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BOKFORLAGS-A.-B. TIDENS TRYCKERI
1921,

Margarin.

Margarin #r lika nirande som smor, det innehaller
samma niringsimnen som smor och 1 samma proportioner.

Margarin dr lika ldttsmilt som smor.

Margarin har ej fullt samma smak som prima

"mejerismér beroende ph, att smdrfettet innehdller vissa

fettsorter, vilka ¢ finnas i margarinet. Gott margarin ar
dock vida att féredraga framfor smor av sekunda kvalitet.

Margarinet kan ej brynas pd samma sitt som smor. Vid
bryning av smor bildas en del fina smakimnen genom son-
derdelning av de nyss nimnda fér smiret karaktiristiska
fettarterna.

Margarin dr hillbarare d4n smor beroende pd att marga-
rinet saknar dessa fettarter. De stnderdelas nimligen 1itt,
och darvid bildas flyktiga fettsyror, vilka giva smoret
héarsken lukt och smak.

Margarin #r mycket billigare dn smér. N#r detta skrives
kostar bista sortens vixtmargarin kr. 2:60 och prima me-
jerismér kr. 4:60. Genom att anvinda margarin vinner
man siledes 2 kr per kg.

En liten familj som konsumerar omkring 2 kg. smor i
veckan, gor alltsd en besparing av 208 kr. om &ret genom
att byta ut sméret mot margarin.

Stundom framh&lles, att man bér anvinda smor i stéllet
f6r margarin, emedan smoret innehéller for oss mycket vik-
tiga dmnen, vissa vitaminer, vilka skulle fgrekomma spar-
sammare 1 margarinet. Dessa vitaminer erhiller man
emellertid ocksi i mjolk och gridde och i flera andra fédo-
#mnen. Man vet for Ovrigt ej med sékerhet, om ej vita-



minerna forstdras vid matlagningen, emedan de ej tila
den starka upphettningen. I sa fall skulle detta skil emot
margarinets anvindning, nér det giller matlagning, all-
deles bortfalla.

"Vid smér- och mjdlavredningar till soppor och siser ir
margarin lika bra som smor.

Till all slags bakning 4r margarin utméirkt. Vid bak-
ning av skorpor och smabréd med margarin bor man dock
ej taga mycket stora satser, emedan bakverk med marga-
rin ej blir gott, om det forvaras lingre tid.

Man har linge ansett, att margarin ej passar till smor-
degar. Med de utmérkta fabrikat av margarin som numera
finns att tillgd, s gir det emellertid fortriffligt att an-
vinda margarin &ven till dylika degar. Smoérdegar med
margarin bora dock helst anvindas de nirmaste dagarna
efter beredningen, ’

Stockholm den 11 november 1921,
‘ Ingeborg Schager.

Alla fnatrecept aro, dir ej annat #r angivet, berdknade
for fyra personer. Med margarin avses alltid K. F:s mar-
garin,

Soppor.

Groénsoppa.

1 stor morot, 70 gr. 2 matsk. mjol, 20 gr.
1 liten palsternacka, 50 gr. 24 L buljong N:r 2jeller 1 L

1 bit selleri, 40 gr. Vs ,, mjolk 2“;%%%%
1, purjoldk, 15 gr. [ s

4 smd jordartskockor, 75 gr. 2 tesk. salt, 10 gr.

2 matsk, spritirter 2 pepparkorn. -
(eller litet blomkal). 14 #ggula.
14 1. vatten. 14 dl. gradde.

20 gr. margarin.

Rétterna skrapas, skéljas, skdras 1 tdrningar och kokas
mjuka i vatten jimte Ovriga gronsaker. Margarin och
mjol frisas, rotspad, buljong och mjolk paspiddas, soppan
far koka upp, kryddas och avredes vid upphéllningen i
soppskalen med #gg och griadde, varpd grénsakerna ildggas.

Potatissoppa.
14 keg. rd potatis. 20 gr. margarin.
2 tesk. salt, 10 gr. 1 matsk. mjol, 10 gr.
1 bit selleri, 40 gr. 5 pepparkorn.
1 ,, purjolok, 15 gr. 1 matsk. hackad persilja.
1 morot, 50 gr. 10 gr. margarin.
1% 1. vatten } 1 1. vatten,
1 ,, buljong N 2f 15 ,, salt spad.

