tsk «alt.
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Alla ingredienserna arbetas tillsammans pd kvillen till en
ganska stadig deg. Degen fir under natten std i ordinir rums-
temperatur. Tidigt pafsljande morgon omarbetas degen pa bak-
‘bordet och ligges i smorda och mjolade brodformar, som dock ej
ta4 bli mer &dn till hilvten fyllda. Degen far jdsa upp tills den

ndr till % av formens hojd, dd brioden griaddas i ordindr ugns- : 1hjt_§j
virme omkr. 1% tim. Provas med sticka, som bor komma fram mj@],f%
utan deg om broden iro firdiga. mjolk),

Anm.: Detta utmiirkta brod bor ej dtas, forrin det 4r minst

ett dygn gammalt. St
T | vitskan,
14. Grovt formbrod.. II. arbetas

o sirapen.
1 bit Akta Vitamin-Jast, 14 lit. kall mjolk, Y, lit. kallt vatten, borg:t
1 del. sirap, 2 msk. brun farin, 1 tsk. salt, 1 msk. kummin, 1 msh. i e.m
finhackade pomeransskal, % kg. grovt rigmjol, % kg rig- il et
siktsmjol, 200—250 gr. vetemjol i
ugnsvar
Alla ingredienserna blandas samman pd kvillen (degspadet tid av 1-
bor vara kalit), Tidigt p4 morgonen arbetas degen p& bak-
bordet, och nir den idr fast och blank, ligges den i formar och 1. Vi
behandlas som i foregdende recept. %
% 5 1 bit Ak
= omkr, 1
15. Kraftbrod. :
Yo bit Akta Vitamin-Jist, 1% lit. mjolk (blandad med vatten), De
2 dcl. sirap, 1 kg. grovt rdgmjol, Y, kg. grahammjol, omkr. 2 ‘ g
g ~ betandet
hekto havremjol, 1 tsk. salt. | 3
- liggas i
Alla ingredienserna blandas vil pd kviillen | ett fat. (Vat- mycket,
skan skall vara kall.) Degen tickes 6ver och fir sta att jisa

. Ugnsviry
pé en ej for varm plats. Tidigt pafoljande morgon omarbetas
degen pa bakbordet med tillsats av mera mjol, om si skulle
behovas. Degen ligges i formar, som fyllas till hdlvten. For-
marne insdttas efter en kort stund i en till en borjan ganska
svag ugn. DBroden graddas 114,—2 tim., varefter de stjilpas ur
formarna, overstrykes med varmt vatten och inlindas i bakdukar.
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Anm.: Detta brod skall, om lyckat, vara titt, vdl genom-
pa god forvaringsplats 8-—14 dagar.

16. Grahambrod i form.

1 bit Akta Vitamin-Jist, % msk. socker, omkr, 1% kg. graham-
mjol, Y% kg. vetemjol, 1 lit. vattenblandad mjolk (eller enbart
iai ot B mjolk), 1 tsk. salt, 2—3 msk. sirap, 3 msk. olivolja eller sinilt
ﬁudehm& flottyr.

Storre delen av grahammjolet inarbetas i den Ijummade
vitskan. Den med sockret utrorda jésten tillsdttes och degen
arbetas en god stund. Nér den jést upp, iblandas den ljummade
sirapen. fettet och saltet, varefter den grundligt knddas pd bak-
bordet. Degen utbakas i avlanga bullar, som liiggas i formar,
vilka endast fa fyllas till hdlvten. S& snart som degen jist upp
till ett litet stycke fradn kanten, insittas formarne i ordinir
ugnsvirme. Broden fordra allt efter storleken en griddnings-

tid av 1—1%% tim,

17. Vitt formbrod.

1 bit Akta Vitamin-Jast, 2 tsk. socker, 4 dcl. mjolk, 3 dcl. vatten,
omkr. 1 kg. vetemjol, 2 msk. smiilt smor, margarin eller flottyr,

! 1 tsk. salt.
d med vt Degen tillblandas som i foregdende recept. Efter omar-
nmj&;omk'". betandet efter forsta jidsningen, delas den i tvid delar, vilka

liggas i smorda brodformar och fi jisa upp, dock ej allt for
mycket, ty d& blir brodet ej fullt si smakligt. Griddas i god
ugnsvirme 40—50 min. :

ett fat, (Vi
sy st att ¥

Kgréiddat och av en fyllig nigot sotaktig smak. Det haller sig -
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Mjukt Kaffebréd med dkta
‘ Vitamin-Jast
18. Enkelt vetebrod.

1 bit Akta Vitamin-Jist, 1 tsk. socker, 14 lit. mjolk, omkr. 1 kg
vetemjsl, 1% decl. socker, 1 hekto smor, margarin eller flottyr,
10 kardemummor.

Av den med 1 tsk. socker utrérda Vitamin-Jisten, den ljum-
made mjolken, samt vetemjol tillslis en smidig deg, som fir
jdsa upp. Nir degen jist sig till dubbel storlek tillsdttes det
med sockret rorda fettet samt de stotta kardemummorna.
Degen arbetas pd bakbordet med mera mjol, tills den sldpper
hinderna. Den fir sedan ater jisa upp i fatet, varefter den ut-
bakas till fldtor, kransar eller runda stérre bullar, kakor etc.
Briden fi jdsa upp pd smord plit, pensias med mjolk eller vat-
ten och griaddas i god ugnsvirme,

Anm. Av samma deg kan givetvis utbakas mindre bullar
och kransar, s. k. portionskaffebrsd.

19. Finare kaffebrod.

2 bitar Akta Vitamin-Jist, 1 tsk. socker, 1 lit. oskummad mjslik,

omkr. 2 kg. vetemjol, 2% hekto smor eller margarin, 2% decl.

socker, 20 kardemummor, 25 sotmandlar, 10 bittermandlar. —

Till Pensling och garnityr: % dgg, socker, mandel
eller kanel. :

Degen tillsdttes som i foregdende recept och fir jasa till
dubbel storlek. Smoret rores posigt med sockret och blandas till
den uppjista degen tillika med de stotta 'kardemummorna och
bittermandlarna. Sétmandlarna skéllas, finhackas och iblandas.
Degen arbetas vél, forst i fatet och sedan pg bordet, tills den dr
fast och elastisk, varefter den &ter fir jisa upp. Den utbakas
som i foregdende recept. Nir broden jist upp pi platar, pens-
las de med vispat dgg, varvid en del hestrgs med socker och

{ bit Akta §
omkr. 1 k&
strisocker, 1
| lten kaffe

smor

Degen |
fir andra
tjock, Kak:
tjock degrul
las kakan;
varvid héir 0
Hela ytan |
kakan jéist

21, Kaff
1bit Akta
1 kg veter

Att lig,
% del, iy

Degen
ftregende
Tivna. cityg
hackas me
pléten lag
ticka hely
ned gty

Kakap o
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finhackad mandel, eller ock med grovststt kanel. Griddas i
god ugnsvirme.

20. Hamburger kaffekaka.

1 bit Akta Vitamin-Jist, 1 tsk. socker, 1lit. oskummad mjolk,
omkr. 1 kg. vetemjol, 1 hekto smor eller gott isterflott, 174 del.
) | strosocker, 10—12 kardemummor, — Att ldgga pidbrodet:
' 1 liten kaffekopp korinter, 1 dggula, 2 msk. gridde, 1 dcl. smélt

hmu“»dﬂ!lﬁ smor (el. smorblandning), 1% dcl. strosocker.

idig deg, uy - |

M&ﬁﬂsmﬁ' Degen beredes som i foregdende recept. Nir den jést upp ‘
for andra gingen, utkavlas den i en stor kaka, knappt 2 cm.

, tills den g tjock. Kakan ligges pa pldt och runt omkring lédgges en finger- |

tjock degrulle. Aggulan och gridden blandas och hirmed pens- 1

t, varefter by M ; . |
las kakan; dirpa kommer det smilta, ndgot avsvalnade smoret, |

bullar, ki P Er : % : ; |
ed mjolk d varvid hir och var i kakan gores ganska djupa stick med gaffeln. 4
Hela ytan bestros med korinterna och sist med sockret. Nir

; kakan jédst upp, griddas den i god ugnsvidrme.

kas mindre b’ ; E

21. Kaffekaka fran Riigen.

|

¢ |
1 bit Akta Vitamin-Jast, 1 tsk. socker, % lit. griddmjolk, omkr. ;
1 kg. vetemjol, 1 hekto smor eller flottyr, 1% decl. socker. — :
Att ligga p8 kakan: 1 del strosocker, % dcl. vetemjol, [
1, del. rismjol, 2 msk. kallt smor (omkr. 70 gr.); skal och saft |
. av Y, citron. _
l

|

i

|

Degen beredes, fir jdsa och utkavlas pd samma sdtt som i
foregiende recept. Sockret och mjolsorterna blandas med det
rivna citronskalet, och det virmda men ej smélta smoret in-
hackas med kniv, s& att det hela blir som grova smulor. Den pa
pliten lagda kakan — den kan girna liksom i foreg. recept
ticka hela platytan — penslas med 4gg eller gridde och beldgges

med stroblandningen. Sist stinkes citronsaft over det hela.
Kakan griaddas i god ugnsvirme, ;
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22. Appelbréd. (Gammalt tyskt recept.)

1 bit Akta Vitamin-J&st, 1 tsk. socker, % lit. mjolk, omkr. 1 kg,

vetemjol, 1 del. socker, 1 hekto smor eller margarin. — A_tt

ligga pa kakan: 3—4 stora, losa édpplen, 1 dggula, 4 msk.
socker, 1 struken msk. kanel, 1 ragad msk. kallt smor.

