


Till svenska husmédrar fran

hushdllens

egna kvarnar.
KOOPERATIVA

Lt smdflickorna baka.

Bakning dr ett arbete, som brukar roa smiflickor kolossalt
frin 10—12 irs dldern och snart nog brukar deras bakning
lyckas utmirkt bra. De lira sig liksom pa lek ett nyrtrige
arbete, som de senare 1 livet f2 bade glidje och hjilp av ate
kunna.

Ska de lira sig bakning sd, att det blir ett ndje och ¢j
endast ett besvir for dem, nidr de bli vuxna, fordras det
minsann, att de fa 6va sig flitigt 1 hemmet. Tdnk ocksa pa
vilken stor betydelse det har fér Era dottrar, att de just
fate ldra sig baka »mammas smorbullar» och »mammas ka-
nelkransar» eller kommit underfund med hur mamma bru-
kade vrida till sina »lussekatter», s3 att de sdgo s dir oemot-
standligt festliga ut. Vilken skatt f6r ej Er dotter med sig
i sitt eget hem en ging, om Ni lirt henne just de recept, Ni
sjilv prévat ut och lyckats s3 dir alldeles 6verdidigt bra
med. Tink pi atc t. 0. m. s prosaiska ting som »kaffe-
snurror» och fodelsedagstartor kunna hjilpa oss att bevara
gamla goda familjetraditioner levande.

Eftersom man ldttare lir sig och far storre intresse for ett
praktiske arbete, som man ocksa fdtc ldra teoretiskrt, tro vi,
att Er lilla dotter kommer att bli in mera intresserad av
bakning, om Ni och Er dotter gemensamt studera denna var
lilla handledning. Den kan kanske rent av innehdlla nigon
liten nyhet for Er sjalv ocksd, t. ex. ndgra forklaringar pa
en liten detalj av bakningen, som Ni kanske stite vid Ert
bakbord och undrat Sver.



Plocka pa en gang fram alla redskap som behduvs.

Hemtrevligaste minnesbilder fran
barndomen.

Hembakning blir ofta f6r den husmor, som har tid atc dgna sig
diric en verklig glidjekilla. Bide familjemedlemmar och viin-
ner, som fa avnjuta de hembakade bullarna och smibroden bruka
uppskatta lickerheterna till deras [ulla virde och sjunga deras
lov pi ect site, som maste ge rik [8n f6r mddan. Barnen frin cct
sidant hem bruka ocksi bevara minnet av mor vid bakborder,
som en av de hemrtrevligaste minnesbilderna frin barndomen.

Som barn siitter man ofta édn stérre cirde pa bade tartor.
vetebullar och smérgasar édn vad kanske blix: fallet senare i
livet. Lat oss dda utnyttja barnets intresse medan det dinnu
finns och lira det att pa egen hand framtrolla dessa godsalker.
som mamma kanske ér s skicklig i atr tilluga.

En sak av betydelse ir ocksa, att det hembakade brédet blir dry-
gare och ricker lingre och ites dirfdr ¢j sa firske. Darigenom
blir det billigare och hilsosammare, emedan allefér firske brid
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girna degar sig i matsicken och bildar tunga klumpar, som
matsmiltningsvitskorna endast lingsamt och med svirighet
kunna genomtringa. Personer med klena magar bruka tila det
hembakade brédet bittre.

En husmor, som forstir att ordna arbetet for sig, brukar kunna
utnyttja virmen ovanpi spisen den dag hon bakar i sin vedspis.
Medan brodet griddas i ugnen gir det ju an att virma upp t. ex.
vatten ovanpi spisen for en liten tviitt eller virma strykjirnet
f6r att stryka in veckotvitten. Man kan koka lingonsylt, dpple-
mos, drtsoppa, flottyr o. s. v. Ordnar man arbetet pa si sitr, blir
ju griddningskostnaderna ej sa hoga.

Kloka inkép — stor och vacker kaka.

Amnar man baka vetebréd hemma, dr det klokast att kdpa det
bista mjdlet. Den lilla skillnaden i pris uppviges mer in vil av
det finare mjdlets stdrre svillningsformaga — det blir drygare
in det enklare mjdlet.

Narturligtvis har man stérre utsikrer att fa etr gott mjsl frin en
kvarn med moderna och hygieniska férvarings- och férmalnings-
anordningar. Vid K. F:s tid kvarnar, Tre Kronor invid Stock-
holm och Tre Lejon vid Giteborg [orvaras och formales siden pd
sadant siitt. att den ger eit rent mjol av hégsta kvalitet. Mjolets
férvaring ute i butikerna spelar ocksi en viss roll — dro magasin
och lagerrum fuktiga och unkna tar mjsler lire at sig bade fuke
och dilig lukr, si att kvaliteten férsimras. Av fukrigt mjsl blir
brédet tungt. Har mjélsicken fitr std f8r nira silltunnan eller den
doftande tvillidan, kan mjdlet fa en obehaglig bismak, som sedan
sitter kvar i bréder. I moderna och hygieniskt inredda buriks-
lokaler med livlig omsittning pa varorna, har man alltsi de stor-
sta utsikterna att f& der bdsta mjdlet till sin bakning.

Pa 1s5o00-talct borjade degen jisas och di uppticktes, att vete-
mjoler limpar sig bittre fér jasdegar 4n t. ex. kornmjdletr, som
tidigarc anvindes i stor utstrickning. Vetemjdler innehiller nim-
ligen ett par dggviteimnen, som bilda s. k. gluten eller vixclim.
Vid knddning med en vitska gor mjdlets gluten degen seg, vilket
dr en vikeig faktor vid jdsningen. Men till den hir saken skola vi
dterkomma ldngre fram, dd vi tala om jdsningen.