Potatisen skalas, rotterna skrapas, alltsammans skéljes och
phsittes med kallt vatten. Nar potatis och rotter dro mjuka,
passeras de genom harsikt, margarin och mj6l frésas, pu-
réen ihidlles f6rst och vispas vil, varefter buljongen ihélles;
soppan fir koka upp och kryddas. Persiljan frises med
h#lften av det sist nimnda smoret och ligges 1 den firdiga
soppan. Sist iligges resten av margarinet kallt.



» Puré pa gréna irter.
2 dl gréna torra irter. 2 dl. fdrska (24 1. ospri-
2 1. vatten. ' tade). .
20 gr. margarin. 145 matsk. hackad persilja.
2 matsk. mjol, 20 gr. 2 tesk. salt.
15 burk inlagda #rter eller 3 pepparkorn.

De torra #rterna rensas, skéljas och vattliggas foregd-
en'de dag, pasittas sedan med samma vatten och kokas
mjuka samt passeras. Margarin och mjol frisas, man spi-
der med puréen och, om si behdves, nigot vatten, liter
soppan koka upp och kryddar den. Persiljan och de in-
lagda &rterna iliggas sist. Om firska drter anvindas, ko-
kas de forst mjuka for sig i litet vatten, som darefter hélles
i soppan.

P4 sommaren, d8 drterna #ro billiga, kan man koka och
passera #drtbaljor i stillet for de torra Arterna.

Fiskratter.

: Farserad gadda.
1 kg. gidda.

Tl fiarsen.
% degg. 30 gr. margarin.
2 tesk. salt, 10 gr. % igg.
2 skorpor. 1% dl. gridde.

50 gr. margarin. 14 tesk. salt, 3 gr.

Vatten 114 matsk. mjol

Tisken fjillas, skoljes, flikes i ryggen, urtages och skdl-
jes val. Ryggbenet lossas forsiktigt, allt kott avskrapas
noga, och benet kokas tillsammans med rommen. Spadet
anvindes vid sisens tillagning. Med en vass kniv avskra-
pas langs den uppflakta fisken sd mycket kétt, att det tillika
med det forut erhillna utgér ungefdr 2 matsk. Hirav go-
res en firs. Fisken torkas utan och innan, ingnides med
salt, fdrsen ildgges, och fisken hopsys. Den nedligges
dirpd i brynt margarin i en lingpanna och fir std i ugnen
ett par minuter, si att skinnet torkar pd ytan, bestrykes
dérpd med Hgg, bestrds med rivebrdd och stekes 1 ugnen
under det man alltemellanit ser den med fettet i pannan
och, nir s behoves, spider den med litet kokande vatten.
S8sen i pannan avredes med mjolet och spides med fisk-
spad tills den blir lagom tjock.

Stekta rddspottor.

1 ke..rddspottor. - 50 gr. margarin.

14 matsk. salt. — 2 matsk. hackad persilja.

1 dl. vetemjdl, 54 gr. - 3 tesk. citronsaft. ’
Fisken forberedes, som i foreglende recept beskrivits,

varefter den doppas 1 vetemj6l. ¥En panna upphettas,

hilften av margarinet brynes, och fisken stekes vackert

gulbrun pa bida sidor, varefter den upplidgges pa ett fat.

Resten av margarinet sméltes, persiljan fir steka ett 6gon-
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blick d#ri, citronsaften tillsiittes, och alltsammans h#lles
over fisken p& fatet.

P4 samma sitt kan man steka sjdtunga, farsk sill, vit-
ling, gidda m. fl.

Strémmingsflundror.
5 kast strémming. 1, dgg. ,
1 matsk. salt, 15 gr. 2 matsk. mjolk.
40 gr. margarin. 1 dl. rivebréd = 4 skorpor.
2 matsk. hackad persilja. 60 gr. flottyr och margarin.