Degen beredes som vanligt. Uppjist utbakas den i en stor
kaka knappt 2 cm. tjock, som runt kanten forses med en
lillfingerstjock degrulle. Kakan ligges pd plat, penslas med
‘dggula och beligges med tunna idppleklyftor tdtt efter var-
andra. Nir kakan jist upp, fordelas smoret i flockar pa dppel-
skivorna, varefter over hela ytan stros kanel samt ganska tjockt
med socker. Griddas i god ugnsvidrme,

23. Kaffekrans med kakaosmet.

1 bit Akta Vitamin-Jist, 1 tsk. socker, % lit. helst oskummad

mjolk, omkr. 1 kg. vetemjol, 1 hekto smor eller margarin, 1%

del. socker. — Att ldgga mellan degen: 2 stora msk

smor eller smorblandning (75 gr.), 1%—2 msk. kakaopulver,
4—5 msk. socker, 2—3 msk. finhackad sotmandel.

Degen beredes pa vanligt sdtt. Niir den jédst upp for andra
gangen utkavlas den pa bakbordet i en 1 em:s tjock kaka, som
bor vara sa liksidig som mojligt. Den bestrykes med smor-,
socker- och kakaoblandningen, som rorts posig, och som bor vara
kall. Den finhackade mandeln strés 6ver ytan, och kakan hop-
rullas. Rullen formas till en storre eller tv@ mindre kransar,
som stéllas pa pldt och med kanten uppdt. Nir kransen jést
upp, kan den om si onskas klippas, varefter den griddas i god
ugnsvirme.

24. Russinbullar.

Y bit Akta Vitamin-Jist, 1 tsk. socker, 3 del. graddmjolk, drygt
Yo kg. vetemjol, 75 gr. smor eller margarin, 3—4 msk. socker,
1%, del. kdrnlosa russin helst de morka kaliforniska), 2 dgg.

11t Akta Vitar
vetemjol, 7
Mellanldgg:
148

Degen bere
Nir den jist up
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Vitamin-Jisten 16ses med sockret och 14 av mjollken, litet

v av mjolet tillsdttes och den lilla s. k. 7for’- eller “jasdegen”

far jisa upp. |1 ett annat fat rores smoret och sockret, de vis-

.. pade dggen tilisattas, ocihh biandningen stas tiY “jasdegen”, var-

efter mjol inarbetas till en smmidig deg. Sist iblindas de skoljda,
torkade och mjolade korinterna. Degen, som bor vara fast och
elastisk, far jasa till ndra dubbel storlek. Utbakas i dggstora
bullar, som fa jidsa pa plat. Bullarna gréiddas i varmm ugn och,
ndr de dro nidstan fiardiga, penslas de med gridde eller mjolk,
varefter de fiardiggrdaddas.

25. Snackor med citron.

1 bit Akta Vitamin-Jast, 1 tsk. socker v, lit. mjolk, omkr. 1 kg.
vetemjol, 75 gr. margarin eller flottyr, 1 decl. socker.
Mellanlagg: 1 stor msk. smor, 1 dggula (kan uteslutas),
rasp av 1 citron, 2 msk. strésocker.

Degen beredes pd vanligt siitt (se N:o 8) och fir jisa.
Nir den jast upp for andra gingen, utkavlas den till en 1 cm:s
tjock kaka, som penslas med det halvsmilta smoret, blandat med
dggulan och bestros med sockret och citronraspet. Kakan hop-
rullas, varefter degrullen skires i 3—5 cm. langa stycken, som
sittas med den skurna sidan mot den smorda och mjoldoftade
platen. Bullarne fa jdsa upp, penslas med dgg eller mjolk, be-
stros med socker och gridddas i varm ugn.

26. Snackbrod med kakaofylining i form.

1 bit Akta Vitamin-Jast, 1 tsk. socker, % lit. oskummad mjolk,

omkr. 1 kg. vetemjol, 2 rigade msk. margarin eller god flottyr,

4 msk. socker, 8 stotta kardemummor. — Fyllnin g: 1% msk.

smor, 1% msk. kakaopulver, 4 msk. socker, 2—3 msk. grov-
stotta notkédrnor.

Vitamin-Jidsten utrores med 1 tsk. socker. Mjolken ljummas,
och s3 mycket mjol irores, att man far en tdmligen fast deg, i
vilken jistlosningen vil inarbetas. Degen far jasa till dubbel
storlek, smoret och sockret tillsdttas tillika med mera mjol,
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varefter degen arbetas pa bakbordet, tills den sldpper hédnderna,
varpd den dter far jésa upp. Utkavlas i en kaka av l:icmss
tjocklek, vilken bestrykes med smoret, sockret, kakaon och de
stotta notterna, som alltsammans rorts till en smidig massa.
Kakan hoprullas och skires i omkr. 4 —4% cm. ldnga bitar,
vilka stillas bredvid varandra i en smord och mjolad rund form
eller stekpanna, som bor ha ganska hoga kanter. Bullarne fa
jisa upp och fullt ihop, varefter ytan penslas med dgg clier
griddde och bestros med finhackade notter och socker. Griddas
1 tim.

i ordindr ugnsvirme, %

27. Delikat korintkrans.

1, bit Akta Vitamin-Jast, 1 tsk. socker, 3 dcl. mjolk, drygt ‘%

kg. vetemjol, 1 dgg, 50 gr. smor eller margarin, 3, decl. socker.

Mellanldgg: Y% hekto sotmandel, 4 msk, strosocker, 1 msk.
smor, 4—5 msk. korinter.

. il
Degen beredes pa vanligt sitt, och far jisa upp 2 ganger. — | ::i,ﬂnfn
Mandeln skallas och stotes med sockret och smoret till en fin tnlls il en
massa. Korinterna skoljas och torkas. — Nir Qegen jast upp it N
andra gingen, utkavlas den till en tunn kaka, som bér vara av- s med i
langt fyrkantig. Mandelmassan bredes med kniv pé kakan och e

korinterna fordelas over den. Kakan rullas ihop, formas till en
krans pad en plat, fir jisa, klippes och grédddas i varm ugn.

28. Finsk kringla. it Vi
1 bit Akta Vitamin-Jist, % lit. oskummad mjolk, drygt 1 kg.

prima vetemjol, 2% dcl. strosocker, 2 hekto smor eller mar- } g"‘l“kt)ﬂcri
garin, % tsk. finstott muskotblomma, 1 tsk. finstotta karde- ! Mtﬂhm
mummaor. ‘m D%W

iy g

Degen arbetas som vanligt, men bdr gérna arbetas tre gin-
ger, dirav tvd ginger pi bakbordet. Den bor vara fast, men Wy
smidig och elastisk. Utrullas i drygt tumstjocka lingder, som mn;m"l
formas till stora kringlor, vilka f& jisa pi plat. Penslas med g
sggula och mjolk och griiddas i ged ngnsvirme.
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Y, bit Akta Vitamin-Jist, 1 tsk. socker, 1 vanlig kaffekopp full
med dgg (omkr. 5 st.), 1 kaffekopp med smilt smor eller smor-

blandning, 1 d:0 med oskummad mjolk, vetemjol. — 1 kaffe-
kopp strosocker, 1 kaffekopp kirnlosa russin, 10 stotta karde-
mummor.

Vitamin-Jédsten loses i degfatet med den mindre socker-
méngden. Det smilta smoret, de vispade iggen och mjolken
(kall) iblandas och s& mycket mjol inarbetas, att man fir en
ganska fast deg, som slds med degspaden tills den dr jaimn. De-
gen ligges i en mjoslad handduk, som ombindes, men ej allt for
néra intill degen. Knytet ligges i en balja med kallt vatten med
knuten av handduken uppéat, och far kvarligga tills knytet
viant sig och knuten kommit ned &t, di degen ir firdigjist.
(Jdsningen brukar taga en tid av 9-—-12 tim., varfor det &r
lampligast att gora degen pid kviillen.) Den arbetas om med
sockret, russinen och kardemummorna samt mera mjol. Den
utrullas till en vriden, rund eller avling krans, som ldgges pa
smord pldt. Nir kransen jést upp, penslas den med #Hgg och
bestros med finhackad mandel, varefter den griddas i god ugns-
VATrme. :

H0U  Dighak jalkake,

1 bit Akta Vitamin-Jast, 1 tsk. socker, % lit. oskummad mjolk,
drygt 1 kg. vetemjol, 1 hekto smor, 1 hekto gott kokosflott
(mjukt) eller isterflott, 1% dcl. socker, 2 hekto sultanrussin,
2 hekto korinter, 1 hekto morka, kirnlosa russin, 1 hekto succat.

Degen tillsiittes och arbetas som vanligt. Nédr den jédst upp

for andra gingen, iblandas frukten och den i strimlor skurna
succaten. Degen, som bor vara ganska stadig, ligges i smorda

“och mjolade formar, som endast béra vara fyllda till drygt

hiilvten. Formarna stillas till jisning under Y%—1 tim., men
brodet far ej jdsa upp sd mycket som vanligt brod. Griddas i
moderat ugnsvérme 1-—1% tim., tiden beroende pd formarnas

T T

|
|
i
|
|
|
j
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storlek.  Provas med vispsticka i brodets mitt; kommer stickan
fram utan r3 deg, ir brodet firdigt. — Detta brod héaller sig

gott 2—4 veckor.

31. Mariannes kaffekaka.

1, bit Akta Vitamin-Jist, 1 tsk. socker, 8% dcl. mjolk, omkr.

8, 1it, mjol, 1 siggula, 75 gr. smor eller margarin, 1% decl. stro-

socker, 25 gr. succat, 5 bittermandlar. — Att stro pd ka-

k an: 1 del. socker, 1 del. mjol, 3 msk. smalt smor, 15 finhackade
sotmandlar.