Liten deg — mycken uppmuntran.

Om Er lilla tos nu gidrna vill gora etc forsdk med etr liter vete-
brodsbak, si avskrick hennc ej, utan uppmuntra henne i stillet,
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Noggrann vikt och exakta mdtt forhjdlna oss till gott resultat.

For act lyckas bra med sitt vetebrodsbak, behéver man ju ej vara
‘ndgon durkdriven mistarinna, bara man ir noggrann tills man
far in handlaget. Om nu den energiska unga damen fict 16fte om
att fa baka, bdr hon ju limpligen sitta pi et forklide och en liten
»snibb» ver hdret. Lt henne bdrja med en liten deg — den som
ar ovan vid bakning kan littare hantera en mindre deg utan att
»baka in sig» i den. Tag dirfér hdgst /2 [. god mjélh till deg-
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spad, 1 kg. Juvel- eller Guldkronan, 30—40 gr. jiist, '/a tsk. salt,
'/ hg. smér eller EVE-margarin, 1'ls kkp. socker, (10 st. karde-
mummeor). Till fyllning litet smér, socker, kanel och russin.
Se till ‘att matten bli de rirta, ty blir det mera degspad in /2 L.
sa ricker kanske 1 kg. mjdl ej till degen, om Ni av en hindelse
¢j skulle ha mer hemma. 4v denna sats blir det 2 riitt stora vete-
Jlitor och 20—25 »snurror» eller liknande bullar.

Tag ej mjolet direke ur det kalla skafferiet, uran it der helst std
inne i kdker en stund innan bakningen skall borja, s& art det far
rumstemperatur. Sla endast upp drygt hilften av mjdlet i deg-
skdlen. Niir man blir mera van vid bakning, brukar det ¢j behgvas
mer 4n 8 hg. vetemjdl till '/2 1. mjélk, sirskilt om man anvinder
Juvel- eller Guldkronan, emedan dessa mjolkvaliteter ha si stor
svillningsférmaga. :

A.ndamdlsenliga redskap underlditta
arbetet.

Som degskal kunna vi anvinda prakriske taget vilketr lerfar,
porslinsskdl eller emaljerad bunke, som passar oss bist, men emalj-
fatet fir ej vara kantstdtr, ty di riskerar man att f3 skirvor av
emaljen i degen. Aluminiumbunkar #ro de allra bista. For at
fa erforderlig kraft att arbeta degen, bor man vilja en degspade,
som ¢j dr alltfor bred nertill och som har ett runt eller avrundat
skaft utan vassa kanter, som skira in i handen. H3ll ¢j For hogt
upp pd degspaden, ty di blir det ingen kraft i slaget. En vanlig
trisked dr oldmplig, dels emedan den ir for vek och dels emedan
den dr for ojimn och dirfor tréttsam att anvinda. Man kan
namligen aldrig berikna att fi ett jaimnt och vackert brod om
¢j degen arbetas bide krafrigt och grundligr.

Vidrm degskilen vid spisen eller skdlj av den med hetr vatten,
om jisningen skall gd fort. Vill man ha en hastig uppjisning
av degen tillsittes degspader ndgot uppvirmt. Jisten »dor» —
[6rstores — om den utsittes for hdgre virme in + 40° C. Till-
sittes degspadet kallt tar jisningen lingre tid, s. k. kalljisning,
Men for stark kyla tdl ej jdsten ‘heller — den fir ej utsitras for
frysning.

Nir mjol och degspad arbetats iill en smidig deg, som slipper
degspaden, arbetas-jisten ner. Om jisten rores ut med en msk.
socker i en kopp och fir std medan man sitter till degen blir den
dn kraftigare. Nagra droppar ljum mjolk inrérd i jisten hjilper
den ocksd att komma i arberte.



Drygt hilften av mjélet har slagits i degskdlen och nu nedréres den
ljumma mjélken.

]c'isningen dr mer dn halva

bakningen.

Nir degen borjade tillsittas med jisimnen var detr naturligevis
ett stort framsteg. Brodet blev dd bide smakligare och mera ldrt-
smile. Nu f6r ciden anvindes pressjast som uppluckringsmedel,
emedan den ir mera tillfeliclig och litthanterlig dn bryggerijis-
ten. Jisten framstilles numera fabriksmissigt genom att renod-
lade jistsvampar tillsitcas med potatismjol. God pressjist har en
jimn och fast konsistens, smular sig ej allefér mycker nir den
brytes, dr ljusgrd till firgen och har en mild och frisk lukt.

Naturligevis kan det i en butik vara svére atr bevara en s pass
omrilig vara absolur firsk frin den ena dagen cill den andra.
Smular sig jasten nigot behdver den ej vara simre for det. Har
den bara ej blivit torr och brun, kan man nog i de flesta fall
lugnt kdpa den dnda.

Aptitligast dr det ju ate kSpa jist i en modern butikslokal dir
jisten skotes vil och forvaras rent och prydlige i sluten burk eller
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De.m. overhéljda degen har stdtt och jist ungefir 1/2 tim. Den har
blivit dubbelt sa stor och ser ut, som om den tinkte spricka.

lada och ¢j fir std uppe och skylta pd disken, oskyddad fér bide
damm och bakterier av alla slag.

Hall jdsten vid liv.

I hemmet bdr man férvara jisten svalt, och svepa etr fukrat
smoOrpapper 6ver koppen man lagt ner den i. Overbliven jist kan
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man packa ner i ett glas, som man stiller upp och red pien tallrik

med vatten. Allra enklast ir kanske atr ligga jisten i en kopp och

sld vatten pd. Bytes vattnet ofta hiller sig jisten bide 1 och 2 veckor.
£ >

]&sningen underlattar grdddningen
och gor brodet luckert, littsmdlt och
delikat.