Strémmingen rensas, skiljes, ryggbenet borttages, strom-
mingen skoljes &nyo hastigt och torkas, bestrés med hilften
-av saltet och fir ligga ddrmed en stund. Margarin och
persilja blandas samt delas i 10 delar. Strémmingarna
bredas ut och ldggas med skinnsidan ned&t. Persiljemar-
" garinet bredes ut pd halva antalet strémmingar, varefter
de andra strommingarna liggas pd och tryckas till litet.
Strommingen doppas i dgg och rivebréd och stekes i hett
margarin och flottyr i en stekpanna. Serveras med pota-
tismos eller stekt potatis.

Stuvad abborre.

4 abborrar, 34 kg. 20 gr. margarin.
14 1. vatten. ‘ 1 matsk. persilja.
2 tesk. salt. 1 -, mjdl.10 gr.

~ Abborrarna fjillas och rensas samt skiljas vdl. Vattnet

uppkokas, hdlften av saltet tillsittes, och abborrarna ned-

laggas 1 kastrullen med ryggarna uppit. Resten av saltet

jadmte persiljan stros Gver, margarinet ildgges i klickar, och

abborrarna f4 koka sakta omkr. 15 min. Dirp3 upptagas

de, och sisen avredes med litet mjol och vatten.
Stuvade siklgjor tillagas efter samma recept.

Torsk stuvad i ugn.
1 kg. torsk. 1 dl. rivebréd = 4 skorpor.
40 gr. margarin. 4 ,, mjolk.
%6 matsk. salt.
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Torsken rensas och skdljes. Ryggbenet borttages, file-
terna skiras ifrén skinnet och delas i 3 delar. Saltet strés
pé fisken en stund innan den skall anrdttas. En form
smoérjes med litet av margarinet. Fiskbitarna rullas ihop
och ldgges i formen, varefter rivebrédet strés dver och
margarinet ldgges i klickar ovanpd. Formeh instélles i
varm ugn och far std, tills fisken dr svagt brynt ovanpa,
di den kokande mjolken efter hand péspides. Fisken far
sedan koka omkr. 20 minuter.

- Kottratier.
Grytstek.
Oxkott, 8 hg., av mirgpipa, 2 tesk. salt. )
1ar eller fransyska. 30 gr. margarin,
Farkott, 8 hg. Vatten.
Kalvkott, 1 kg. 1145 matsk, mjol, 15 gr.
Fldaskkarré, 6 hg. 2 »  osk. mjdlk.

Kottet skoljes hastigt och torkas dirpd vdl. Ben och
fett, som #Hro beldgna mer pd ytan av kottstycket och
kunna borttagas, utan att dess form forstdres, bortskiras
och kokas for att battre tillvaratagas. Kottet ingnides med
salt, nedligges i hett margarin i en stekgryta och brynes
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vl pd alla sidor Gver frisk eld. Direfter piligges locket,
och grytan skjutes &t sidan p& spisen. Efter ett par mi-
nuter avtages locket, och litet kokande vatten paspides
bredvid steken, varpd locket genast &ter piligges. = Grytan
bor sedan hela tiden std pé svag eld, steken vindes emel-
landt och spides, nir si behoves, med kokande vatten eller
m;jolk. Nér steken #r firdig, upptages den, sisen silas och
skummas, en del av fettet frises med mjslet, och man spi-
der med den skummade sfsen, litet vatten; om si behoves,
samt ett par matskedar mjolk.

Stektider: for oxkott 2 timmar, for fir- och kalvkott
samt- fliskkarré 114 timme. For storre kottstycken méste
stelktiden ¢kas. En oxstek pd 2 kg. t. ex. behdver silunda
steka 3. timmar, en lika stor far- eller kalvstek eller flisk-
karré 2 timmar,

S Chateaubriand.
6 hg. filet av oxe eller hdst. 50 gr. margarin.
6 pepparkorn, 2 matsk. hackad persilja.

114, tesk. salt, 8 gr.

