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Recept.

Brysselkex.

2 hg. socker, 4 hg. smor, 6 hg. mjol. Degen rullas ut
till en stiang, som rullas i socker, stilles pa etl svalt stalle
att kallna, skares i skivor, lagom varm ugn.

Vienerbrod.

/5 1. mjolk, 2 agg, 1 hg. jast, 1 hg. socker, 4 hg. smor.
Nir degen ar gjord, lagges smoret i mitten, kanterna av degen
vikas over och man kavlar 3 st. 3 slag, degen far vila nigot
mellan varje slag, bakas i het ugn. Satsen ger 50 brod.

Sockerkaka tilll tarta.

10 gulor, 1 hg. socker vispas upp c:a 15 min., dari iréres

sedan 1 hg. mjol, b vitor vispas upp och blandas dari, massan

fylles sedan i t. ex. en rund stekpanna, bakas lingsamt, skares
pa mitten och fylles med vanilj-créme och sylt. ’

Petit-choux.

1/3 kv. vatten, !/s hg. smor, 1 hg. mjol. Nar vatinet och
smoret kokat upp, irores mjolet, och fortsatter man att rosta
massan ett par min. éver elden, sedan irores 3—4 agg. Av
massan ligges med en strut upp sma bullar pa en plat, de
bakas hastigt, klippas upp och fyllas med gradde.

Spritskransar.

/s kg. mjol, 4 hg. smor eller margarin, 2 hg. socker.
Av degen spritsas ut kransar, som bakas hastigt.

Marangtoppar.

6 vitor, 31/2hg. socker. I de till hart skum vispade vitorna
irores sockret, lagges med tesked upp som toppar pa en smord
och mjolad plat, bakas langsamt. :