Jastens uppgifr dr ju ate luckra upp degen, genom ate bilda porer,
luftblisor, som spinna upp degen s3 att den blir ldteare atr griidda
och bréder smakligare atr dta och mera litssmilt. For arr jist-
svamparna skola kunna bilda kolsyra som gor decgen pords, be-
héva de socker atr paverka och klyva i alkohol och kolsyra. Det
ar dirfér fordelakeigt ate réra ut jisten med 1 msk. socker och
lira den std en liten stund sd att jisten kommer i livlig verksam-
het, innan den sittes till degen.

Till en liter degspad behdver man 6o—yo gr. jist beroende pd hur
hastigt man vill jisa upp degen, och om man vill gdmma brédet.
I scnare faller bor jisningen ej ske for hastigt. Anvindes grovt
Ses -] o o faa - - as . an -
mjBl gir det ocksd it mera jist dn till vetemjol. Vid kalljasning
dtgdr mindre jist, endast hilften s3 mycket som vanligt, men jis-
ningen drar da lingre tid, och man kan di lira degen sti och

jisa under natten.

Degen bor sedan jasten satrs till ha en rdcre fast konsistens. Ar
degen alltfér 18s, kan den ej gora tillricklige motstind mot den
kolsyra jasten bildar. Degen skrapas vil ner frin degskélens kan-
ter, sa att ingen deg far bli sittande kvar att torka och kansks
scdan bilda harda klumpar i det firdiga broder. Mjsla 6ver degen
vil, si att bakduken, som holjes 6ver degen, for atc skydda den

: i
for drag, ej fastnar. N i A e i

oe J s oe S Smdr och socker ha rirts samman nch tillsiittes den uppjista degen.
Jamn, fuktig virme bist. S L pribs g
Sdtr degen till uppjisning pi varmt och dragfrice stille, men
sitt den ¢j 6ver en gryta med kokande vatten eller fér nira viir-
men, sd att degen bdrjar stelna till. Jasten kommer d3 ocksi i
alltf6r hastig och livlig verksamhet i borjan si att degen »jiser

Jdasten har ett livligt temperament.

sonder» och kolsyran gar bort. Jisten forstores sedan av den starka
virmen och kolsyreutvecklingen avstannar. Genom den jimna,
fuktiga virmen undcr jisningen forklistras stirkelsen i mjolet och
cn del dirav 8verféres till sockerimne.

I0

Medan degen si i lugn och ro limnas atr jisa, pagdr ett intensive
arbete under den lugna ytan. Jistsvamparna ha nu kommit i sin
ritta miljs — fuktig virme och med lite tillgingliga sockerim-
nen, Jistsvamparna frdka sig hastigt genom delning och bli allt-
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Smakidmnena dro inarbetade. Den smidiga degen slipper bdide deg-
spade och skal.

sd oavbrutet flerz. Genom nirvaro av enzymer i degen och genom
jistsvamparnzs arbete s6nderdelas en del av degens sockerimne i
alkohol ocli kolsyra. F2 jistsvamparna piverka sockerimnena for
linge bildas ocksd Zttiksyra och darfdr hinder det, att deg, som
face jisa for linge, smakar sur. Ju lingre degen jiser desto mera
sockerdimnen bli sonderdelade, ej endast av det socker man satr
till, utan ocks3 av de nybildade sockerimnena i degen.

For act jasningen skall bli jimn, ir det viktige att jisten blir
val inarbetad i degen. Genom den kraftiga bearbetningen biir ock-
sa mjolets gluten sege och gbr dirfér motstind och spinnes ut av
kolsyran i sma bldsor, s. k. porer. Degen bdr jisa si linge, att den
blir dubbelt si stor. Det ir viktige att degen fir jisa just den
ritta tiden. Jdser den for liter, blir degen tung, och jiser den
for linge, hinder det som sagt, att degen blir sur.

Om degen genast hdjer sig upp igen, nir man trycker ned den
med handen, dr den lagom jist.

Nu skall smakimnena sittas till, och det passar ju bra att an-
vinda tiden medan degen jiser till att mdta upp och réra san.-
man smor och socker.

12

A P

For mycket och for litet skimmer allt.

For ate f3 finare smak pi brédet cillsittes smakimnen av olika
slag och dessutom f6r ate det skall bli saftige och hillbart, smor
cller margarin. Vetebrdd, som man vill spara nigra dagar, bor
isnehidlla minst 1—1'/2 hg. smor eller margarin for varje /2
liter mj6lk. Det blir ju ytterst en prisfriga for de flesta av oss, om
vi blanda margarin cller smér i vart vetebrsd — och kanske en
Rinslosak ocksd for en del av oss. Men vi behdva ej riskera ate
misslyckas, om vi byta ut sméret mot EVE-margarin, ty det ersit-
ter smoret fullkomlige i vetebrodet. Vi béra emellertid akea oss vil
for ate i ovist nit sdtta till for mycker fett, ty det gor brodet bide
tungt och svarsmilt. Socker f vi ocks3 ta med mirta i vetebrsd —
ungefiar 1—i1'/2 kkp. till /2 liter degspad. Brod blir hart av for
mycket socker och tungjist ocksd. Man fér bittre resultat om man
nedliigger omsorg vid arbetandet av degen in om man kostar pa
en mingd dyrbara smakimnen, som tynger den. Rér helst smor
och socker samman en stund. Det blandar sig littare om man vir-
mer det ndgot. Erfarenheten har visat, atr degen blir bittre, om
man gor sig detra lilla besvir. Man ror ju alltid ner en del lufc
i smoret, nir det arbetas med sockret och de sm3 luftbl3sorna gora
ocksa site till f6r ate luckra upp degen. Skall igg tillsittas, ar det

limpligt att réra ner dem i smoret och sockret, likasd stote kar-
demumma. '

Den oblekta kardemumman blir mycket billigare att anvéinda,
den dr kraftigare i smaken in blekt och dirfér dr det klokast
att képa sadan.

