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Arade husmor!

Kanske har Ni redan provat virt nya svenska bakpulver och
vet att Rekord siter — rekord. I vilket fall som helst vill
denna lilla receptsamling .ge Er en serie uppslag och méj-
ligheter atc ligga den ena angenima erfarenheten till den

andra.

Rekord dr frukten av intensiva undersdkningar, bedrivna i
intime samarbete mellan KF:s stab av kemister och bageri-
tekniska experter. Alla mojligheter ha blivic tillvaratagna,
for atc resultater skulle bli rekord. En rad auktoriteter pi
det hushéllsekonomiska omrider ha ocksd konstaterar, atc det
hiller, vad der lovar.

KOOPERATIVA FORBUNDETS
kemisk-tekniska fabrik



Rdd frin Rekord

Tag exakra mire!
Blanda bakpulvret mycket vil med mijslet!

Tillsdte denna blandning cill de fuktiga ingredienserna férsc
di allt dr vil férberett — formen smord, mandeln skillad
och hackad, vitorna uppvispade, ugnen varm o. s. v. Varfor?
— Jo, dérfér att kakan for ate kunna bli hég, ldtr och pords
beh6ver komma fortast méjligt in i ugnen sedan bakpulvret
fuktats. Omedelbare direfrer borjar nimligen den viktigaste
proceduren: gasutvecklingen.

Gasutvecklingen gdr mycket raske och hindras inte de uttrin-
gande gaserna, di de komma till ytan, av en samtidige genom
virmen stelnad skorpa, s& forsvinna de och géra ingen som
helst nyta. Kakan blir place, kompake och degig. Der siger
sig sjilvt, att i en fastare deg som c. ex. till jistpulverskorpor,
wdr gasutvecklingen inte si fort. Dir gor degen sjilv starkare
motstdnd. Vill man piskynda gasutvecklingen i en kaka kan
man virma vitskan (vatten eller mjolk) och likasd rtillsicra
det skirade smérer varme.

lakttag noga ugnsvirmen. Spricker en sockerkaka pd ytan,
har det varit for hete frin bdrjan eller for stark Svervirme.
Till kransar och andra bakverk, som ¢j bor flyta uc vid gridd-
ningen, har man ddremot starkare virme férst, svagare sedan.
Tycks ytan bli f6r mork, ligger man et papper over, tills
bakverket blir firdigt.

Stjilp upp bakverket genast det ér firdigt. Tick det om ytan
onskas mjuk.



Sockerkaka

Ingredienser:
3 st. igg
240 gr. socker
3/4 kkp mjolk
2 msk. smilc smdr eller EVE
225 gr. mjél
3 tsk. Rekord
6 st. bittermandlar

Till formen:

1 msk. smor eller EVE
2 » skorpmjol

Beredning:
Aggen vispas med sockret.

Mjélken och smoret iroras forst. Till
sist mjolet, vari bakpulvrer blandats, och

den skillade, rivna mandeln.

Smeten hilles i smord form och griddas

c:2 20 minuter i varm ugn.

Ugnsluckan bér under griddningen vara

val tillsluten.




Silverkaka

In gred:'e?z.rer:

15 tkp smilt smor eller EVE
1 » socker

2 » vetemjdl

1 tsk. Rekord

14 tkp griddmjslk

4—5 st. bittermandlar
5 st. dggvitor

Till formen:
1 msk. smor eller EVE
2 » skorpmjél

Beredning:
Smoret och sockret roras vitt.

Mjoélet med inblandat bakpulver, mjsl-
ken samt den rivna mandeln réras ned
och till sist de vispade dggvirorna.

