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Suckerkaka
2Å

Tav 3 theskedar Jastpulver blanda det. val torlt tlll samman
med 70 ort hvetemJol

Tag 4 st. ägg, 75 ort, SOCkel, 2ne skedblad skirdt smm,
v1spa detta väl till sammah med en !kaffekopp mjölk.

' Seda dessa' båda/ "blandningar' hvar för sig skött, röras de

Ia0 d

*tlll såmman? och /hällas :i méd smör forut smouh formary som

strax'insättas i en god ugn. ; ; sAd

Ugnsluekanm bör under O'raddmno'eu hal]ns val tlllsluten Pilk:

='grnddmntren atgår omkring. 20..minuter..
”Amerikanskt I(anelbrod

Tag 3 theskedar J.tstpulver, blanda det väl torrt med 2+
skålp mjöl.
Tag in skalp, socker, + skalp smor 6 st. ägg, 2 theskedar

fkanel arbeta ”detta "väl tlll samman me(] föregående' hlnndnmv
samt utkafla .det sedan och grädda det i formar. Ucnen bör ej
vara för varms.

;

. Amerikansk Citrontårta.:
Tag 2 rågade theskedar Jastpulver, blanda det vdl(ton't)'

till samman, med 70 ort hvetemjöl.
Tag Fta ÄgGan k skålp. socker, vispa det vnl tlll samman

med + qvarter eller nåaot mera oskummad mjölk.
Tag en mtron, urkrama saften och vif xttrp skalet denll +till

samman” med> '/en- bit 'toppsocker, sammanrör detta med de öfriga
—

blandningarna och häll det i formar samt grädda strax i en varm ugn. |
iu



Sockerkringlor.
Ha Tag Some rågade theskedar Jästpulver, blanda -det väl torrt
till samman med 1 skålp 2Öorbhvetemjol

Tap ate ägg, 20 mtlsocker 8 st. stotta khrgl&qlummor 6
tum sklrå*tr”smoaålikamycket mjölk, snmmaquW'åetta först-väl
och blanda sedan till samman med mjölet, samt- mladda straxi
en god ugn. Atg:u omkring 15 minuter.

"Finare Hvetebröd:
Tag: 2:ne 1.wa(le theskedal Jastpulvel blanda det väl torrt

till samman med 1 skålp. 25 ort hvetemjöl.
PÄS: 28b är o mt_sqcker s2:ne skedblad skirdt smör, 4 st.

stötta kmdemummox och sVS tum m_]oIT(, sammamm (letta väl och
bl'mda 'sedan medmjölet;baka och(rnadda _venast 1 en trod ugn.('. ; 10Atom omknnv 20 m1uute1

:

z

Vanllgt Hvetebrd sG

sTag. 2ne rågade theskedar: Jästpolver, l)landa det lval tont
till samman med.:1- skålp: 25cort byetemjöly tillsätt sedan.15 tum

mjölk; baka och grädda genast. Ätgål*.omkhing, 20-minuter.
-

Obsi AU bakningisker på kall väg: "Ugnsluckanbör under
gräddningen hållas väl tillsluten;:och degen bör genast utbakas och
insättas i ugnen. quagmddnmgenkan användas vanlig stekugn.
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Intyg lö

- - Undertecknad, som begagnat Herr H. E. Ekströms patentpmde Jastpul—
ver till" flere artiklar i 'min'sockerbagerlrorelse hårfonnit detsammatill alla
delarj,motsvara ,det.dertill 'åsyftade ändamålet, hvarför jaghar anledningideromlemna det basta v1tsond Oreblo I Mals 1876

r Ld&béz'ås,*””
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Konditör. v

På begäran af FabrikörH,.E. Ekström: hafva.vi undertecknade anstält
åtskilliga försök i bavmlmgmedafvansläende astmedel och hafva vi funnit

—dqt samma tlll alla delal motsvnr

AUGUSTA PIHL, Sr pHARLoTTE ]LINDSTRÖM
På begamn iab PabrikörisHodR. Ekstromv har jag undertecknad anstält

åtskllllg'l försök i bagenvao med ofvanstående Jästmedel och harjag funnit.det
samma till alla delår motsvara de uppglfna andamqlen
1id Olebm den 4 I*Gbluau 1876:;
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Örebro 1878. -Bohlinska Boktryckeriet.


