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Om bakning.

For att f& ett gott resultat vid
brodbakning #r det nddvindigt ha gott
mjol, firsk jdst, lagom varm ugn
m. m. Gott mjol skall vara rent
och torrt, utan unken lukt eller smak
och fir ej vara uppblandat med krita,
gips eller dylikt. En sidan forfalsk-
ning av mjolet kan upptéckas, om
man tuggar litet mjol, di det hores
knastra. Gott mjsl sviller bittre och
ir drygare 4n mjoél av sdmre be-
skaffenhet. M;j6l, som anviindes till
bakning, bér ej vara kallt utan ha
rumstemperatur.

God préssjist bor ha gulvit farg
och frisk lukt. Prissjist kan for-
varas nigra dagar pd kallt stille,
antingen inlindad i papper eller ock-
s i en kopp med kallt vatten, som
bytes efter ett par dar.

Om man gér degen med kallt deg-
spad, fir man berikna 10—12 tim-
mar for jisningen. Det &r ett prak-
tiskt tillviigagdngssitt, om man vill
slippa frin besviret att stilla i ord-
ning degen pd morgonen. Man sitter
d& till degen pa kvillen och har
den fardig for utbakning pi morgo-
nen. Den méste sedan jisa en ging
till, p4 plten.

Vill
maste man virma mjolken, si att
den blir ljum (omkring 40 gr.). Om
mjdlken &r het, dodas jastsvampar-
na och jisning oméjliggores. ;

Hur pass varm ugnen bér vara
beror dels pi vilken brédsort det
r, dels pd hur pass uppjist brodet
ir, dels pd hur stora bullarna ro.
Bréd, som #r bakat av grovt mjol,
tar ldngre tid att gridda &n brod
av finare mjél och bor dirfor ej
sittas in i fér varm ugn. Stora bul-
lar bora sittas in i ej for varm ugn
och vérmen forst smaningom stegras.
Smé bullar, kringlor o. d., béra sit-
tas in i het ugn. Mycket uppjist
bréd bér sittas in i varmare ugn
dn brdéd, som ej hunnit jisa si vil.
Régsiktlimpor boéra ej jisa upp sé
mycket som vetebrod, utan bora sit-
tas in i ugnen redan innan de borja
spricka. Sméabullar dro firdiga, nir
de fatt en vacker, brun firg. Stérre
bullar béra i allménhet std inne i
ugnen efter det de blivit bruna. Man
kan hindra att de f& en for mork
farg genom att ligga ett papper Gver
dem. Man provar om de idro firdiga
genom att kdnna efter om de litt-
nat.

vatten. Man kan &ven prova om
bullarna &ro genomgrdddade genom
att knacka i botten pd bullen. Det
héres ett ihaligt ljud, nir de #ro
fardiga. Illa gréddat, degigt brod ar
ohilsosamt att fortira. For att hindra
att skorpan p& brodet blir for hard,
bor man, si fort man tar det ur
ligga det mellan hand-
dukar.

Beredning av en jidsdeg.
Jisten utrores i litet av den virm-
da mjolken och resten av mjélken
blandas med mjélet i ett fat. Sedan
den upplosta jdsten blivit tillsatt,

man ha en hastig jésning,

knédas degen med en trispade, tills
den &r smidig och seg, vilket vi-
sar sig i att degen slipper fatet. En
ren handduk ligges 6ver degen, var-
efter den stilles pd varmt stille for
att jisa. Den fir ej stillas p& spi-
sen eller allt fér nira densamma, ty
om degen blir for starkt upphettad,
forstoras « jistsvamparna och jis-
ningen upphdr. Nir den &r vél uppjast
tillsattas de ingredienser, som fordras
for olika brodsorter, t. ex. sirap och
pomerans till ragsiktbréd, kardemum-
ma, socker och margarin till vete-
brod. Om man vill, kan man lita
degen jisa dnnu en ging.i fatet, men
det 4ir ej nddvindigt, om bullarna
blott f& jisa ordentligt pd pléten,
innan de grdddas. Utbakningen bér
ske hastigt, s& att degen ej hinner
svalna av. i

Vid bakning av vetebrsd bér man
undvika att kndda in f6r mycket
mjol. Degen till rdgsiktbrod goéres
daremot ganska stadig.