Agg kan tillsictas bide i jistdegar och smibrodsdegar for att ge
en fylligare smak pd brodet. Dessutom slds dggen ofta rill skum
och hjilpa da ull atc luckra upp bréder. Brodets utseende forbire-
ras av tillsatsen med Z4gg, det blir gulare och aptitligare och dess-

-utom hojes ju niringsvardet. Men det ir egentligen endast i nigra

f3 speciella recept pd finare vetebrdd, som man brukar tillsitta
dyg, t. ex. 1 gifflar.

Rikt falt for personlig smak och

fantasi.

Brod kryddas ju pd olika site i snart sage alla familjer, och hir
dr ju ete rike file f6r husmoderns personliga smak och fantasi att
gora sig gillande. Som allmin regel bér man nog framhalla, -att
man bor akta sig for dverkryddning.
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Degen har mjélats éver och stjdlpes Iitt ur skdalen pa bakbordet.

Har degen blivit vil smaksatt med kardemumma t. ex. io st.
kardemummor fér en '/2 l. degspad, ir det ju ritt onddigt att
sedan stré ver mingder med kanel — det ena goda kan ldte skim-
ma bort det andra. Hir Fir naturligtvis den personliga smaken
filla utslaget. Fyller man t. ex. verebrdd med smdr, socker,
kanel och russin, dr det egentligen &verflédige att ha kardemum-
ma i sjilva degen. I olika landskap bakas brédet med rite sd skilda
kryddor — 1 andra linder fir ofta brédet bide annan konsistens
och annan smak in hos oss, emedan det bide bakas, griddas och
kryddas pa olika sitt. Kryddorna spela en stor roll fér smaken
och lukten, som ju stir i nira samband med varandra och bada
paverka aptiten och avséndringen av matsmiltningsvitskorna.
Alltsd underlitta kryddorna indirekt matsmileningen. Kanel, rus-
sin och kardemumma dro de kryddor, som kanske smaka allra bist
i vetebréd och bruka uppskattas av nistan alla, ja, minga anse dem
absolut nédvindiga — det blir ¢j »mors smak pd bullarna annars».

Arbeta degen grundligt i degskalen.

Arbeta degen omsorgsfulle! Kolsyran blir dirigenom jimnare
fordelad och degens gluten fir genom knidningen ny seghet. Till-
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Degen knddas med hidnderna. Stick ej in fingrarna i degen, utan

arbeta med handflatorna och handlovarna.

Tvéa

sitt ocksd lite mera mjdl, men gbr for all del ej degen stenhdrd.

Etc gotr mjol sviller cfterit. Ju mera smor vi tillsitta degen, desto
fas o o o -, ..

mer mjol gir det ocksi it Blir det tungt- f6r en ovan hand,

hjilper nog mamma till med att sl& degen etr par minuter.

uppjdsningar i skalen.

Skrapa ner degen frin kanterna pi nytr, mjdla dver den och
It den 8verhdljd jisa upp en géng till. Man sparar pd si sitr ar-
bete vid utbakningen, ty degen blir d&@ mera litthanterlig. Fliror
och smibullar hédlla ocksd sin form bittre vid griddningen, om
degen jists och arbecats om tvd ginger i degskdlen. Brodet blir
genom denna bchandling mycket bittre och hiller sig lingre gott.

Eventuell fyllning firdig, ndr degen

slas

upp-
Nir sedan sjilva utbakningen skall g av stapeln, bér man se
till arr eventuell fyllning ir iordninggjord, innan degen tas upp
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efter bakningen, for aur vid nista bakning ge Era bullar den
dir obeskrivliga »plitsmaken», Ni vet, som minsann ej nigon
sitter virde pi. Gldm ej att smérja plitarna nu. Och sedan fir
mamma kanske piminna om att »tassarna» beh&va komma i
evitcfatet,

Innan degen slis ut pd bakbordet, arbeta vi ner den i skilen
och slar den blank, sd att den slipper degskdl och spade. Kidnns
den for I6s tillsitres litet mera mjol. Mjola den vil och arbera
med spaden ner den frin kanterna, s3 att hela degen ligger som
en stor, mjolad boll i degskilen. Pa si sitt blir det mindre
arbete med att fi den ur skilen och allt kommer med utan
»skrapning» som annars litt ger upphov till- att det bildas
hirda, mjoliga klumpar, som fir kastas bort eller skimmer
degen.

Knada méd handlovarna.

Knada degen vil pi det mjdlade bakbordet! Stick inte fingrarna
in i degen, utan arbeta den med handlovarna. Nu drar man
nytta av att degen arbetats vil i degskdlen. Den 4r smidig och
fastnar varken vid hinderna eller bordet. Glém ej att degen
lite blir hird och torr, om det arbetas in f6r mycket mjol.

Baka ej ut bri)'dén for stora.