Vitamin-Jisten loses upp med 1 tsk. socker, fggulan, den
ljummade mjolken, sockret, smiret och s mycket mjol, att man
fir en ganska fast deg. Degen arbetas kraftigt, tills den slar
blasor, di den ligges i en smord och bridbestrodd form eller
stekpanna och fir jisa. Nir kakan ér uppjist, penslas den med
dggvita och bestrds med en blandning av socker, mandel och
mjol samt smiilt smor, som med en gaffel arbetas in, si det hela
f&r en grynig konsistens. Kakan griddas i god ugnsvirme.

32. Hastighetskaka.

Knappt % bit Akta Vitamin-Jast, 6 dcl. vetemjol, 2. del. potatis-
mjol, 4 msk. socker, 4—5 msk. smiilt margarin eller flottyr,
omkr. 3 del. griddmjolk, 8 stotta kardemummor.

Vitamin-Jisten upploses i litet av den med sockret ljum-
made mjolken. Diirefter iblandas alla de dvriga ingredienserna,
och degen slis under minst 10 min. smidig och blank. Den lig-
ges i smord och mjolad form e'ler i en medelstor 1&ngpanna och
far jiasa upp, men dock ej for mycket. Nir degen borjar hoja
sig, overpenslas ytan med mjolk och formen infores i ordindr

ugnsvirme dir brodet griddas omkr. % tim.
Anin.: Tillater tiden att degen omarbetas en ging i fatet
efter forsta uppjasningen blir brodet dinnu béttre.
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Gammaltyskt graddbrod.

Y2 bit Akta Vitamin-Jést, 1 tsk. socker, 6 del. griddmjolk, omkr.
1 kg. mjol, 2 dgg, 150 gr. smor eller margarin, 1 liten kaffe-

 kopp socker. — Att breda pd kakan:1Kopp tjock gridde,

1 kopp socker, 4 stotta skorpor, 2 tsk. kanel.

Av Vitamin-Jisten, den ljummade mjolken, de vispade
dggen och mjol tillblandas en lagom fast deg, som stilles att jisa.’

- Nir den jist upp, tillsidttes sockret och smoret samt mera mjol.

Degen arbetas pa bakbordet och far Ater jdsa. En lingpanna
. smorjes och mjolas och beklides med den utkavlade degen i.
. tjocklek av 1—1% cm. Gridden vispas latt upp (ej fullt till
- hirt skum) och strykes éver kakan. Sockret blandas med skorp-

- smulor och kanelen samt korinterna och stros over det hela.

Langpannan — en pldat med kanter kan dven anvindas — in-
. fores i god ugnsvirme dir brodet griddas 20—30 min, —
- OBS.! Innan brodet sittes i ugnen stickes det hir ech var
med en gaffel.

~ 34. Enkel, men delikat smorkaka.

15 bit Akta Vitamin-Jist, 3 dcl. griddmjolk, 150 gr. smor eller

margarin, 2 msk. socker. — Att ldggas pd kakan:1 dgg-

vita, 125 gr. socker, 125 gr. sotmandel, 1 tsk. kanel, 50—75
gr. smor.

Av Vitdmin—J:’a’sten, griddmjolken, det halvsmiilta smoret
och sockret giores en deg, som arbetas sd ldnge att den slar
blasor och blir blank. Den far jdsa upp négot, varefter den ut-
kavlas i tjocklek av 1 em. och ligges pia en smord pliat. Nir
kakan jast upp litet, penslas den med vispad #Hggvita, bestros
 med sockret, den skallade och hackade sétmandeln samt ka.nel._
Over det hela fordelas sedan smoret tiatt i smaé fl()('kzu:. Nar
kakan jdst upp, griddas den ljusbrun i varm ugn.
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35. Saffransbrod.

1 bit Akta Vitamin-Jist, 2 tsk. socker, % lit. graddmjolk, omkr.
1% kg mjol, 25 ore saffran, 8 msk. mjolk, 6 del. socker, 150
gr. smor eller margarin, 20 st. sotmandlar, 6 st. bittermandlar,
15 stotta kardemummor, 1 kaffekopp sultanrussin.

Saffranet torkas p4 ett papper i mycket svag ugnsvirme,
varefter det stotes med en sockerbit och loses i de tre skedarna
ljummad mjolk. Degen tillslas som vanlig deg med jésten, den
ljummade mjolken, 3 av mjolet och saffransmjolken, varefter
den stiilles att jisa till dubbel storlek. — Smor och socker roras
posigt, bittermandlarne rivas, den skillade sotmandeln hackas
och iblandas tillika med russinen. Smeten rores i den uppjista
degen, mera mjol tillsittes och degen arbetas kraftigt, sd den
blir slidt och jimn. Den far ter jdsa upp, varefter den utbakas
till storre eller mindre brod och bullar, fldtor, kransar m, m.
Brodet far jisa upp, penslas med dggula och mjolk. En del
bestrios om s& onskas med mandel och socker. Griddas i varm
ugn.

36. Amerikanskt potatisbrod.

1 bit Akta Vitamin-Jast, 5 medelstora potatisar, 1 lit. vatten
(for kokning av potatisen), omkr. 1Y% kg. vetemjol, Y lit. gradd-
tqjﬁl, 1 msk. socker, ¥ msk. salt, 1 igg, 2 msk. smilt flottyr.

Potatisen raskalas, skires i tjocka skivor och far koka i
hdlvten av vattnet 5 min. Detta vatten slis bort, och den &ter-
staende vattenméngden pahilles, i vilken potatisen fir koka
fardig. Potatisen drives jimte vattnet genom ett sikt och, nér
massan dr ljum, nedrores vetemjol till lagom tjocklek, saltet och
den i litet av vitskan uppldsta Vitamin-Jisten. Degen slds kraf-
tigt och fir sedan jédsa upp. Mjolken ljummas och tillsdttes
tillika med sockret och det vispade dgget samt fettet. Degen
arbetas en god stund forut i fatet, sedan p& bordet och far ater
jisa upp. Uppjast utbakas degen i stéorre och mindre brod,
som f& jidsa pd plit, penslas med mjolk och griaddas i god

ngnsvirme,
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' 37. Finare potatisbrsd.

Y bit Akta Vitamin-Jist, 3 medelstora potatisar, %, lit. vatten, ‘ ]
knappt 1 kg. vetemjosl, 4 del. griddmjolk, 2 dgg, 4 msk. socker, '
Ya msk, salt, 75 gr. smor, 2 del. kirnlésa russin,

Degen tillsdttes och arbetas som i foregiende recept. Nir
vid sista jdsningen smoret (eller margarinet) tillsiittes, far detta
ej vara smilt, utan endast mjukt. Sist tillsittes russinen. Degen
utbakas i storre brod eller ligges i formar och griddas pd van-
ligt sitt.

38. Mjuka téekakor.

Y, bit Akta Vitamin-Jast, 2 stora potatisar, 8 del. vatten, 3, kg.
mjol, 3 decl. mjolk, 1 dgg, 2 msk. socker, 3 msk. smilt kokosflott,
5 stotta kardemummoeor.

Degen tillsittes och arbetas som i recept N:o 86 #r nimnt.
Kfter sista jdsningen utkavlas degen i en stor kaka av 1 cm:s
tjocklek, som urtagas med runt méitt i kakor av 10 cm:s genom-
skidrning. Kakorna penslas med litet mjukt smér, en skira gores

i, 11t vt

o 10 i ik i mitten, och de vikas dubbla. De fi jisa pd plat, penslas med

M%ﬁﬂm vatten och gridddas i varm ugn. |

k. smilt 10

och fir ki -

fochdales 39 Engelska tékakor.

tisen fr b Y3 bit Akta Vitamin-Jast, 3 dcl. mjolk, omkr. % kg mjsl, Y% tsk.

’ﬁm_m’.:i salt, 2 tsk. socker, 2 msk. ljummat smor eller margarin (omkr. |

cuﬁ’wtc;f 50 gr.) — Till pensling: 1 msk. smor.
s

mﬁﬂdﬂﬂ Degen tillsidttes och arbetas som vanligt, men behover inte

fettel. D Jdsa mer dn en ging i fatet. Den utkavlas i knappt 1 cm:s
Zidrmﬁ‘riiﬂ: tjocklek och uttages med dricksglas till runda kakor. Hilvten

it B av kakorna penslas med smir, andra hélvten av kakorna ligges
h‘ﬁﬂdﬂs'd pd de smorbestrukna och tilltryckas titt. Kakorna fa jisa pi
“ plat, varefter de penslas med ljum mjolk och griddas i varm ugn.
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40. Skottska téekakor.

i/, bit Akta Vitamin-Jist, 1 tekopp overbliven havregrynsgrot,
1 msk. socker, 1 msk. smdr eller margarin, 1Y, decl. mjolk, vete-
mjol till lagom fast deg (omkr. 4 hekto).

Vitamin-Jisten utrores med sockret och saltet och blandas
till den med den varma mjolken utrorda havregrynsgroten. Fettet
tillsiittes samt si mycket mjol att degen blir timligen fast.
Uppjist utkavlas den i drygt 1 cm:s tjocklek, sporras runt om-
kring ett stort tefat, varefter den uppkomna kakan sporras mitt
itu i tva halvor. Kakorna fa jisa pé plat, penslas med vatten

och griddas i varm ugn.

41. Semlor.

1 bit Akta Vitamin-Jast, 1 tsk. socker, 4 dcl. oskummad mjolk,
omkr. 8 kg. mjol, 1% dcl. socker, 75 gr. smor, 10 kardemummor,
10 bittermandlar, 25 sotmandlar.