Efter denna beskrivning dr det ond-
digt att vid de kommande brédrecep-
ten Ater upprepa tillviigagdngssittet
vid degberedning, utan kommer, om
ingenting sdrskilt dr att iakttaga, en-
dast angdende sjilva beredningen si-
gas: degen gores pa vanligt sitt,

Grahambrad.

1 1. mjolk.

11/ . grahammjol.

Vébeigjalgtﬂl' utbakningsan. i

60 gr. jast.

2—3 matsk. flottyr.

4 matsk. sirap.

1 matsk. salt.

Degen gores p4 vanlight satt. Om flott-
tyren &r héird, sméltes den osch tillsét-
tes jimte sirap och salt, ndr d:g:>n jast
upp. Utbakas till 4—5 avlidnga bullar,
som liggas pid smord plat.

Finare matbrod.

1 1. mjolk.

Ungefar 11 kg. vetemjol.

50 gr. jast.

1 matsk. salt.

4—5 matsk. sirap.

8—10 pomeransskal.

Pomeransskalen skoljas, kokas ling-
samt i rikligt med vatten. Nar d2 &ra
mjuka, bortskires det ljusa och sjilva
skalet hackas fint. N&r degen ar upp-
jast, tillsittes pomeransskal, salt och

girap. Degen bakas ut till avlinga bul-'

lar, som sittas pd smord plit, eller
ocksa liggas bullarna i avlinga smoida
och mjolade formar.

Att brodet blir littare under!
graddningen beror pi att det forlorar |

Smalandsbrod.

1% 1. mjolk.

8—10 hg .grovt régmjol.

30 gr. jast.

1, matsk. salt.

(4 matsk. sirap.)

Degen goéres pa vanligt sétt. Utba-
kas till flata, runda kakor, som mnag-
gas. Ett runt hal uttages i mitten av
kakan. Sirapen kan utelimnas.

P )

Visa Konsumentbla-,
dets recept for Edra

bekanta!

Ala recept i Konsumenthladet pd
matritter dro, dir ej annat stir an-
givet, beriknade for 4 personer.

Alla métt dro beriknade strukna,
utom vixtsmor och flottyr, varav
1 matsk. motsvarar 30 gr.

1 matsk = 3 tesk.

5 matsk. = 1 dl.

1 kaffekopp (kkp) = 11/ dl.

1 tékopp = 3 dl.

Samling kring kvinno-
gillena.

N 1

Konsumentbladet vill redan i sitt
forsta nummer begagna tillfillet att
pé kvinnornas speciella avdelning rik-
ta en energisk uppmaning till kvinnor-
na, att bliva kooperatorer ). att deltaga
i kviunogillenas arbete. For det stora
flertalet torde det senare anvisa den
naturliga vigen att forstd kooperatio-
nen. Just dérfér uppfordra vi kvin.
norna att gd in i gillena och dir
ivrigt deltaga i arbetet. Detta skall
bliva till gagn icke blott #*. xoopera-
tiva foreningen pa platsen, utan ocks§
for de manga familjer, som ge-
nom  gillenas  agitation  ryckas
med i kooperationen, till de fordelar
och den uppfostran den erbjuder si-
na medlemmar.

Man skall for &vrigt icke tro, att
detla arbete dr »trékigt». For den med
nigon smula intresse for sina med-
ménniskor utrustade méiste det tvért.
om verka lyftande och fostrande, att
deltaga i ett dylikt arbete, som ba-
nar vig for kultur och andliga intres-
sen till kvianor, vika forut endast
hait en mycket tring och foga lyf-
tande intressesfir.

Frimja dirfér en sund, och i folk-
upplysningen verksam, illesrérelse
och deltag i densammal

Nista gang Ni képer tvil,
kom ihdg att Ni begir Sun-
light Tval. Nir Ni en gang
anvdndt den till tvitten kom-
mer Ni sédkert alltid i hig att
begédra Sunlight Tval. Den
skall blifva en vin i hemmet,
och Ni skall aldrig glémma
den och Ni vill aldrig vara
utan den, -

Kép ett stycke i dag.

Aktiebolaget Bréderna Lever
¢ Stockholm — Géteborg