Nir sedan bréden bakas ut, bér man tinka pi att ej gbra dem
- for stora — de ska ju jisa upp en ging till och bli di dubbelt
sa stora. Sitt dem ej heller si titt, att de jisa thop pi pliten.
Denna vetedeg pi en haly liter delas i fyra lika stora delar.
Varje sidan del ricker tll en rite stor flita eller 10—15 bullar
eller »snurror». Vid det allra forsta forsdket kan det kanske
vara enklast att baka ut hela degen som smibullar, ty det ir
ju ldcttast. Men i allminhet brukar man ej gora fér mainga

I
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bullar 3t gingen, emedan bullarna bli fortare torra in t. ex.

Lyft upp degen ibland under kavlingen och mjéla éver bordet flitor. ;
under degen. i
99 99

pa bakbordet. Skdlj t. ex. russin eller korinter i Jjumt vatten . Snurror Smaka gOtt OCh Se hem'
cch torka dem pi en handdukssnibb, skilla och hacka sot- .
mandel, se till atc kanelburken finns inom rickhill o. s. v. Det tre’vhga ut.
ar namligen viktigt, att degen ¢j fir ligga och kylas av pa bak- :
bordet, ty di avstannar jisningen. Se ocksi dver de bakplitar, Vill man baka »snurror», kavlas en av de fyra stora degbitarna
Ni skall anvinda! — Kanske nigon liten slarva stillc in dem ut pa vil mjolat bakbord till en avling kaka. Pensla &ver hela
ctorkade? Lit ej fetr och sockerrester stanna kvar p3 plitarn- degkakan med smilt smor eller bred ut med kniv en stor matsked
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halvsmilt smdr 6ver den. Stro sedan 6ver malen kanel, russin
och socker efter tycke och smak. Rulla samman degen fort och
tate fran ldngsidan, si att en ldng, smal rulle bildas. Skir av rul-
len i ungefir 5 cm. linga bitar, som stillas pd snittytan pa vil
smord plit. »Snurrorna» f3 jisa upp pd pliten, penslas och bestros
med socker fére griddningen.

Fldtat bréd haller sig linge fdrskt.

Vill man gédmma bréder, ir det synnerligen fdrdelakrige atc
baka ut det till flitor. Ett av de fyra degstyckena delas di i
tre bitar och varje bit rullas ut var fér sig; forst ull en bulle
och sedan till en ling string. Nir tre sidana iro Fardigrullade
flitas de samman. Flita si hereicehit som det ir mdjligt, si
jaser brodet ocksd jimnare och blir hégre och safcigare efter
griddningen.

Vill man gridda brédet i formar, beh8ver man ej gdra degen
si fast som till fliror och behdver allesd icke tillsitta fulle sa
mycket mjdl, ty deg som griddas pi detta sitc hindras av for-
men att svilla ut ac sidorna.

Holj éver bridet pa platarna,

och

still det att jisa dnnu en gang.

Varje plat holjes 6ver med en liten lite bakhandduk helst av
bomullstlanell, som ir bide litt och varm. Sitt ej fram alla
pl'fu:"lrna pi en g'ﬁmg att jiis1 upp i nirheten av spisen. Man kan
}u ¢j gridda alla pa en ging. Nu giller det ocksi art ha god
virme i spisen, si att bullarna ej behdva std och vinta och
kanske forjisa innan spisen blir varm. Se till bullarna ibland,
nir de jisa upp pi pliten. Lit dem ej jisa s3 mycket, atc de
spricka sénder, ty di bli de p[:ltta och tunga vid griddningen.
Tryck forsiktigt med fingret pa en av dem och se efter om
degen hojer sig upp igen. D ir den ocksi firdigjist och bsr
sdttas in i ugnen.

Penslingen hdjer utseendet.

Innan flitorna och snurrorna sittas in till griddning, béra de
penslas for act fi en vacker yra. Vilj en bakpensel, som ej ir
si styv, att den river sdnder brddet, men tag den e¢j heller
-med allefér linga hir, ett par ihopbundna honsfjadrar kunna
ocksd anvindas. Vackrast blir ju vetebrdd, som penslats med

18

lar litt pa handen! Degen skall rullas ut och ej tryckas ut.

uppvispat dgg. PAa vintern, nir iggen dro dyra och de
inlagda Aggen tagit slur, tycker man kanske att det fordyrar
bullarna onddigt mycket med det dir dgget; man kan di istillet
pensla med litet gridde, kanske uppvispad med nigot dggvita.
Lfter penslingen bestrés brodet med hackad andél oeh socker
om si nskas. Strd pi mandeln férst eller blanda den tillsam-
mans med sockret, ty dd fastnar den bittre. Det dr ju ett rite
dyrbart garnityr och onddigt att garnera plitarna med. Det
gamla trcvﬁgn parlsockrec tycks nu fér tiden vara ritc bort-
glémre. Forsok det nigon ging pi broder; ty det ser verkligen
hemtrevligt ut och uppskattas mycket av barn. Kanske far sjilv
ler igenkinnande, nir han fir se pirlsockret, ty sikert brukade
hans mamma strd det pi sina bullar,

Téink i god tid pa att varma upp

ugnen vdl.

Nu dro vi firdiga fér griddningen. Till vil utjista smibullar
fordras en varm ugn. Miste man av nigon anledning sitta in
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bullarna i ugnen, innan de hunnit jisa upp ordentligt, miste
man se till ate det endast blir medelvarm ugn. Vill man prova
virmen, kan man riva av en bit tidningspapper och ligga in i
ugnen. Blir- papperet hastige brunt ir f&r vil jista bullar vir-
men lagom, tar papperet eld och bérjar brinna, nir Ni &ppnar
luckan, ir nog virmen alltfor stark, si atc bullarna skulle bli
f6r mdrka utan att bli genomgriddade.

Brodets grdaddning — ett viktigt
kapitel.