Vitamin-Jisten utrores med sockret och blandas till den
ljummade mjolken, som inarbetas i storre delen av mjolet. De-
gen tdckes och far jisa till dubbel storlek, stiende pd varm
plats. Smoret och sockret rores posigt och blandas till den upp-
jasta degen tillika med den stotta kardemumman och bitter-
mandeln samt den skallade och hackade sotmandeln. Degen ar-
betas forst i fatet och sedan pd bakbordet och behovligt mjol
tillsittes. Degen far dter jisa upp pa varm plats. Uppjist
utbakas den i bullar, stora som ett storre ipple, vilka stillas
pa plit, latt tillklappas och fa jisa upp. Vil uppjista penslas
de med ljum mjolk och griddas i god ugnsvirme.

42. Fyllda semlor (s. k. “hetvigg’).

{ bit Akta Vitamin-Jist, 1 tsk. socker, 4 dcl. god mjolk, omkr.
3, kg, mjol, 1 decl socker, 75 gr. smor, 12 kardemummor. —
Fyllning (for 6 bullar): 60 gr. sotmandel, 5 st. bittermandlar,
100 gr. socker, % msk. vatten, inkramet fran bullarna, 1 Y% dcl

tjock gridde.
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Degen tillsiittes, arbetas och utbakas som i foregiende re-
cept. For fyllningen skéllas mandeln, males pd kvarn och sto-
tes med sockret under pagjutning av helt litet kallt vatten. Nir
massan dr smidig och jimn #r den firdig for anvéndning. Pa
bullarna, som bora vara kalla, avskires ett lock, varefter en del

av deras inre urgropes. Inkrdmet blandas med mandelmassan

och det hela tillsittes med den skumvispade griddden. Massan
fylles i bullarna och locken ldggas pa. Semlorna védrmas strax
fore de skola serveras. ’

43. Horn. (Fina kaffegifflar.)

1, bit Akta Vitamin-Jast, 8% dcl. griddmjslk, 2 msk. socker,

50 gr. smor, mjol. — For utkavlingen: 25 gr. kallt smor, 35 gr.
sotmandel, 2 msk. socker, 1 figgula, 1 tsk. smor.

Degen beredes pd vanligt sitt och bdr vara ganska hérd

Niir den jdst upp for andra gingen, utkavlas den i 15 cm:s
tjocklek. Pa degen ligges det kalla smoret i tunna skivor var-
efter den ligges fyradubbel och &ter kavlas ut med ldtt mjolad
kavel. Vikningen upprepas innu en géing, varefter degen ut-
kavlas i en 3 em. tjock kaka. Kakan skéres i tresnibbar med
sidor ungefir 20 cm. langa. P& varje tresnibb bredes en massa,
beredd av grovststt mandel, socker, 1 tsk. smor och Y, dggula.
Snibbarna hoprullas fran en av sidorna och vikas i halvmane-
form. FA& jisa upp pa plat, penslas med iggula och vatten och

griddas i varm ugn.

44. Saltstanger.

1/, bit Akta Vitamin-Jast, 4 del. oskumﬁlad mjolk,. 1 msk. socker,
3 msk. smor eller margarin, omkr. 3 kg. mjsl, — Attt strylka
pd broden: 1 msk. smilt smor, 1 tsk. salt, 2 tsk. kummin.

Degen tillsiittes, arbetas och far jdisa som vanligt. Efter

andra uppjisningen utbakas av degen runda stinger, ilingd av 15
cem. och tjocklek som en ordindr manstumme. Broden fa jisa




2y TEKNISKA AKTIEBOL. BRAMIN, STOCKHOLM

pd pldt och omedelbart fore griddningen penslas de med smor

och bestrds tunnt med fint salt och nigot tjockare med kummin.
Griddas i varm ugn. '

45. Goteborgsringar. (Stor sats.)

1 bit Akta Vitamin-Jist, % lit. god mjolk, omkr. 1 kg. mjol, 1 ’ iy

hekto smor eller margarin, 1 hekto socker. Inarbetning
eftér andra uppjisningen: % kg smor, mjol.. — s
Att stro pd kransarna: Grovt strosocker, kanel. ‘ i
: . Summar
Degen beredes som vanlig jisdeg och far jisa tvd ganger. 14 sva
Efter andra jisningen inarbetas det kalla smoret samt s3 mycket 1 emss
mjol att degen liter arbeta sig pa bakhordet. Degen mjolas och vikes
far sedan ligga pd svalt stiille ndgra timmar, varefter den utrul- man,
las i drygt blyertspennstjocka lingder, som formas till ringar. kavl:
Ringarna tryckas i socker och kanel, stillas pd plat, f& jisa en 1Y%
kort stund och gridddas i varm ugn. sar,
; fa t
46. Sudna kringlor. '
48.
1, bit Akta Vitamin-J3st, 8% —4 decl. mjolk, 2 msk. socker, 2 11
msk. smor, mjol, 1 dgg, Y tsk. stott muskotblomma. iy
Av Vitamin-Jisten, den ljummade mjolken samt mjol gores sultar
en tdmligen stadig deg, som far jisa upp. D43 tillsdttes det med gr. f
sockret rorda smoret (eller margarinet) muskotblomman samt AR
mjol till en stadig deg, som vil arbetas s& den blir jimn och & !
smidig. Av degen rullas genast fingertjocka lingder, som for- ‘ 3
mas till kringlor. Kringlorna liggas allt efter som de bliva fir- : A‘

diga i en kastrull med svagt kokande vatten, dock aldrig flera ' :?y"m‘](
at gangen dn som f4 rum p& botten. Nir kringlorna efter en :

kort stund flyta upp mot vattenytan, tagas de varsamt upp med ‘.’*Mﬂ?
hélslev och liggas pd smorda platar. Grdddas efter en hel
kort stund i varm ugn, :
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47. Wienerbrod.

Y bit Akta Vitamin-Jast, knappt 1% lit. oskaummad mjolk, omkr.
% kg. mjol, 2 msk. socker. — Till inkavling: 150 gr.
smor. Pensling: Y% #dgg (socker och hackad mandel).

Av Vitamin-Jisten, den ljummade mjélken, sockret samt
storre delen av mjolet, tillséittes en deg, som arbetas tills den

- ér smidig och blank. Den fir jdsa, men dock ej sd mycket som

vid vanlig vetedeg. Den kavlas sedan ut till en 1 cm:s tjocklek
och beligges med ¥ av smoret, varefter degen lagges
samman i 3 delar, tilltryckes med kaveln och f&r vila
pd sval plats 15 min. Dérefter utkavlas den #nno en géng i
1 cm:s tjocklek och beligges med andra tredjedelen av smiret,
vikes samman, kavlas och vindes, kavlas &ter ut och vikes sam--
man, for att sedan sti svalt 15 min. Sista delen av smoret in-
kavias pd samma sdtt. Degen kavlas nu 1 em. tjock, sporras i
1% cm:s breda remsor, som snos samman och formas till kran-
sar, snfickor, kringlor etc. Broden stillas pd smord, kall plit,
f& tdmligen ladngsamt jdsa upp och griddas i het ugn.

48. Thiirinska julbullar.

1Y, bit Akta Vitamin-Jist, 6 dcl. mjslk, omkr. 1 kg. mjsl, 2 hekto

smor eller margarin, 2 hekto socker, ¥4 rivet citronskal, 200 gr.

sultanrussin, 50 gr. hackad mandel, 50 gr. finskuren svecat, 50

gr. finskurna, syltade apelsinskal. — F6r bestryvkning

av bullarna: 2—8 msk. smilt smor, socker och fint stit-
bréd (av smikakor, kex e. dyl.).

Av Vitamin-Jisten, den ljummade mjélken samt ungefir %
av mjolet gores pad vanligt sitt en fast och smidig deg, som far
jésa upp. Smoret och sockret rores posigt och arbetas till den vil
upplosta degen. Mera mjol tillsdttes och degen slés kraftigt, var-
efter den arbetas pd bakbordet, tills den #dr ganska fast och
Jimn. Sist inarbetas den mjolade frukten. Degen tickes dver
och stilles att jasa. Den utbakas sedan i linga, breda bullar,
som fA jdsa upp pi smord plat. TInnan bullarna féras in i
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ugnen, penslas de med smor och bestros med socker och stot-
brod. Griddas i ej for het ugn 55—60 min. — Penslingen kan
med fordel uppskjutas till broden dro nistan firdiggriaddade.

49. Applestrudel.

1, bit Akta Vitamin-Jist, % lit. mjolk, 2 msk. socker, 2 msk.

smor, mjol. — Till fyllning: 1 lit. dpplen, 1 kaffekopp
socker, 2—8 msk, korinter, Y, tsk. stott kanel, 2—3 msk. vete-
mjol. — Pensling: Y% #dggula.

Av Vitamin-Jédsten, den ljummade mjolken, sockret samt
tillrickligt av mjol tillsittes en timligen fast deg. Sist inarbetas
det halvsmiilta smoret. Degen far jisa upp, varefter den pd det
- vil mjolade bakbordet utkavlas s& tunnt som mdojligt, hogst s
em. tjockt. Kakan bestros med mjol och beligges titt med
tunna och smala idppelskivor. Korinter, strosocker samt kanel
stros ovanpd och kakan hoprullas, si den fir form av en tjock
korv. Denna ligges pa smord, mjoldoftad plat, far ater Jjédsa upp
penslas med dggula och griddas i medelméattig ugnsvarme.