Kottet skoljes, torkas och skires i 115 cm. tjocka skivor
pd tvidren. Varje skiva putsas, d. v. s. béfrias frin senor
samt stérre fettbitar, bultas varsamt med ko6ttklubba, be-
stros med salt och peppar och stekes hastigt i brynt smor 1
en het stekpanna. Biffarna f4 ej vindas, forrin de &ro
vil brynta pd undersidan, och stekas sedan firdiga pa den
andra sidan. Det brynta smoéret i pannan hilles Sver bif-
farna. Persiljan skoljes, torkas, befrias frén .stjdlkarna
och hackas, varefter den blandas med margarinet. Mar-
garin och persilja delas upp i lika ménga bitar, som man
har biffar, och en bit ligges p& var biff, s& fort de iro
upplagda pd det virmda fatet. Serveras genast.

30 gr. smor, till stekningen.

Kalops.

1 kg. oxk6tt av lir, fran- 30 gr. flottyr och margarin,
syska, rev eller mérgpipa. 1 rédlok, 15 gr.

8 pepparkorn. , Vatten. ;

1% tesk. salt, 8 gr. 2 -matsk. mjol, 20 gr.
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Kottet skoljes, torkas och skiires i skivor pd tviren. Varje
skiva bultas med kottklubba, putsas, d. v. s. befrias frén
senor samt storre fettbitar, bestrds pd bada sidor med pep-
par och salt samt brynes hastigt i margarin och flottyr.
For att vinna tid kan man bryna alla skivorna pi en ging,
hilften i en stekpanna, hilften i den stekkastrull man se-
dan skall anvinda. Nir alla skivor #ro brynta, liggas de
tillsammans i kastrullen, den skalade i skivor skurna.loken
brynes i fettet i stekpannan och hilles till kdttet, varpd
stekpannan vil urskoljes med litet kokande vatten, som
iven hilles till det ovriga i kastrullen. TLiocket példgges
genast, och kalopsen fir sakta hilften koka, h'ail.ften steka,
efter reglerna for grytstek. Nar den &r firdig, avredes
sisen med vetemjl och litet vatten samt slds Gver kalopsen
pa karotten. ) '

Kalvkyckling.

1Y kg. kalvkdtt av kylen 2 matsk. hackgd persilja.
" eller bogen. 30 gr. margarin.

114 tesk. salt, 8 gr. Vatten. :

3 pepparkorn. 2 matsk. mjél, 20 gr.

50 gr. margarin: 2 . gridde.

Kottet skoljes och torkas samt skéres i skivor pa tvéirep.
Dessa bultas och bestrés med peppar och salt. Margarl}l
och persilja blandas, och en bit av massan ldgges pa varje
kottskiva, som dirpd hoprullas och omknytes med segel-
garn. Kalvkycklingarna brynas och stekas efter reglerna
f6r stekning i gryta. Nir de skola. uppliggas, avtages
segelgarnet, och sdsen hilles over kycklingarna pd karotten.
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Puddingar och smaritter.
Paj med stekt kott.

4 hg. stekt kott. 2 pepparkorn,
4 1 steksds . .
eller (om ej Gverbliven sas Tl pajdegen:
finnes) : ) 15 gr. mjol )
20 gr. margarin, 75 gr. margarin.
1 matsk, ‘mJ'dl, 10 gr. 75 gr. kokt, riven potatis.
14 L buljong. 10 gr. margarin (till for-
Yo tesk. salt, 3 gr. men).

Av mjol, margarin och potatis gores en deg, som utkav-
las och varmed en smord bleckform beklides. Kottet ski-
res 1 skivor .och.nedligges varvtals i formen. Litet sés
hilles 6ver varven. Ett deglock ligges 6ver alltsammans,
degkanterna tryckas till, och pajen griddas i ugnen, tills
smordegen fatt en vacker firg, omkring 20 minuter.

Makaronikotletter.

100 gr. makaroner. 1 matsk. riven ost.
14 1. vatten. 1 agg.

20 gr. margarin,
2 matsk. mjol, 20 gr.

2 dl. mjolk.
4 pepparkorn. 2 dl. rivebrdd, 8 skorpor.
1Y% tesk. salt, 8 gr. 60 gr. margarin.

