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Danska wienerbrod.

2 dcl. mjolk. 1 3gg. 400 gr. vetemjol. 30 gr.
socker. 25 gr. jast. 175 gr. smor.

Glasyr: 4—5 msk. socker. Vatten.

Beredning: Jasten, saltet och sockret upploses i
mjolken och blandas tillsammans med aggen och
mjolet, samt slas till en smidig deg. Degen kavlas ut
till en avling kaka, som bor vara ratt tjock. Smoret
som ej far vara hadare dn degen lagges i klickar pa
halva degen och den andra halvan vikes over samt -
kavlas forsiktigt ut, si att ej smoret kryper ut vid
kanterna. Degen far nu vila en kyvart, vikes tre-
dubbel och kavlas ut till en kvadrat. Detta upp-
repas 3 ganger med en kvarts mellanrum, men man
far ej glomma att vanda degen for varje utbakning.
Degen bor beredas pa svalt stille si att smoret ej
blir allt for mjukt. Sista gangen kavlas den ut till
/s tums tjocklek och far vila en stund innan den
formas pa olika saitt.

Till kam eller gifflar skares degen till 1 dem. breda
remsor. Dessa delas i trekanter, penslas over med
smalt smor, hoprullas och formas till horn. De f3
jdsa 1 2 timmar, varefter de penslas over med agg,
bestros. med socker och mandel och griddas i god
ugnsvarme. Man kan ocksa efter graddningen gla-
sera dem. :




Ragsiktbrod.

5/« kg. fin ragsikt. /s kg. vetemjol. /2 tsk. salt.
1/ 1. mjolk. 40 gr. jast. !/2 hg. smor. 1!/« dcl. sirap.
1 msk. fiankal. !> msk. anis. 1 msk. fint skurna
pomeransskal.

Beredning: Jisten loses upp i litet av den ljumma
mjolken. Det siktade ragmjolet slis i ett fat, den
ljumma mjolken tillsittes under flitig rorning och
den upplosta jasten rores ned, varefter degen slis
smidig och blank. Den sdttes pa varmt stille att
jasa till sin dubbla storlek. Det vil tvittade och
rorda smoret, sirapen, de krossade kryddorna samt
de fint hackade pomeransskalen tillsittes och vete-
mjolet arbetas in tills degen blir ganska fast. Den
stilles sa ater att jasa. Slutligen arbetas degen pa
bakbordet och bakas ut till avlanga bullar, vilka
laggas pa varmda och inmjolade dukar att jasa. Nar
de iro vil uppjista liggas de pa smorda platar,
penslas 6ver med kallt vatten och griddas i varm
ugn. Tva ganger under griddningen penslas bullarna
over med hett vatten, likaledes da de fardiga tagas
ut ur ugnen. De tickas vil dver, si att ej skorpan

blir for hard.

Sabina-brod.

400 gr. gr-évt ragmjol. 350 gr. vetemjol. !/2 tsk.
salt. 3!/ dcl. vatten. 3/« kkp. sirap. 75 gr. jast.

Beredning: Vatten och sirap ljummas och blandas
i mjolet, den upplosta jasten tillsittes och alltsam:-
mans arbetas vil till en hard deg. Liggesi en smord
form, far jisa och graddas i 1 a 2 timmar.




Skridda kakor med havregryn.

2 dcl. angpr. havregryn. /2 L. vatten /sl mjdlk.
6 hg. vetemjol (eller 450 gr. vete och 150 gr. rag-
sikt).. 1 tsk. salt.

Beredning: Havregrynen skoljas och kokas med
vattnet och mjolken till en grot. Da groten svalnat
nagot arbetas den med de Ovriga ingredienserna till
en smidig deg som far jisa upp. Degen arbetas om
och bakas ut till 3 runda bullar, vilka fa jasa upp
och naggas och griddas i varm ugn.

Skradda kakor.

1/2 kg. ragsikt. /2 kg. vetemjol. 1 1. mjolk.
1 msk. finkil. 1 msk. anis. 1 msk. salt. 1 msk.
socker. 70 gr. jast. |

Degen gores pa vanligt sitt samt utbakas till
6 kakor. 1

Fint vetebrod.

1 ko 2 Ho vetemj&il; s sk, salt ® 2h | Ham
mjolk. 20 gr. jast. 1—2 kkp. strosocker. 150 gr.
Smor.

Till pensling: 1 agg. 25 gr. sotmantel. /2 kkp.
parlsocker.

Beredning: Jasten l6ses upp 1 litet av den ljumma
mjolken. Vetemjolet siktas med saltet, 2—3 kkp.
tages undan till utbakningen och resten slis i ett fat.’
Den ljumma mjolken tillsittes under flitig rorning
och den upplosta jasten rores ned, varefter degen




slas smidig och blank. Degen sattes darefter att jasa
till sin dubbla storlek. Det till skum rorda smoret
och sockret tillsittes. Degen far ater jasa upp och
bakas sedan ut i kransar eller flitor och liagges pa
smord plat. Da broden jast upp penslas de med
agg samt overstros med den skallade hackade man-
deln blandad med pirlsockret.
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