50. Sviskonkaka.

1 bit Akta Vitamin-Jist, 8 dcl. griddmjslk, 1 msk. socker, 1

rigad msk. smor, % tsk. salt. — Fyllning: 2 hekio goda

sviskon eller katrinplommon, 4 msk. socker, 1 tsk. kanel, 2 igg,
3 dcl. tjock gridde. '

Av Vitamin-Jisten, den ljummade mjolken, sockret, smoret
samt behovligt mjol gores en tédmligen fast deg som stilles att
jisa. Under tiden kokas katrinplommonen i litet vatten jimt
s& mycket att de kunna urkédrnas. Den uppjista degen kavlas
ut och en storre, ej for hog form eller en stor stekpanna be-
klides i botten och kring kanterna ddrmed. Kakan stros i
botten med 2—3 msk. rivebrod, ddrpa ldgges de urkdrnade plom-
monen, som bestros med kanelen och hilvten av sockret. Kakan

far sti en stund pa dragfritt stille. Aggen, gridden och resten
av sockret vispas samman och knappt hilvten av blandningen
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' slas over plommonen. Kakan gridddas i ordindr ugnsvirme om-

kring %—1 tim. och under tiden begjutes den med aterstoden
av griddredningen i tvd repriser. Denna kaka dr delikat som
efterriatt eller till kaffe. Den bor ej tagas ur formen forrdn
den har betydligt svalnat av.

51. Kaka med ostmassa.

1, bit Akta Vitamin-Jast, 3 dcl. mjolk, 2 msk. socker, 4 msk.

smilt smor (50 gr.), ¥ tsk. salt, mjol. — Fyllning: 1 tekopp

ostmassa (beredd av 2 lit. mjolk, som ystats med %, tsk. lop-

extrakt), 4 msk. socker, 2 msk. smor, 4 msk. tjock gridde,
1 4gg, Y%—1 tsk. kanel.

Av Vitamin-Jisten, den ljummade mjolken, litet socker,

‘saltet samt mjol tillsittes en deg som far jdsa upp. Uppjést

iblandas sockret och smoret, varefter degen arbetas pd bak-
bordet med nagot mera mjol. Degen stilles att jidsa och under
tiden beredes fyllningen. Ostmassan utrores med smoret, grad-
den och det vispade igget. Sockret och kanelen tillsdttes. En

‘smord och mjolad pldtpanna eller storre form bekldides med

den utkavlade degen, fyliningen hilles i och kakan gréddas i
medelmattig ugnsvirme. — Denna kaka skiires ej forran den ar

fullt avsvalnad.

52. Napfkuchen. (Fint tyskt bakverk.)

1 bit Akta Vitamin-Jast, % lit. griddmjolk, 150 gr. socker, 200
gr. smor, 4 dgg, omkr. 700 gr. mjol, 100 gr. kéirnlosa russin,
100 gr. succat, skuren i strimlor, 25 gr. skallad, hackad mandel.

Smoret rores posigt med sockret och dggen som omvixlande
tillsittas, Direfter nedrores ungefir hilvten av mjolet, sedan
Vitamin-Jésten upplésts i den svagt ljummade mjolken och dér-
pd resten av mjolet. Smeten rores kraftigt, och nidr den &r
smidig och slidr blasor, iblandas frukten och mandeln. En stor
eller tvd medelstora formar smorjas och brodbestrds och smeten
iligges. Efter en stunds jisning gridddas bakverket i ordindr

ugnsviarme omkr. 1 tim.
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53. Extra karlsbader kaffekaka.

i, bit Akta Vitamin-Jast,” ¥, kg. mjol, 175 gr. smor, 100 gr.

socker, 3 dgg, 250 gr. valnotskdrnor, rivna skalet av 1 citron,

1 tsk. kanel, 200 gr. honung (1 stor kaffekopp), 100 gr. sultan-
russin, omkr. ¥ lit. griddmjolk, :

Av Vitamin-Jasten, den ljummade griddmjolken, smoret, 2
hela dgg, 1 gula och mjolet gores en smidig deg som far jésa.
Under tiden bereder man fyllningen. De malda eller hackade
valnotterna blandas med citronskalet, saften av %, citron och
kanelen. Honungen fir ett uppkok, notblandningen och sultan-
russinen ildggas, och det hela far under omrorning koka 6—S8

‘min.. — Den uppjista degen delas i tva lika stora delar, som

var for sig ganska tunnt utkavlas i tvd avlinga kakor. Pa varje
del fordelas den avsvalnade fyllningen, varefter kakorna liggas
pad varandra och rullas samman. Rullen ldgges i snidckfason
uti en rund form eller stekpanna, som forut vél smorts och brod-
bestrotts. Kakan far jisa upp, penslas med idggvita och griddas
i ordindr ugnsvirme.

54. ”Sally Lunn”. (Engelsk tékaka.)

v, bit Akta Vitamin-Jast, 3 dcl. griddmjolk, 1% msk. socker,
4 msk. smilt smor eller margarin, 2 igg, drygt % kg. mjol,
o tsk. salt.

Jiasten utrores med den ljummade mjolken och sockret.
Smoret tillsidttes, ddarpd storre delen av det siktade mjolet, de
vispade dggen och saltet. Degen arbetas kraftigt med trisked,
och s& mycket mjol tillsittes under arbetet, att degen blir ganska
stadig, men dock ej sé tjock som en vanlig utkavlingsdeg. Den
hiilles i ett par ldga och smorda formar och far jisa till dubbel
storlek, Kakorna bestrés med helt litet socker och graddas
vackert gulbruna i ordinidr ugnsvirme.
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55. Briocher.

Y, bit Akta Vitamin-Jist, 650 gr. prima vetemjol, 2 del. mjolk,
14 tsk. salt, 34 dcl. strésocker, 6 stotta kardemummor, 4 igg,
3 hekto bidsta smor. — Pensling: 1 &gg.

Vitamin-Jisten sonderdelas i tredjedelen av mjolet, den

ﬁeﬂ,smom ljummade mjolken tillsittes, och degen, som skall vara ganska
lwmﬁ% 1os, arbelas raskt pd bakbordet till en bulle, som ligges i ett
- eller byt mjolat fat. P& bullen gores med kniv ett kryss, varefter fatet
i ﬂ'tlvnod! tickes och stdlles pa varm plats. Nir degen efter omkr. 1 tim.
ool har jast till dubbla volymen, inarbetas sockret, saltet, karde-
iﬂlhhH' mummorna och dggen. Mellan varje dgg arbetas degen 5 min.
varjamte tillsittes mera mjol s& degen blir fast. Den utkavlas
mddatsam ; : . 1 . ;
= Piwje‘ till en kaka av drygt 1 cm:s tjocklek, smoret fordelas i flockar

5 dirpd och inkavlas ungefdar som sker vid smordeg. Degen fir
cakorna ligs R S : \ g .
T jasa pé ej allt for varm plats 3—5 tim. Ett par ginger hejdas
1 suidkfun T : .

B jdsningen genom att degen duktigt klappas till med mjolad
mhochPer hand. Degen ldgges ndr den jdst upp sista gingen, i smorda
Ilodlmddﬂ: brioche- eller bakelseformar, penslas med dgg, fir jdsa upp och

graddas i varm ugn.

56. Brioche-bullar. .

Y bit Akta Vitamin-Jast, ¥ kg, prima vetemjol, 1Y% dcl. gridd-
.ulkmkeﬁ . mjolk, /5 tsk. salt, 2 msk. socker, 3 dgg. % kg. smor.
.%,k&‘m}d’ b Degen tillsiittes, arbetas och fir genomgéd samma jasnings-

‘ procedur som i foreg. recept. Né’yr degen har jidst upp for sista
odmm; gdngen, utbakas den i smd bullar, i vars mitt med fingret gores
EWJ"M en fordjupning, vari ligges en liten notstor bulle. Bullarne fa
uﬂﬁﬁm ;, Jdsa pa plit, penslas med igg och griiddas i varm ugn.

a bir i 57. Pepparkakor. (Lebkuchen.)

Visserligen torde det hora till ovanligheten att jést anvén-
gﬁdﬂ” des till pepparkakor, men icke for ty har man genom upprepade

orh experiment kommit till insikt om att en ringa del av Akta

Vitamin-Jist har en fortriffiig verkan pid pepparkakshaket.
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14 bit Akta Vitamin-Jast, 1% decl. ljumt vatten, 1 kg. mjol,

150 gr. smor eller margarin, % kg. socker, Y%, kg. honung, 1 tsk.

stotta nejlikor, 2 tsk, stott kanel, 4. tsk. d:o vitpeppar, 1 tsk.
stott kardemumma, 25 gr. renad pottaska.

Jiasten loses i det ljumma vattnet och arbetas med litet av

mjolet till en s. k. ”jisdeg”, som far jdsa till dubbel storlek. —

Honungen kokas upp, sockret ildgges och kastrullen lyf:ces fran
elden. Kryddorna, den finstotta pottaskan och smoret iblandas.
Nir massan kinnes ljum, blandas den till den uppjédsta degen.
S& mycket mjol tillsdttes att degen kan arbetas smidig pa bak-
bordet. Den far sedan vila ett par timmar p?x svalt stélle.
Degen kavlas ut i tjocklek av %, cm. och skires i avldnga fyr-
kanter, som sedan stillas pa plat. Kakorna fi jisa nagot pé
platen, varefter de gridddas i god ugnsvirme.

Anm.: Kakorna kunna innan griddningen, om s& &nskas,
penslas med litt vispad #ggvita, blandad med litet socker, och
sedan beliggas i de fyra hornen och pa mitten med halva,
skallade mandlar.

58. Fina veteskorpor.

1 bit Akta Vitamin-Jist, % lit. oskummad mjolk, omkr, 1%
kg. vetemjol, 1Y% hekto smor, 1 kaffekopp socker, Y tsk. salt,
15 kardemummor.