En form sméras och brédas.
Griddas i god undervirme.

ulver
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Fruktkaka

Ingredienser:

200 gr. smor eller EVE
2 dl. socker
2 st. dgg
2 msk. gridde

100 gr. sultanrussin
25 » succat
2 st. sylt. apelsinskal
4 dl. vetemjél
2 tsk. Rekord

Till {ormen:

1 msk. smor eller EVE

2 » skorpmjol
Beredning :
Smor och socker roras posigt, varef-
ter dggen ett i sinder och gridden dill-
sattas.
Frukten blandas med en del av mjéler
och nedréres jimte resten av mjdletr, som
blandats med bakpulvret.
En form smérjes och bestrds med skorp-
mjol. Smeten hilles ned och kakan grid-
das i medelvarm ugn 50 till 60 minuter.
Kakan dr bist efter 2 till 3 dagar.

ulver

rekord bak
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Solskenskaka

Ingredienser:
5 st agg
3 dl. socker
2 » smilt smér ellezr EVE
3 » vetemjol
1 tsk. Rekord
25 st. sotmandlar

Till formen:

15 msk. smor eller EVE
1 » skorpmjdl

Beredning :

Agg och socker vispas ljust och pdsigt.
Det smilta smoret och mjélet blandat
med bakpulvret tillsittas. Smeten slis i
en smord och brédad stekpanna. Ovanpi
strds skivor av skéllad mandel.

Griiddas i medelvarm ugn.

rekord bakpulver |5

13
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Tekaka

Ingredienser:

150 gr. smér eller EVE
120 » socker

2 st odgg

90 gr. potatismjol
Skalet av en halv citron.
40 gr. vetemjdl

1 tsk. Rekord

Till formen:

1 msk. smér eller EVE
2 » rivebrod

Berednin g
Smoret tvittas och rbres vitt.

Socker och dgg vispas vitt och pdsigt och
blandas sedan med sméret.

Potatismjélet same citronskalet irdres och
sist vetemjblet, blandat med bakpulvret.

Tdmligen varm ugn.

rekord bakpulver
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Kaffekrans

lngredienser:
130 gr. smor eller EVE
130 » socker
2 st. dgg
114 dl. mjslk
8 st. kardemummor
50 gr. russin
3 st. syltade apelsinskal
25 gr. sotmandel, skéllad och hackad
4 hg. vetem;jol
3 tsk. Rekord

Pensling:

¥ igg
1 msk. pirlsocker

Beredning:

Smor och socker réras wvite.

Aggen och mjdlken rillsitas jimte
alla kryddorna.

Mjélet, blandat med bakpulvret, inarbe-
tas hastigt pd bakbordet och degen for-
mas till en krans, som ligges pd plét.
Penslas med dgg, bestrds med socker och
griddas ‘genast i varm ugn 30 till 40
minuter.

ulver

o rekord bak




i rekord bak

Bakpulverkrans

Ingredienser:
1 L. vetemjol
1 msk. Rekord
14 tsk. salt
114 dl. socker
1 tsk. kardemumma
150 gr. smér eller EVE
2 dl. mjslk
1 agg
Till uthakning:
1 msk. smér eller EVE
1 » socker
1 » russin
10 st. sotmandlar
Beredning:
M;jél, bakpulver, salt, socker och den
stotta kardemumman blandas vil. Hiri
finfordelas sméret med fingertopparna.
Agget vispas upp med mjélken och till-
sittes.
Degen arbetas s& hastigt som mojligt och
utkavlas, bredes med smor och bestros
med socker, mandel och tussin, rullas
ihop, lagges pi plit cch klippes. Penslas
med igg och griddas i varm ugn om-
kring 20 minuter.

ulver
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Blixtkakor

Ingredienser:
1 hg. smor eller EVE
75 gr. socker
3 st. dggulor
2 » dggvitor
114 hg. mjol
1 tsk. Rekord

Beredning:

Sméret och sockret réras ihop.

Aggulorna tillsdttas, direfrer mjéler med
bakpulvret och sist de till skum slagna
iggvitorna.

Smeten bredes ej for tunt pd smord pléc
och strgs med hackad mandel.

Griddas.

Skires medan den 4r varm i lagom stora
bitar.

T rekord bakpulver
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rekord bak

Bialaskringlor

Ingredienser:
1 hg. smor eller . EVE
2 st. igg
145 tkp socker

2 » vetemjol
1 wsk. Rekord

Berednin g:

Sméret rores vite och pésigt. Agg och
socker vispas och tillsitras.