Makaronerna kokas mjuka i vattnet, f3 svalna nigot
samt malas. En tjock sds kokas, och de malda makaro-
nerna inblandas jimte #gg, ost och kryddor. Av massan
formas sm& avlinga kotletter, vilka rullas i rivebrod och
stekas i brynt margarin.
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Makaronipudding.
3 dl brutna makaroner, 105 12 pepparkorn.
gr, 1 matsk. riven ost.
14 1. mjolk. . 10 gr. margarin (till for-
1 hg. kokt eller stekt kott. . men).
1 ,, rokt skinka. 60 ,, margarin (till sis).

1 dgg.

Makaronérna skoljas, mjolken uppkokas, makaronerna
ilaggas och f3 sakta koka, tills de svéllt och #ro mjuka,
varpd de slis upp och f3 kallna. Kott och flisk skiras i
tirningar, flisket brynes helt litet, alltsammans blandas
med makaronerna jimte #gg, peppar och hilften av den
rivna osten. Massan slis i smord form och bestrés med
resten av osten samt griddas i ugnen omkring 34 timme.
Serveras med skirat margarin. — I stdllet f6r kott kan man
anvinda kokt eller stekt flisk.

Fiskfars.
5 hg. gidda (r8, med ben). 2 dl. gridde.
1 hg. margarin. 2 tesk. potatismjél, 10 gr.
115 agg 10 gr. margarin (till for-
114 tesk. salt, 8 gr. men).
10 pepparkorn. Mjol (till formen).

Fisken rensas och skéljes vil, flikes, ryggbenet bortska-
res forsiktigt, och fiskhalvorna torkas. Med en vass, mjuk
kniv avskrapas dirpid kottet frdn de bada fiskhalvorna,
hela tiden iings efter fisken. Aven frén ryggbenet avskra-
pas noga allt kétt och ldgges till det Svriga. Rygghenet,
huvudet, levern och rommen kokas ddrpd, och spadet an-
vindes till spadning av sdsen. Kottet skrapas dnnu en
ging, s§ att alla grovre trddar samt ben och fjill avligs-
nas, och stotes dirpé fint i en mortel (med trdstst). Sedan
istotes margarinet mycket vil, dggen irbras, ett i sinder,
kryddorna, gridden, endast matskedtals, och potatismjolet
tillsittas. Man r6r hela tiden l&ngsamt, utan avbrott och
8t samma h3ll. Férsen fylles dirpd i smord, mjélad form,
med lock, och kokas i vattenbad omkring 34 timme. Ser-
veras med kriftsis eller champignonsds. I stéllet for att
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skrapa kéttet kan man mala det, men fir da ej fullt si fin
fars.

Koktiden for storre férser méste beridknas nigot lingre,
88 t. ex. 2 ggr ovanstdende sats 134 timme, f6r 3 ggr den-
samma 114 timme o. s. v.

Potatissuffié.

141 kokt, riven potatis 114 dl. tunn griddde.
(ungefir 145 1. rd). 5 gr. margarin (till for-

40. gr. margarin. men).

4 igg, (4 matsk. hackad persilja,

1 tesk, salt, 5 gr. 20 gr. margarin.)

Potatisen och det smilta margarinet arbetas tillsammans,
tills blandningen blir posig, d& de uppvispade dggullorna
smaningom iréras. Darefter tillsdttas saltet, gridden, litet
i sfinder, och sist de hért slagna vitorna. Massan fylles i
en smord form av eldfast porslin och griddas i ordinir
ugnsvirme omkring 40 minuter.

Lékdolmar.
1 stor portugisisk 1ok, omkr. 2 matsk. mjolk.

350 gr. : 1 skorpa, 14 dl. rivebrod.
100 gr. malet kalvkott (200 1 tesk. salt, 5 gr.

gr. omalet, med ben). 5 pepparkorn.
10 gr. margarin, 30 gr. margarin.
1 dgg. -

Léken skalas och kokas mjuk i salt vatten. Av de Gvriga
ingredienserna gores-en fars. Litet av firsen ldgges i varje
lekblad, som ddrefter hoprullas omkring firsen och om-
knytes med trdd. Dolmarna:brynas och stekas.