Av Vitamin-Jisten, den ljummade mjolken, saltet, 1 tsk.
socker samt mjol tillsittes och arbetas pd vanligt sitt en deg,
som far jisa till dubbel volym. D4 inarbetas det med sockret
rorda smoret, kryddorna samt mera mjol. Degen arbetas forst
i fatet och sedan pd bakbordet, tills den slipper hénderna. Dér-
efter stilles den &ter att jisa till dubbel storlek. Degen ut-
bakas, nu utan mjol, till smd runda bullar, som f4 jésa pd smorda
platar. De gridddas i varm ugn. Nir bullarna svalnat, klyvas
de mitt itu, liggas pd plét och fa forst std i varm ugn for att fa
fiirg, varefter de stillas i underugnen — eller den avsvalnade
stekugnen — att eftertorka.
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59. Vardagsskorpor.

9 bitar Akta Vitamin-Jast, 1% lit. mjolk, 1%, kg. mjol, 1 hekto
flottyr, 1 hekto smor eller margarin, 1% decl. socker, 1 tsk. salt.

Flottyren fir smilta i mjolken, nir denna ljummas. Vita-
min-Jéasten utrores med 1 tsk. av sockret och saltet. Av mjolken,
Vitamin-Jiisten och storre delen av mjolet arbetas pd vanligt
gitt en smidig deg, som stilles att jisa till dubbel storlek. D&
inarbetas smoret, rort med sockret, samt mera mjol. Degen
arbetas och behandlas som i foregdende recept, dock med undan-
tag att hir ndgot litet storre bullar bakas ut.

60. Grahamskorpor.

1 bit Akta Vitamin-Jast, ¥ lit. mjolk, 34 kg grahammjol, %
kg. vetemjol, 1 decl, socker, % tsk. salt, margarin eller prima
flott (t. ex. mjukt kokosflott), 2 msk. hackade pomeransskal.

Mjolken ljuramas, och flottyren smiltes hiri. Av Vitamin-
Jisten, degspadet och saltet samt storre delen av mjolet gores
pa vanligt sitt en vil arbetad deg. Néir degen jast till dubbel
storlek, tillsittes sockret och pomeransskalen samt mera mjol.
Degen arbetas grundligt tills den slipper hinder och bord, var-
efter den &ter fir jidsa till dubbel storlek. Av degen utbakas
ovala bullar — i storlek av ett stort honsigg — som fd jédsa pé
plat och gridddas i god ugnsvirme. Bullarne klyvas efter det de
kallnat och torkas som vanligt.

61. Sundhetsskorpor.

1 bit Akta Vitamin-Jist, % lit. vatten, 100 gr. smor eller mar-

garin, 2 tsk. salt, 1 msk. socker, 9 hekto grahammjol, 1 hekto
vetemjol.

Av det ljummade vattnet, Vitamin-Jisten, saltet, sockret
samt behovligt mjol gores pd vanligt sdtt en smidig deg. Nir
degen jist upp till dubbel storlek, iblandas fettet, varefter degen
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arbetas vl tills den slipper hinder och bord. Den far ater
jiasa dubbelt stor, for att sedan utbakas och behandlas som i
foreg. recept.

62. Kryddskorpor.

Y, bit Akta Vitamin-Jast, 1 msk. socker, 1 lit. mjolk, drygt I
kg. vetemjol, omkr. ¥, kg. siktat ragsiktsmjol, 1 tsk. salt, 1%
hekto flottyr, 100 gr. smor eller margarin, 2 dcl. sirap, 2 msk.

finhackade pomeransskal, 1% tsk. fenkdl, 1 tsk. anis.

Vitamin-Jisten utrores med sockret, och blandas jamte den
med flottyren ljummade mjolken, régsikten samt en del av
vetemjolet till en smidig deg, som far jidsa till dubbel storlek.
Degen omarbetas med den virmda sirapen, smoret, kryddor‘na
samt behovligt vetemjol, varefter den &ter far jdsa upp. Ut-
bakas i l&nga smala brod, som fir jisa upp pa plat och griaddas
i god ugn. Nir bullarne dro avsvalnade skéras de i 21%—8 cm.
breda bitar, som klyvas och torkas pa vanligt sétt,

63. Delikatesskorpor.

1 bit Akta Vitamin-Jast, 1% lit. griaddmjolk, 50 gr. flottyr, 100
gr. smdr, 1% dcl. socker, knappt 1 kg. vetemjol, 1 tsk. stott
kardemumma, 1 tsk. d:o kanel.

Av Vitamin-Jisten, griddmjolken och den smélta flottyren
gores pa vanligt sitt en deg som far jisa. Nir den natt dubbel
storlek, tillsittes smoret, rort med sockret, kryddorna samt
behovligt mjol. Degen arbetas grundligt, fir dter jisa upp och
utbakas till valnststora bullar som far jédsa pd plat. Bullarna
griddas och behandlas som i de foregAende recepten.
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Bakverk med Akta Vitamin-Jast
kokta i flottyr.

64. Hastighetsmunkar.

Y, bit Akta Vitamin—J%ist,‘ 2Y, del. mjolk, omkr. ¥4 kg. mjél,
50—60 gr. smor, 2 msk. socker, 1 dgg. — Till kokning.:
% kg. flottyr.

Vitamin-Jisten loses i den ljummade mjolken, och alla in-
gredienserna blandas till en smidig deg, som far jisa till dubbel
storlek. — Flottyren upphettas, och med smorda skedar formas
runda smé bullar, som liagges, nadgra fi 4t gdngen, i den kokande
flottyren. Munkarne fa rinna av pa gridpapper, och rullas
strax i socker och litet kanel. —

A Berlinermuhkar.

14 bit Akta Vitamin-Jiast, 2% dcl. griddmjolk, omkr. % kg.
mjol, "2 &gg, 4 msk. halvsmilt smor, 2—8 msk, socker. —
Fyllning: 1 tekopp fruktmos eller sylt. — Kokning: '

% kg. flottyr.

Av Vitamin-Jisten, den ljummade mjolken, det ena &dgget
samt tillrdckligt mjol tillsdttes pad vanligt sdtt en deg, som far
jésa till dubbel storlek. D& inarbetas smoret, sockret, det andra
dgget samt mjol, s& degen blir lagom fast. Den arbetas pa
bakbordet blank och smidig och utkavlas till 1 c¢m:s tjocklek.
Med runt mitt avmirkas ringar pa halva degen, och i mitten av
varje salunda markerad rundel ligges en klick fruktmos. Den
andra hilvten av degen vikes over, och kakorna uttégas med det
forut anvinda mattet, pd sd sétt att syltklicken kommer inuti
kakans mitt. Kanterna tilliryckas och kakorna fa jisa P& smord
plit. Nir de jdst til pidra dubbel storlek, kokas de gulbruna
i het flottyr.
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66. Appelknyten. (Omkr. 20 st.)

1 bit Akta Vitamin-Jast, ¥ lit. griddmjolk, omkr. % kg. mjol,

2 msk, smér eller margarin, 3 ragade msk. socker, 1% rivet

citronskal, 1 knivsudd salt, — Fyllning: 1 lit. 16sa épplen,
28 msk. socker, Y, tsk. kanel.

Av Vitamin-Jiisten, den ljummade mjolken, helt litet av
sockret samt saitet och storre delen av mjolet gores en smidig
deg. Nir denna jést upp tiil dubbel volym inarbetas de Ovriga
ingredienserna. Sedan degen arbetats pa bakbordet tills den
slipper hinderna utkavias den knapp 1 cm. tjock och skires i
fyrkanter, Av dpplena — som forut skalats och skurits i tirning-
ar samt blandats med socker och kanel, tages en ragad tesked
och ligges pa varje fyrkant. Fyrkanterna skola vara omkr. 10
cm. pa varje sida. Hornen samlas over fyllningen och tryckas
liksom sidorna vil saminan, varefter knytena fa, med den hop-
nypna sidan nedat, jasa pa smord och mjoiad pitat. Kokas sedan
i het flottyr, far rinna ut pa grapapper och ru.llas i socker.

67. Hamburger korintpuffar. (Omkr. 25 st.)

1 bit Akta Vitamin-Jast, 2V dcl. graddmjolk, 75 gr. smor eller

margarin, 4 msk. socker, 1 4gg, en knivsudd salt. — Fyllning:

1 hekto korinter, 1 msk. vaniljsocker. — For kokning:
%, kg. flottyr.

Ay Vitamin-Jisten, den ljummade mjolken, litet socker, det
vispade dgget samt saltet och behovligt mjol arbetas en deg, som
far jdsa upp till dubbel storlek. D4 tillsiittes smoret och sock-
ret samt mera mjol. Degen arbetas smidig och jamn och kavlas
ut i en liksidig fyrkant av % cm:s tjocklek. ‘Kakan bestros pé
ena hilvten med de vil rengjorda korinterna och vaniljsockret,
andra hilvten vikes over och tillplattas med kaveln, si att degen
haftar samman. ‘

Kakan skires i ej for stora rutor, som sedan de fatt jisa
en stund p& plat, kokas i het flottyr och f& rinna av, varefter

de rullas i socker,-
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68. Louisen-kransar.

Y, bit Akta Vitamin-Jast, 21, decl. tunn gridde eller .god mjolk.
1 dgg, drygt Y5 kg mjol, 60 gr. smor, 2 msk. socker, 15 stotta
kardemummor. — Till kokning: omkr. % kg flottyr.