Mjolet, blandat med bakpulvret, arbetas
i. Degen rullas ur till smd kringlor, som
doppas i pirlsocker, om man si Gnskar.

ulver
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~—g rekord baky

Mjuk pepparkaka

Ingredienser:

4 dl. farinsocker, ljust

2 st odgg

2 tsk. kanel

1 » kardemumma

1%4 dl. sur gridde
100 gr. smor eller EVE

4 dl. mjol

1 tsk. Rekord
Till formen:

1 msk. smér eller EVE

1 » skorpmjol
Beredning :
Socker och igg blandas i etc fat och f3
std en stund.
Blandningen vispas kraftige, tills den blir
ljus, tjock och porbs.
Kryddorna, gridden, det smilta sméret
samt det med bakpulver siktade mjélet
tillsdteas.
Smeten hilles 1 en vil smord form och
griddas i ej f6r varm ugn omkring 50
minuter.
Man provar med en sticka,

o i

Juliabakelser ass)

Ingredienser:
1 st dgg
114 dl. socker
1 » vetemjol
15 » potatismjél
1 k. Rekord
50 gr. smor eller EVE
% dl. gridde (helst sur)

Till formen: Glasyr: .
2 msk. smér 1 msk. vatten

eller EVE 2 » florsocker
1 msk. mjsl 2 syltade apelsinskal
Beredning :
Agg och socker vispas, tills blandningen
blir ljus och porés.
Mjolet och bakpulvret siktas samt irdres.
Gridden tillsittes litet i sinder. Sist iro-
tes det smilta, avsvalnade sméret.
Smeten 8ses i vil smorda och mj6lade ba-
kelseformar och griddas i varm ugn 10
—15 minuter.
D2 bakelserna iro kalla, glaseras de med
2 msk. florsocker och 1 msk. vatten och
bestrds med hackade apelsinskal.

rekord bak

ulver

27



Savarin med frukt
Ingredienser:
1 4gg
114 dl. socker
115 » mjolk
rivet citronskal
40 gr. smor eller EVE
3 dl. vetem;dl
2 tsk. Rekord
Fyllning och garnering:
1 burk blandad frukikompott
3 dl. tjock gridde
Beredning:
Agg och socker vispas ljust och pdsigt.
Det skirade sméret, mjdlken, citronskalet
och mjdlet, som blandats med bakpulv-
ret, roras samman.
Smeten griddas i savarinform, stjilpes
upp och ligges tillbaka i formen igen,
sedan man torkat ur den med ett papper.
Lagen pé fruktkompotten kokas upp, av-
smakas och slis het 6ver den varma ka-
kan i formen. D& kakan kallnat och su-
git till sig all saften, stjilpes den upp och
garneras med uppvispad gridde. Frukten
ligges i hilet eller omkring. Serveras till
kaffe cch te eller som efterratt.

rekord bak

ulver ==
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srekord bak

Iduntirta
Ingredienser:
3 st dgg 3 dl. vetemjsl
3 dl. socker 3 tsk. Rekord

1 » kokande vartten

Till formen: :
1 msk.smérellerEVE |1 msk. skorpmjél
Till fyllning:

2 kkp fruktmos
Till garnering:

3 dl. tjock gridde
1 msk. socker
Beredning :
Aggulor och socker réras vitt och pésigt.
Det kokande varttnet tillsittes. Mjéler,
siktat med bakpulvret, och de hért vis-
pade vitorna réras ned. Smeten slis i
smord och brédbestrsdd stekpanna, grid-
das i ganska varm ugn c:a 20 minuter,
Dé kakan ir kall, stjilpes den upp och
delas i 3 bottar, vilka bestrykas med
fruktmoset. Gridden vispas tll hire
skum och kakan beklides med en del
hdrav. Resten spricsas ut i ett vackert
monster Gver kakan. Dekoreras med gron
och réd marmelad.

r6d och grén mar-
melad

ulver
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Delikatcsskorpor

Ingredienser:
350 gr. mjél
2 tsk. Rekord
60 gr. socker
150 » smor eller EVE
14 dl. mjolk
V2 igg

Beredning:

Mjélet blandas med bakpulvret och sock-
ret. Smoret rores vitt och iblandas

Sist tillsittes mjSlken, som vispas tillsam-
mans med dgget.