Kotletter av vitkal.

114 ke, vitkal. 2 tesk. salt.

1 liten Iok. 14 ,, Vitpeppar.

10 gr. margarin, 1 dl. rivebrdd = 4 skorpor.
1 agg. 40 gr. margarin.

15

K3alen forvilles och males. Liken skiires fint och brynes
i smdr. K3l 16k, dgg och kryddor blandas. Av massan
formas kotletter, som doppas i rivebrdd och stekas i mar-

garin,
Stekt svamp.
(4 & 6 pers.)
11 svamp. - 5 pepparkorn.
40 gr. margarin. : "1 tesk. salt, 5 gr.

14 dl. gradde.

Svampen rensas, skoljes och skiires i stora bitar. Mar-
garinet smiltes i en panna, och svampen iligges samt far
sakta steka, tills den kinnes mor, did griddden tillsdttes.
Alltsammans far koka upp, och svampen kryddas. Serve-
ras helst genast. Smorgisritt. ‘

Stuvad svamp.
(4 & 6 pers.)

1 1. svamp ] eller 4 dL 1 dl. svampspad.
1 dl. vatten ’2181;5"9&1;_ 15 ,, tjock gridde.
10 gr. margarinj garin, 5 pepparkorn.

20 gr. margarin. 1 tesk. salt, 5 gr.

114 matsk. mjol, 15 gr.

Svampen rensas, skoljes och sk#res i stora bitar samt
ligges 1 det kokande vattnet och far koka, tills den kénnes
mjuk, di 10 gr. margarin ildgges och kokningen fortsittes
innu nigra minuter. Man friser margarin och mjdl, spi-
der med svampspad och gridde och liter sfsen koka upp,
varefter svampen iligges och stuvningen kryddas. Serveras
helst genast. Om inlagd svamp anvindes, kokas den en-
dast 1 margarin, innan den stuvas. Smorgésritt.

Pastejer.-
(Omkr, 8 st.)
Degen: 60 gr. vetemjol.
60 gr. kall, kokt potatis. 10 ,, margarin (till for-

60

,, Imargarin. marna).
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15 Agg (att smérja paste- 10 gr. socker.
jerna med). 1 dgg.
Fyllningen: 114 tesk. vetemjol, 5 gr.
10 gr. mandel, 10 st. ‘ 1 dl. tunn gréde.

Degen: Potatisen rives och arbetas med margarin och
mjol till en deg.

Fyllningen: Den sk3llade, rivna mandeln stétes med
sockret och litet av gridden till en fin massa, varefter
dgget, mjdlet och resten av grddden irdras.

Smi pastejformar smorjas och klddas inuti med tunt
utkavlad deg, fyllningen ihilles, och lock av samma deg
pisittes samt garneras med smala degremsor. Formarna
stillas pa en plat, och pastejerna grdddas i varm ugn. En
liten stund, innan de &ro firdiga, overpenslas de med #gg
f6r att f& vackrare firg. Slis genast upp och serveras
till: buljong och starka soppor.

- Oststéanger.
20 gr. riven - ost (Parmesa- 14 tesk. salt.
nerost bast). 2 pepparkorn.
100 gr. vetemjol. 1 dggula.
50 ,, margarin. ' 1 matsk. vatten.

Degen géres som vanlig pajdeg, utkavlas tunt och ské-
res i smala strimlor, ungefir 5 em. langa, vilka liggas pé
en plat och griddas i ej £6r varm ugn. Serveras till bul-
jong och avredda soppor.

Smorgasar till soppa.

(12 pers.)
170 gr. margarin. Persilja.
2 dggulor. © Vetebrdd.

114 dl. riven ost.

Margarinet, de rda dggulorna och stérre delen av osten
roras vil tillsammans. Blandningen bredes tjockt pd brod-
skivor, varefter ndgot riven ost och finhackad persilja stros
pé. Smorgisarna insittas i varm ugn och gridddas omkr.
T4 timme.

Smoérkram.
(12 pers.)
200 gr. margarin. 75 gr. kakao eller
2 dggulor. 14 tesk. vaniljsocker.