Av Vitamin—Jéisten, den ljummade gridden, igget samt mjol
gores pi vanligt sitt en deg som far jidsa. — Smiret och sockret
rores posigt och blandas jimte de stotta kardemummorna till
degen, di denna jist till dubbel volym. Nir degen &ter jast upp,
utrullas den i ringfingertjocka lingder, som formas till runda
kransar, vilka fa jédsa upp pd plit. De kokas sedan i het flot-
tyr, f4 rinna av och rullas i socker.

69. Jasta struvor.

Y bit Akta Vitamin-Jast, 4 msk. socker, 4 igg, Y rivet citron-
skal, 2 msk. smilt smor, 2 del. oskummad mjolk, mjol.

Aggen vispas med sockret 10 min. Vitamin-Jasten lost i
den svagt ljummade mjolken tillsédttes tillika med citronraspet,
smoret och sa mycket siktat mjol att ringlarna efter den uppny-
tade vispen strax gd ihop. Smeten stilles att jdsa en stund. Se-
dan slds didrav ett stort skedblad i en tratt med vid pip, och
ddrpa fores tratten hastigt fram och tillbaka i en liten hogkantad
kastrull, till hilvten fylld med kokande flottyr, si att ett galler
bildas. Struvan vindes nér den p& undersidan blivit Ljust brun-
gul och kokas fiardig pd andra sidan. Allt efter som de &ro
fardiga, ldggas struvorna pa gréapapper och bestros l4tt med stro-
socker.




~Exempel pa ndgra efterrétter med
Akta Vitamin-Jast.

70. Akta savarin.

1, bit Akta Vitamin-Jist, 1% dcl. mjolk, omkr. 300 gr. mjol,
125 gr. smor, 1% msk. socker, 5 dgg, Y4 tsk. salt.

Av Vitamin-Jisten och den ljummade mjolken samt mjol
gores en smidig deg, som fir jdsa upp. Smoret rores posigt med
sockret och inarbetas i den uppjista degen. Aggen tillsdttes,
ett at gingen samt saltet och s& mycket mjol att smeten blir
ganska stadig. Den arbetas kraftigt tills den slar bldsor, da den
hiilles i en smord, storre hdlform. Formen, som ej far fyllas
till mer #n hilvten, stilles pd dragfri plats, och nir smeten jast
upp, griddas savarinen i varm ugn. — Savarinen serveras, ljum
eller kall, genomdrinkt med varm sockerlag, tillsatt med likor
eller fruktsaft.

71. Jasmunkar.

14, bit Akta Vitamin-Jist, 1% lit. griddmjolk, 3 dgg, 1 msk.
socker, 1 dcl. skirat smor, mjol.

Vitamin-Jisten loses i den ljummade mjolken, sockret och
dggen. S3& mycket siktat mjol ivispas att det tjockt ringlar sig
for vispen. Sist tillsdttes det smilta avsvalnade smoret. Fatet
svertickes och far st tills smeten har jast upp. Da bor en
munkpanna vara vil smord med smér och upphettad. FEtt
skedblad av massan ligges i varje rum och da munkarna fatt
firg och post upp véindas de for att griddas pd andra sidan.
Allt efter de bliva fardiga, liggas de bredvid varandra pa flata
fat. Kalla liggas de i pyramid pd tértskdl och oversockras.
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72. Jastvafflor,

% bit Akta Vitamin-Jist, 4 fgg, 2 msk. socker, 1 kaffekopp
smélt smor eller margarin, 250 gr. mjol, omkr, v, lit. griadd-
mjolk, ¥, rivet citronskal.

Aggen vispas kraftigt med sockret. Mjolet, sméret, citron-

. skalet och mjolken iblandas. Sist tillsittes den i 3 msk. Ljum-

made mjolk lost Vitamin-Jisten. Smeten stilles att jdsa, och
vil uppjést grdddas dédrav pd vanligt sdtt vafflor.

78. Jastplattar.

Y, bit Akta Vitamin-Jast, 225 gr. mjol (4 kaffekoppar), % lit.
mjolk 1—2 dgg, 1 msk. socker, V5 tsk. salt, 2 msk. smalt mar-
garin. — Smor eller kokosflott till gridddning

Mjolken ljummas svagt och nedréres smaningom med den
losta Vitamin-Jédsten i det med sockret och saltet blandade
mjolet. Agget vispas och iblandas jimte det smilta margari-
net. Smeten, som bor vara blank och smidig, far jisa omkr.
1 tim. Av densamma gridddas sedan ganska tjocka plittar i
smord pldttlagg. Serveras varma med sylt.

Akta Vitamin-Jast vid matlagning.

Att anvidnda sig av jidst i den direkta matlagningen, torde
i vart land dnnu sd linge endast vara forbehillet en och annan
ndringspsykologiskt bildad husmor. Men i det vetenskapligt
upplysta Tyskland, och det praktiskt niringsintresserade Ame-
rika (U. S. A.) bérjar det numera hora till god och klokt be-
driven matlagning, att ndr s ldmpar sig tillsitta en hel del
anréttningar med Vitamin-Jist. Ty genom en ringa tillsats av
dkta vitaminrik jdst bliva respektive anrdttningar icke blott
mera nirande utan samtidigt ocksi merg ldtismilta,
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Som exempel limnas hér nedan anvisning pd hura Vitamin-

Jisten kommer till anvéndning f6r en del riitter. 1 en intresse-
rad husmors hinder blir det sedan litt, att i snart sagt vilken
ritt som helst, strax fore dennas avslutning, tillsdtta en hel,
eller halv eller endast en kvart bit Akta Vitamin-Jast. Det
enda homn har att se till &r blott att den dkta varan bekommes,
den nimligen, som ligger i omslag av staniol och vidare ar
miirkt med det inregistrerade mérket »Kkta Vitamin-Jast”.

74. Potatisrisoller med flask.

1. bit Akta Vitamin-Jast, 250 gr. mjol, 250 gr. riven kokt po-
tatis, 2 dgg, 1% msk. smor eller margarin, 1Y, hekto rokt
skinka eller sidflésk.

Mjolet, potatisen, den i 1 msk. mjolk losta jisten, dggen
och smoret blandas pé bakbordet till en deg, som far jdsa upp.
Uppjast utkavlas den fingertjock, uttages med ett dricksglas
eller dyl. i runda kakor, varav hilvten beliggas med hackad
latt uppfrasta flisktirningar, som sedan de kallnat blandats
med Y #dggula och en msk. tjock gridde. De palagda kakorna
tickas med de andra kakorna, kanterna tryckas samman ocli
kakorna, som bora kénnas ganska fasta, mjolas ldtt och laggas
i kokande, saltat vatten, dir de sakta fa koka omkr. 20 min.
Risollerna serveras med smor eller dnnu bittre med svagt
sockrad fruktmos.

Anm.: Risollerna kunna med fordel dven kokas i flot tyr
da de emellertid ej mjoldoftas.

“ng. Fiskrisoller.

1, bit Akta Vitamin-Jast, drygt % kg mjol, 3 igg 100 gr.

smor, 1 tsk. socker, 1 tsk. salt, tunn grddde, — Fyllning:

1 tekopp rensad kokt fisk, 2 hirdkokta agg, 3 msk. smilt smor,
peppar, salt, persilja.

Vitamin-Jisten loses i 1 msk. ljumt vatten och blandas till

iggen, smoret, mjolet, sockret och saltet. S& mycket tunn
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gridde tillsittes, att degen blir smidig men dnda si fast att den
later handtera sig pd bakbordet. Degen far jidsa upp, varefter
den pad samma sitt som i foregiende recept uttages till runda
kakor. P& halva antalet kakor ligges fyllningen, bestiende av
den hackade fisken och dito dggen, sammanhillna med det smil-
ta avsvalnade smoret och smaksatta med persiljan och kryddorna.
P& varje fyild kaka ligges en icke fylld dylik, kanterna tryckas
samman och rissollerna f& jisa upp pd smord plat. De kokas
sedan i het flottyr, bestros med riven ost och serveras heta.

76 Amerikansk kott- och grﬁnsaksstuvning.

- % kg. tunn kalvbringa, 4 medelstora mordtter, 2 d:o palster-

nackor, 2 d:o purjolokar, selleri, 1 ragad msk. smor eller smor-

blandning, 2 msk. mjol, omkr. ¥ lit. vatten, salt, (Y4 tsk. pap-

rika eller hidlvten sd mycket vitpeppar), ¥ bit Akta Vitamin-
Jast.

Kottet skédres i valnotsstora bitar som brynas i smoret.
De ansade och i stora stycken skurna vegetabilierna ildggas, och
nir dven dessa blivit ldtt brynta, pastros mjolet och omblandas
med det hela. Salt och kryddor tillsdttas och det kokande vatt-
net péspédes vid ena kanten. Stuvningen fir under lock mycket
sakta koka. Strax fore serveringen tages eit par matskedar
fran stuvningen vari Vitamin-Jidsten loses, varpd blandningen
slas tillbaka i grytan och varsamt omrores med det hela, Stuv-
ningen fir sedan en kort stund sjuda — ej koka — varefter
den serveras. ’

77. Vitkal a la Russe med Akta Vitamin-Jast.

1 ganska stort vitkdlshuvud, 1 liten gul 16k, vatten. — 1% msk.
smor, 2 msk, vetemjol, 1 tsk. potatismjol, 1 kaffekopp sot eller
svagt syrlig griddde, kdlspad, salt, socker, % bit Akta Vitamin-
Jast. — Hackad persilja, stekta brodtdrningar.
Kalhuvudet skires i ldnga ganska breda strimlor som fi
koka under 20 min. i osaltat vatten, tillsatt med den gula 15ken.
Spadet fransilas, men tillvaratages. Smoret frises med mjol-
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sorterna, gridde péspides tillika med si mycket kalspad,
att man far en simmig, timligen tjock sds. Kélen ildgges, far ett
uppkok och avsmakas, Strax fore serveringen tages litet av sdsen
i vilken jiisten upploses, varefter blandningen forsiktigt, men
grundligt nedrires i stuvningen. Denna far stda vid sidan av

elden for att halla sig varm, men fir ej komma i full kokning,

Kalen uppldgges pa varm karott och dverstros med hackad per-
silja och smorfriasta brodtirningar.