Vanliga smibullar griddas hastigt. PA 10—15 min. béra de hin-
na fi lagom firg. Gridda ej bullarna f6r morka eller for lange,
ty da bli de torra och hirda. Har man bakat ut vetebrod i fla-
tor, fir man lov att endast ha medelvarm ugn och berikna, atr
de sti inne ungefir 20—25 min. Griddningstiden varierar ju
nigot efter tjockleken pi flitorna.

Forsta gangen man gor ett forsdk pa egen hand, bdr man helst
baka smaibullar, ty de iro enklast bide att baka och atc fi vac-
kert griddade.

Det fir viktigt att kdanna till ugnen
och att halla den i gott skick.

Eftersom griddningen ju ir av mycker stor betydelse bide for
brédets smak och utseende, gér man klokast i ate tillse, ate
ugnen i den spis man anvinder ir i gott stind. Anvindes ved-
spis bér man tillse, att den eldfasta leran ovanpid ugnen ej fallit
sonder, man riskerar annars att dvervirmen litc blir for stark.
Man maiste ocksd se till act der ej samlas f6r mycker aska i spi-
sen. For mycket aska gor, act det blir svirt ate f3 ugnen riktige
varm. Ej heller bor det ligga fér mycket aska och sor under
ugnen, ty. di blir undervirmen dailig.

Bestryk den utkavlade degen med smiilt smér eller EVE-margarin
8 och bestré den med 1—2 msk. socker. 1 tsk. malen kanel och 1/2—1
kkp. kéirnfria russin och rulla den samman.

Har man elekerisk ugn dr det bist atc virma upp den i férvig i

30 min. Undervirmen blir ofta i elektriska ugnar starkare in
overvirmen och man bdr nog vara férsiktig med att koppla
pa den for fullt. Site aldrig en plit med bullar p3 botten av den
clektriska ugnen emedan undervirmen di blir for stark, sict
pliten mict I ugnen.

20

En bra gasugn dr utmirkr ate gridda vetebrdd i, men virm ej
upp den for hastigt bara.

Till matbréd miste virmen verka lingsammare. Man beriknar
3 . o o - - . -

att rigbrédslimpor miste std inne 4o—so0 min. i medelvarm

ugn.
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Vad som sker 1 ugnen.

Vergiriga och frigvisa iro de flesta ungdomar nu fér tiden och
dirfér undrar kanske ocksi den lilla eleven hur det gir for de
dir mirkvirdiga Jastsvamparnn och hur brédet forindras se-
dan det kommit in i ugnen. Genom den Skade virmen komma
jastsvamparna till en bor)an 1 livligare verksamher, men allt
eftersom degen virmes upp, forstdras de. Degen fortsitrer emel-
lertid att hdja sig, beroende pi att kolsyran genom virmen vid-
gar ut sig och foljakeligen bli blisorna i brédetr stérre. Genom
virmen f&rklistras stirkelsen i mjdlet och b&rjar stelna. Detta
sker naturligtvis forst pi ytan, en »brédskorpa» bildas. Dir bil-
das ocksd rostningsprodukter och stirkelsen &verféres delvis
till dextrin, ett sockerimne. Denna brddskorpa gér motstind
mot kolsyran, sd att den tvingas att delvis stanna kvar i broder
och hilla det uppe. Ar ugnsvirmen f8r svag, hinner det ¢j bil-
das en tillricklige hird skorpa, innan kolsyran och degen, som
den drar med sig, kommer och tringer pd, di brister brédet
sdnder ovanpd, kolsyran gir ut och brédec faller samman och
blir tunge och platt — »dédbakac.

' Lagom dr bast.

Har brédet varit otillrickligt uppjist och kommit in 1 fér varm
ugn bildas skorpan f8r hastigt. Nir sedan kolsyrans volym
Okas, springes degskorpan och degen sviller ut ur sprickan.
Sidant brod blir ofta ocksd tungt, emedan det ej varit cillrick-
ligt uppjist och kolsyran di e¢j hunnit bilda tillricklige stora
porer i brdder. Alltsi — sitr in ett hirr jast bréd i het ugn —
ett otillricklige jdst 1 svagare, men kom ihig — »lagom ir bistr.
Om brodet firt jasa liter for linge, dr det enklast atcbake om
det, helt enkelt rulla eller flita om det en gang till. Jisten ir vid
det laget i si livlig verksamhet, att brédet jiser upp pi nytt
pd 10 min.

Skéir rullen i 5—6 cm.-bitar och still dem pd en vil rengjord och
! smord pldt med snittytan uppdt.

Vetebrdd brukar ej penslas efter griddningen. Det gér man
diremot med matbréd, som di brukar penslas med varme vac-
ten, dels for ate bli blankt och dels f6r att skorpan ej skall bli

for hard. Matbréd penslas ofta med sirapsvatten under eridd- ' : ol .
ningen for u‘; bli bliankt _‘-’ :ncn det blii: dﬁtt;ft':l gcl‘isignﬁgm Ldt brOdet ka’llna’ Pd bakga’ller elle]
klibbigt utanpa. . o

RN bakduk och ej pa platarna.

Bide vetebrdd och matbrod hdljas vil dver efter griddningen
f6r att ¢ kyhs av fér hastwc, di det ldtr kan bh (l(.gl‘.’.t inuti

€ - e E o o ! o o -
S lbiies i o e Lac aldrig brédet kallna pi plitarna! Det fir di lite smak av

pliten och fuktigheten blir kvar pi undersidan av bullarna.
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Ligg upp brodet pi en ren duk, som bredes ut pi bakgaller
cller direke pi bordsskivan, men fér atc brédec icke skall ta
smak fir den ej vara klidd med vaxduk.

Bevara brodet fdrskt.