200 gr. socker.

Margarinet tvittas vil och rores vitt med sockret, var-
efter Aggulorna forsiktigt irdras. Sist tillsittes kakaon.
Anvindes som mellanligg till tartor.
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Gronsaksritter.

Potatisbullar.
1L pota’_cis. ' 30 gr. margarin.
% dl. mjolk. 2 skorpor.

Potatisen skalas och kokas, vattnet avhilles, potatisen
rores till mos och spddes med mjolken. Av moset formas
smi, platta bullar, som doppas i rivebrod och stekas gul-
bruna i brynt margarin. Overblivet potatismos kan an-
vindas till denna ritt.

Stuvad potatis.
11 po_t"atis. 1 tesk. salt, 3 gr.
Yo 5, mjolk, 15 gr. margarin.

_Potatisen kokas och skalas, ‘mj'dlken kokas upp, pota-
tisarna skiras 1 bitar och ildggas, varpd mjolken fir sakta
koka, tills den blir simmig. Sist iliggas salt och margarin.

Potatissalad.
11 potatis. 4 matsk. dttika.
20 gr. margarin. 14 tesk. salt.
1 matsk. mjél, 10 gr. 5 pepparkorn.
2 dl buljong. 14 matsk. hackad persilja.

Potatisen kokas, skalas och skdres i skivor. Av marga-
rin, mjél, buljong, kryddor och #ttika géres pd vanligt sitt
en sds, vari potatisskivorna liggas och med vilken de vil
blandas. Sist ildgges persiljan. Saladen serveras kall.

Stekta jordartskockor.

1 L jordartskockor. 25 gr. margarin,
14 1. vatten. 2 skorpor.
1 tesk. salt, 5 gr. 14 matsk. riven ost.
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Jordirtskockorna skrapas, skoljas och pisittas med ko-
kande, salt vatten samt kokas mjuka. En 18g form av eld-
fast porslin smérjes med litet av margarinet. Jordirtskoe-
korna liggas diri, de finstStta skorporna och osten strds
over, och sist paligges resten av margarinet i smé klickar.
Griddas i timligen varm ugn. Kan ock serveras som mel-
lanritt eller smorgisratt.

Kokta radisor.

2 buntar ridisor (omkr. 400 gr.). 1 matsk. salt, 15 gr.
1 1. vatten. 50 gr. margarin.

Bladen skiras av, radisorna rensas, skoljas och kokas
mjuka i salt vatten (omkr. 1 t.) samt serveras med rort
smér, se Sockerrdtter med rort margarin, Smorgdsratt.

Stora radisor passa bast till denna rétt, sérskilt limpliga
iro Niirnberger-jitte-ridisor.

Sockerrotter med rért margarin.

1 bunt sockerrdtter, 6 hg. 14 matsk. salt, 8 gr.
14 1. vatten. 50 gr. margarin.

Rotterna skéljas och skrapas samt liggas i litet mjol och
vatten for att ej mérkna. Dirpd avskoljas de vil, bindas
tillsammans i en bunt och kokas mjuka i saltvatten samt ser-
veras varma. Margarinet ligges i en kopp, 14 matsk. ko-
kande vatten hilles pd och margarinet rores vitt med en
gaffel. Serveras som mellanrétt eller smorgasrétt.

P3 samma sitt lagas Mordtter med rort smor (1 1. spida
mordtter), Jordirtskockor med rort smor (1 1 jorddrtsk.)
och Vaxhtnor med rort smér (3% kg. bonor).

Ratt av blomkal, svamp och tomater.

1 blomk3lshuvud, 6 hg. 3 pepparkorn.
14 1. vatten. 14 tesk. salt,

1 tesk. salt.

20 gr. margarin. 6 stora tomater.
114 matsk. mjol, 15 gr. 5 pepparkorn.

214 dl. mjolk. 84 tesk. salt.
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Saften av 1 citron eller 1 20 gr. margarin,
matsk. dttika. 1145 matsk. mjsl, 15 gr.

1 dl. svampspad.

145 dl. tjock griadde.

b pepparkorn.