Degen arbetas smidig och ucrullas till
smé bullar, vilka griddas i god ugns-
virme.

De skiras varma och torkas direfrer i
svag ugnsvirme.

ulver
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Grahamskex

Ingredienser:

225 gr. grahamsmjél
25 » vetemjdl
1 msk. socker

15 tsk. salt
2 tsk. Rekord

20 gr. smor eller EVE
1 dl. mjélk

1 igg

Beredning :

Agget och mjolken vispas tillsammans.
De rtorra ingredienserna arbetas in i det
kalla smoret med fingertopparna. Agg-
blandningen irdres.

Degen utkavlas tunt, naggas och uttages
med runt mdce. Kakorna griddas i me-
delvarm ugn.

wuilver

rekord bak
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Bruna Scones

Ingredienser:
150 gr. grahamsmjol
135 » vetemjol
3 rtsk. Rekord
1 » salt
15 » socker
20 gr. smor eller EVE
2 dl. mjslk eller kirnmjélk

Beredning :

Alla de torra ingredienserna blandas.
Det kalla smoret arbetas in och cill sist
mjolken.

Degen knidas hastigt tillsammans och
skires mitt itu. Varje del formas till en
rund kaka — 1 cm. tjock — som naggas
och skires korsvis i 4 birar, vilka liggas
Pi en plit och griddas genast i varm

ugn.

Dessa brod kunna anvindas till smérgés-
bord.

< rekord bak

ulver
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Chokladbiskvier

Ingredienser:
2 kkp vetemjsl
3 tsk. Rekord
5 msk. socker
2 » kakao
3 » smor eller EVE
1 dl. gridde

Beredning :

Alla torra ingredienser blandas.

Smoret arbetas in med fingertopparna.
Gridden tillsittes och degen knidas has-
tigt tillsammans. Rullas ut till smé bollar,

som plattas ut nigor pé pléten.

Griddas i her ugn.

<« rekord bakpulver




Rulltirta

Ingredienser:
3 st dgg
2 dl. socker
2 » vetemjol
1 tsk. Rekord
2 msk. vatten

Till fyllning:
4 dl. syl eller dppelmos

Beredning:

Agg och socker vispas vitt och posigt,
varefter vetemjélet siktat med bakpulvret
irbres jimte watten.

Smeten hilles i en vil smord lingpanna
och griddas i god ugnsvirme.

Uppstjilpes genast pi ett sockrat papper.

Sylten bredes pi och tirtan rullas ihop.

rekord bakpulver

41
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oW rekord bak

Berlinerbrod

Ingredienser:

80 gr. smor eller EVE
120 » socker
2 st.odgg
100 gr. sotmandel
220 » veremjol
1 tsk. Rekord

Beredning :

Smoret rores vitt. Sockret och iggen, ett
1 sinder, roras ned. Sist tillsittes den tor-
kade och grovt skurna mandeln samt mjé-
let, blandat med bakpulvret.

Av smeten uppliggas pi smord plit
omkring 3 cm. breda lingder, vilka grid-
das vackert rostgula i medelmattig ugns-
virme,

Lingderna skdras medan de #nnu iro
varma i 1 cm. breda birar pd snedden.

ulver




Korintkakor

Ingredienser:
213 gr. smér eller EVE
213 » socker
375 » mjél
1 tsk. Rekord
1 kkp korinter

Beredrzmg:

Sméret rdres viee och pdsigt och sockret
tillsirees.

Mjdl och bakpulver siktas tillsammans
och blandas med de rensade och forvill-
da Korinterna. Arbetas in i smérer.

Degen bakas ut till smi runda bullar,
som tillplattas och formas med en gaffel.

ulver

rekord bak
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Flottyrkransar

Ingredienser:

1 dgg
1 kkp socker

40 gr. skirat smér eller EVE
1 kkp gridde
5 » vetemjél
1 tsk. Rekord

Till kokning:
kronolja

Beredning:
Agg och socker vispas ljust och pdsigt.

Smér och gridde tillsittes samt sist mjo-
let, blandat med bakpulvret.

Degen rullas ut till kransar, som kokas
i het kronolja.
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