Forst sedan brédet ir alldeles avsvalnat, smakar man pi det,
ty det dr ej nyttige att ita varmt vetebréd. D2 kan det bli mag-
knip. Ligg sedan ner det i vl rengjorda, torra och luftade bleck-
burkar med lock eller i stenkrukor, som tickas 6ver med hand-
duk och tallrik. F8rvara det helst 1 svalt skafferi eller 1 killare.

Gammalt brod blir som nytt!

Vill man firska upp vetebrdd, som ir nigra dagar gammal,
gores det helst genom att sitta in det ett par minuter i varm
ugn tills brodet ir genomvirmt, men ej si linge att der hird-
nar. Skulle brédet kinnas extra torrt, gir det an att bldta ett
smoOrpapper 1 vatten och ligga Sver brédet nir det sittes in i
ugnen. Firska ej upp mer in som gir it fér gingen, ty nir det
vil kallnat efter uppvirmningen, ir det innu hirdare in férut.

Omvéixla med olika brodsorter —

baka ibland med bakpulver.

Minga husmddrar finner att bakning av vetebrod med jist vid
vissa tillfillen tar liter f6r ling tid i ansprik. Man kan ju t. ex.
fa ovintade gidster som sitta virde p3 att f3 nigot hembakat
och dven annars kan hushillsarbetet hopa sig si, att man har
svare ate fa tid till en jisdeg. N4, di bjuda vi pi en »bakpulver-
krans».

Nistan alla minniskor tycka om att f3 hembakat bréd, inte
bara emedan de tycka att det smakar bittre, utan ocksi emedan
den kirleksfulla omtanke och det arbete vi ligga ner, som extra
krydda i vart hembakade brdd, sillan forfelar ate gora sin ver-
kan. Kan man alltsi av en eller annan anledning ej sicta till
cn jisdeg, di bér man komma ihig att bakning med bakpulver
ir tidsbesparande. Bakpulverbréd ir ocksd bra att anvinda som
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“Snurrorna” éro griddade och vinta pa att kaffet skall bli fardighokt.

omvixling. Dessutom 3r det t. ex. 1 den virsta sommarvirmen
fordelaktigr att spara pd sina krafter och baka det littare istad-
komna bakpulverbrédet. Och fér en liten nybdrjare blir der
ju sirskile limpligt med en bakpulverdeg, ty den ir lict atc laga
till och lyckas bra med.

Bakpulvrets verkningar.

Bakpulver eller, som det oegentligr ocksi kallas, jistpulver eller
jistmjol ersitter jisten, nir det giller bakverk, som ej skall spa-
ras alltf6r linge. Nir bakpulver anvindes, kan endast en bestimd
mingd kolsyra bildas och nir denna mingd ir bildad upp-
hor kolsyreucvecklingen.

Etc patagligt bevis hirfor fir man, om litet bakpulver rores ut
1 ett glas varten. Innehdller i glaser flyter forst Gver glasets
kanter, men efter en kort stund ir allt lugne igen. Diray for-
stir man att det giller att vara rask i fingrarna, nir man ba-

kar bakpulverbréd.
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Flitorna snos (vridas) samman med fast hand.

Bakpulver blandas fabriksmissigt av kemikalier, som vid bland-
ringen med vitska avge kolsyra. Det blir alltsd ej en jisning
i egentlig mening utan en mera konstlad kolsyreutveckling.
Dirfér miste man ocksi nir bakpulver kommer till anvind-
ning se till art igg och vitska tillsittas allra sist, s& atc kolsy-
ran ej frigéres for tidigt. Deg och framfér allt tirtsmet bér
av samma skil ej heller f& std uppslagen i formen en stund fore
griddningen.

De tlesta bakpulver, som saluféras nu fér tiden dro »dubbelver-
kande» d. v. s. kolsyreutvecklingen sker i tvi repriser, si att
allt ej frigéres pd en ging. Vid K. F:s kemiska fabrik framstil-
les nu ett bakpulver »K. F:s jistmjél», som just ir dubbelver-
kande och dirfér ger en jimn och fin pordsitet i de bakverk
det tillsittes. Det ger ej heller nigon bismak, vilket ju ir en
stor fordel. Férr i virlden anvindes mycket bikarbonat i bak-
verk och det rekommenderas fortfarande 1 ildre recept. I de
allra flesta fall kan man utan oligenhet byta ut bikarbonaten
mot bakpulver — men man miste tinka pi att bakpulver ir
kraftigare.
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De uppjista [litorna penslas évér och bestros med pirlsocker.

Blanda bakpulvret omsorgsfullt med

mjolet.

Bakpulvret och mjdlet blandas mycker noga, helst siktas ull-
sammans.

Vete- och smorgisbrod bakade med bakpulver béra helst itas
samma dag eller dagen efter det ir bakat, emedan det fir en
rite torr konsistens nir det sparas.

Tartor och mjuka kakor med bak-
pulver.

Bakpulver anvindes ocksi som uppluckringsmedel i tirtor,
mjuka kakor och smibréd. Hir giller samma regel som vid bak-
ning av vetebréd med bakpulver. Se till ate bakpulvret ir vil
blandat med mjdlet och sitt ej till vitskan, forrin Ni konsta-
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smeten slds i formen, bér man réra upp den kraftige fran bot-
ten. S13 ej heller upp all smeten mitt i formen, utan lic den
ringla ner it sidorna.

Grdddning av tartor.