75 Omelette soufflé med sparris, svamp etc.

1, hit Akta Vitamin-Jast, 75 gr. mjol, 4 dgg, 3 del. griddmjolk,
salt, socker, vitpeppar. — Fyllning: nigon stuvning av
sparris, blomkal, jorddrtskeckor, svamp e. dyl.

Vitamin-Jisten loses i den ljummade mjolken. Aggulorna
vispas 5 min., det siktade mjslet iblandas omviixlande med mjol-
ken, och smeten, sont bor vara ganska simmig, smaksiittes med

salt, socker och peppar, varefter den stilles en stund for att

jisa. Aggvitorna slds till hért skum och nedréras, nir smeten
gatt upp, varefter denna genast slas i smorad stekpanna, som in-
fores i varm ugn. Omeletien, som griddad blir ganska stor,
hopvikes med ndgon stuvning emellan, eller ock fylles den en-
dast med smorfrist hackad persilja, dill och ndgra finklippta
grisloksstran.

-y Amerikansk tomatgratin med Akta Vitamin-Jast.

v, bit Akta Vitamin-Jast, 5—6 stora, fasta tomater, 1Y, msk
smor, 2 rodlokar, 2 msk. hackad persilja, 4—5 msk. stotbrod.

¥n eldfast form smorjes med kallt smor och bestros med
stotbrod. Tomaterna skiras i ganska tjocka skivor. ~Rosdlo-
karna hackas. Vitamin-Jisten sondersmulas med stotbrodet.
[ formen ligges varvtals tomatskivor, hackad rédlok och stot-
brod med smorsmulor hidr och var. Overst stros stotbrod och

dver hela ytan fordelas smé smorklickar. Formen infores i varm
ngn och gratinen gridddas omkr. 25 min. Serveras i formen.

rivi
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Nagra hembryggda drycker med
Akta Vltamm -Jist.

i F Med omsorg hemmabryggda drycker, dessa m& nu vara vin,

¥ juldl, enbirsdricka, sockerdricka o. s. v. ha alltid och med fog
ansetts vara fortrdaffliga. Annu fortraffligare blir resultatet om

a vid deras beredning anviindes den starka, oforfalskade och rena

I Akta Vitamin-Jasten.

ed

80. Fin Ingefirsdricka med Akta Vitamin-Jast.

- 1% bit Akta Vitamin-Jist, 1 skiva rostat vetebrod, 1 hekto inge-
o, fara i bitar, 2 kg. toppsocker, 10 liter vatten, 5 citroner.

biet |

i Ingefdran krossas grovt, inknutes i en musslinsbit och far

koka under 3 tim. i 5 lit. vatten, som, nir det kokar, spéides,
sd samma vattenmingd finnes kvar. Sockret samt ytterligare
6 liter vatten hilles i kitteln, varefter det hela bringas till kok-
ning och far efter uppkoket koka 10 min. Vitskan hélles 1 en
med enrislag vil rengjord balja, och saften och det gula skalet
av citronerna tillsittes. Nir drycken kédnnes ljum, ildgges den
rostade brodskivan, bestruken med vitaminjisten. Kérlet far
sedan std vil overtidckt i 83 dagar, varefter drycken silas genom
duk och genast tappas pa buteljer eller vichyvattensflaskor.
Anvindes buteljer, tillslutas dessa med kork som overbindes.
Buteljerna liggas pd sval plats, och drickat dr fdrdigt efter
3—5 dagar.
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81. Sockerdricka.
1 bit Akta Vitamin-Jast, 3, kg. socker, 6 lit. vatten, 4 citroner. X

Det gula skalet skires tunnt frdn citronerna och det inre
vita avldgsnas noga. " Citronerna skiiras i térningar och Kkir-
norna tagas bort. Citrontirningarna liggas tillika med sockret
i vatten, och lagen fir efter uppkoket koka 3; tim. Sista kvar-
ten ildgges citronskalen. Blandningen silas i en storre porslins-
kruka, och far std vil overtickt 83—4 tim., dd jédsten, utrord i
1 decl. vatten, tilisidttes. FEfter ett dygn avskummas jésten vil,
drickat silas och tappas sedan pa buteljer pa sétt, som i forega-
ende recept dr namnt. Forvaras pd kallt stille, och édr fardigt
efter 10—12 dagar.

82. Mormors ol. el
E i
1 bit Akta Vitamin-Jist, 8 lit. vatten, ¥, kg. mellanbrunt farin- = I
socker, 20 gr. humle, 1 hand grovt krossade enbér.

- Humlen o6verhilles med kokhett vatten, vilket genast slés
bort. Sockret, vattnet, farinsockret och humlen fa efter upp-
koket riknat koka 50 min. Mot slutet av koktiden iligges en-
bdaren. Brygden fir avsvalna, och nédr den kidnnes endast ljum,
iligges den med litet av vitskan utrorda Vitamin-Jésten. Over-
tickes och far jisa 24 tim. Drycken skummas sedan vil, silas
och tappas pd buteljer. Forvaras forsta dagarna pa ej allt for
svalt stidlle, men sedan flyttas buteljerna till en plats med kéllar-
temperatur. Kan anvindas efter 7—10 dagar.

83. Enbarsdricka. (Ett fortraffligt julol.)

1 bit Akta Vitamin-Jast, 1 lit. enbiir (soltorkade), 10 lit. vatten,
400 gr. vitt socker, 300 gr. gult farinsocker, 2 msk. humle.

‘* Det kalla vattnet hilles dver de grovt krossade enbédren
och blandningen far std 24 tim. Hilles direfter genom silduk
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~och fir sjélvrinna. En liter vitska frantages och hirmed fir
- bumien koka 1 tim., varefter humledekokten .silas till enbirs-

vattnet. Detta siittes nu 6ver elden i en stor kittel och far koka
upp med sockret. Lagen fir avsvalna, och nir den kénnes 1jum,
tillséittes den med litet av lagen utrorda jisten. Drickat fir
overtiickt std 24 tim., varefter det vil skummas, samt silas pé
yiterst vil rengjorda buteljer eller vichyvattensflaskor. Drickat
forvaras pa sval plats och kan anvéindas efter 4—6 dagar. Alira
bist dr det dock efter 10—14 dagar.

Jast i dieten.

Alla veta vi, att var hilsa dr i hog grad beroende pi vaa
vi dta.

Forr talade vetenskapen om fyra grupper av niringséimnen,
nédmligen dggvita, fett, kolhydrater och salter sisom nodvindiga

f6r organismens tillvixt och underhdll. Under de senaste &ren

hava vetenskapsménnen funnit, att dven en femte grupp, vita-
minerna, dger allra storsta betydelse.

Vitaminer forekomma i snart sagt alla vara fodoidmnen,
men de forstoras till stor del vid matens beredning genom kok-
ning, stekning eller dylik behandling.

Bristen p& vitaminer fororsakar storre eller mindre mager-
het, ofullstindig utveckling, forstoppning, dilig matsméltning,
bristande aptit, hudutslag, nervosa dkommor och allmén mat-
tighet. 4

P& vad sitt avhjidlpes nu denna vitaminbrist?

Genom att dta vitaminrika fodoimnen eller ta in vitamin-
preparat.
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Farsk jast dr av alla framstdende niringsfysiologer erkiind

sdsom en rik killa for vitaminer. Vi hava med vér ”Vitamin-

Niring” lyckats framstilla ett vilsmakande jdstpreparat med

de mest lovprisade verkningar.

"Vitamin-Naring” underlittar matsmiltningen, sitter alla

kroppens kortlar i normal funktion, forbdttrar en genom for-
stoppning nedsatt kondition, avldgsnar finnar, bélder och eksem
fororsakade av digestionsrubbning. ”Vitamin-Naring” #r dérfor
hilsomedlet for sivil sjuka som friska, gamla som unga.
»Vitamin-Niring” #r ldtt att fortira. Kan antingen for-
tiras enbart eller utbredd pd kex eller brod eller upplost i vatten

eller mjolk. Upploses den i mjolk erhdlles en alldeles s#rskilt

nidrande dryck.

Preparatet tillverkas under vetenskaplig kontroll och fdr-
ordas av ldkare.

Lit Eder handlande sinda Eder négra bitar “Vitamim-
Naring” tvd eller tre ginger i veckan Den héller sig firsk
pd ett svalt stille.

Lis var broschyr och bruksanvisning, som medfdljer varje

bit ”Vitamin-Naring”, och begir intyg och upplysningar frén
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Lyckan i Edert hem [\

Ar beroende pa en god ekonomi

Varje SPARSAM husmoder
forfardigar sjdlv hemmets behov
av alla slags stickalster p& den

SVENSKA VARLDSPATENTERADE
HEMSTICKNINGSMASKINEN

FAVORIT

Kontantf6érsiljningspriset &r endast Kr. 150: —

. och mot en handpenning av Kr. 25: — levereras

maskinen omedelbart pd mycket humana
avbetalningsvillkor.

Gor Eder underrittad om vilka stora fordelar
en FAVORIT-maskin erbjuder Eder genom
att besOka eller tillskriva

FABRIKSAKTIEBOLAGET
FAVORIT
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