Ju mer fruke och dylikt man har i kakan, ju svagare ugnsvirme
miste man ha. En kaka vari igg, socker och mjél ingi, t. ex. en
vanlig sockerkaka, griddas hastigt och fordrar varm ugn. Sict
¢j in tirtor och dylike i mycket het ugn. D3 blir kolsyreutveck-
lingen alltfér hastig, s3 att kakan poser dver formens kant for
ate sedan falla thop och bli platt, nir kolsyran gitt bort. Ar
virmen for stark hinder det ocksd, att det bildas en skorpa
ovanpi kakan, innan den hdjt sig tillrickligt. Nir sedan kolsy-
ran kommer anstormande, springes Overskorpan sonder och
tirtsmeten strommar ut — jag tinker mig, att Ni litet var
sett sidana dir tirtor, som likna smi vulkaner.

En tarta eller mjuk kaka tar rice olika rid att gridda, beroende
pi ingredienserna och det ir dirfor svart att ge ndgot bestimt
rid, som giller for alla. Hir giller det att préva sig fram och
tyvirr ofta »bli vis av skadan». Vi kunna ta ut kakan mycket
forsiktigt nir den stitc drygt 1/z tim. i ugnen och préva den
med en vispsticka. Ténk pa att tdrtsmeten 4r sd 16s. Det duger
ej att skaka pd formen ty di kan tdrtan falla ner. Stick ocksa
ner vispstickan forsiktigt, s@ att tirtan ej blir ful och vilj en
tunn vispsticka. Ar stickan klibbig, ndr Ni drar ut den, 4r tar-
tan e¢j heller griddad; 4r den torr, kan Ni lugnt ta ut tirran.
Stjilp genast upp den pd galler eller duk, sedan Ni ldtt skakat
den loss frin formen.

Vill man ha skorpan spréd och torr, fdr tdartan kallna utan att
héljas éver med bakduk eller form — vill man ha den mjuk
héljer man dver den med en bakduk eller med formen.

AP - Men lit for all del ej en tdrta st kvar i sin form att kallna —
da fir den ofta osmak och blir kladdig under. En mjuk kaka
hiller sig lingre god, om den kall ligges ner i bleckburk med

Till en tarta smérja vi formen vil med smér eller EVE-margarin,
lagom fast men ej smilt. Anvind en pensel och riv ej av en pap-

perstuss att smérja med ty det dr bade oekonomiskt och ohygienisht. - tdee Jock.

terac acc ugnen i egom vacm och formen val smord och bridk Glom ej att medan tid dr ta vara
estrodd.

Har man russin eller korinter i en mjuk kaka, blir det bist att Pa mors bQ'StCL Tecept.

koka upp dessa och sedan de torkats p3 en duk, mjsla dem litt, ' Rl e L . . a ] )

innan de blandas med smeten. P3 s3 sitt bchandlajdc sjunka de Ofta vill vi ¢j bara bjuda pd vetebrdd cller mjuk kaka cill kaf-

: ; fer — vid festligare tillfillen bjuda vi girna ocksi pi »findopp».
¢j alla till formens botten, som man annars ofta nog ser. Innan 2 ) 2 P PP>
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Var och en har ofta sina speciella recept — kanske drvda frin
bide mor och mormor — som man naturligtvis skall omhulda
som en skatt. For att lyckas bra vid bakning av smibréd ford-
ras, att man noga foljer beskrivningen och ej slarvar med upp-
vigningen. Framfér allt bér man vara noga med att ¢j f§ mer
socker 4n vad satsen upptar, ty di blir degen f6r hird. Fir
man fér mycket smér blir degen for 16s och kakorna flyta ut.
For mycker bakpulver kan ocksi 3stadkomma att kakorna
fiyta ut for mycket, si riga ¢j mitter for mycket. Om mjsl-
mingden ir for stor blir degen fér hird och torr. Nej, nog-
grannhet och precision, d3 blir resultatet bra!

Smabrod med margarin.

Minga anse att de ej kunna anvinda margarin i smabréd utan
uteslutande baka med smor. Detta ir en gammal férdom som
lever kvar sedan margarinets barndom, men som ej giller for
det margarin som nu framstilles.

Ror smor och socker tillsammans.

Det dr fordelaktigt, nir bide smor och socker skola tillsitras
en deg, att rora dessa ingredienser samman en stund. Detta
gar fortare om sméret fir std varmt en stund, si atr det mjuk-
par. Nir smor och socker roras, 16ses sockret delvis upp, smo-
ret blir skummigt och degen sedan dirigenom luckrare. Hor
dgg ull satsen gir der litrare att réra ner dem utan act sme-
ten skdr sig, om sméret och sockrer rérts mjuka.

Om ocksi degen kinns mycket 165, bor man ej rora ner mer
mjol dn satsen upptager, emedan kakorna di licc bli alltfér
hirda. Still ut degen i skafferiet, s3 hirdnar den fort nog och

blir dd ldtr att baka ut. Dirfor 4r det i de allra flesta fall for- _ E_’_rova. kakan med en fin ”iSP_S‘kaﬂ_- som sittes ritt ner i kakan.
delaktigr ate sitra till smibrédsdegar kvillen innan de skola Ar stickan torr, dr kakan férdig.
bakas ut.
kallna pa etc plant bakgaller eller i brist pi sidant pi en kall
Graddnulg av Smébrad. } bakplit, som man klitc med vitt papper.
Smabroéd griddas i allminhet i mcdtf_lvarm ugn. .Unsknr"mnn Fﬁrvaring av smdbrb‘d.
att kakorna skola flyra ut pi pliten, sittes den in i svag virme,
vill man atc de skola héja sig, i starkare virme. Alla smibréd Forst nir smabrod idro kalla, plockas de ner i vil rengjorda,
bora genast. efter griddningen tas av pliten och liggas atc torra, luftade platburkar med tdtr slutande lock.
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