1 tesk. salt.

Blomkélen kokas och ldgges i toppform pa ett runt fat,
s&sen kokas och hilles 6ver. Tomaterna skoljas, varefter ett
runt lock skires av och tomaterna urholkas med en tesked.
De begjutas invindigt med citronsaft eler &ttika samt kryd-
das och f& std dirmed omkr. 1 timme. Svampen rensas,
skoljes och skidres i smi bitar. Margarinet upphettas och
gvampen brynes diri, varefter den fir koka firdig i helt
litet vatten. Margarin och mjol frédsas, svampspad och
gridde paspidas, varefter sdsen fir koka upp, svampen lig-
ges 1 och stuvningen kryddas. ,

Tomaterna fyllas med svampstuvningen, och locken lig-
gas pé, varefter de stéllas pd fatet runt omkring blomkélen.
Serveras som mellanrdtt eller supéritt.

Tomater fyllda med svampstuvning kunna ocksd serveras
enbart.

1 1. svamp-
30 gr. margarin.

Angkokt kal.

1 litet kalhuvud, 600 gr. 14 matsk. salt.
(vitk8l, savojkil eller-soe- 60 gr. margarin.
kertoppskal).

Kalen rensas, skéljes och skiires i 5 & 0 stora bitar. Mar-
garinet smiltes 1 en jarnkastrull. Kalen ildgges, saltet stros
over, och ett tittslutande lock ligges pa, varefter kdlen far
sakta Jkoka, ej brynas, omkr. 2 timmar.
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Efterritter.

Smortarta.

14 tesk. salt.
114 dl. dppelmos.

170 gr. margarin.
170 ,, vetemjol

- 8 el. vatten.

Margarinet tvittas och inklappas i en ren servet. Mjol,
vatten och salt arbetas till en blank och smidig deg. Denna
later man ligga pd kallt stdlle en stund, kavlar dirpd ut
den, ligger margarinet pd mitten, viker degkanterna dér-
over, ligger ihop degen och ger den ett par hirda slag med
kaveln samt 18ter den ligga 10 minuter p4 kallt stélle. Dér-
efter utkavlas degen &t ett hill, vikes i tre delar, véindes och
kavlas &t andra hillet, vikes ter och ldgges pd is eller i ett
kallt skafferi. Detta upprepas tre ginger, med 10 & 15
minuters uppehdll. Dérefter utkavlas degen till ungefér 4

mm. tjocklek, och en rund botten av den storlek man onskar

uttages. P& mitten av tdrtan, till 3 cm. avstdnd fran kan-
ten, breder man dppelmos och ldgger dardver, snett i kors
over varandra, 8 4 10 smala remsor av nigot tunnare ut-
kavlad deg. Téartans kant bestrykes med vatten, en 3 em.
bred smordegsremsa (av trtans tjocklek) ligges runt om-
kring tdrtan, jims med dess yttre kant, och tryckes fast
med hjilp av bakelsesporren. S& val tdrtan som remsorna
utskiras med bakelsesporre. Téartan gréaddas i ej for varm
ugn, tills den héjt sig och fatt vacker firg. Av den over-
blivna smordegen, eller hela degen, om s& onskas, kan man
gora bakelser av olika slag. Degen utkavlas dd ndgot tun-
nare, och smi runda eller fyrkantiga kakor utskiiras med
bakelsesporre. ~Litet dppelmos ligges mitt pd kakorna, de
runda vikas ihop i halvm&nform, kanterna bestrukna med
vatten, tryckas tillsammans och flikas dérpd med bakelse-
sporren. P& de fyrkantiga kakorna gores mied sporren en
ingkirning frin varje horn fram till ungefir 1 em. fran
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kakans mitt, varefter varannan av de 8 flikarna uppvikes
och tryckes, den ena p4 den andra, 6ver dppelmoset pa mit-
ten. Bakelserna griaddas i ej f6r varm ugn. Degen kan
ocksd mtbakas till tunna bottnar, mellan vilka man nér de
svalnat, ligger dppelmos.

Blabarspaj.
14 1. blabar. : 100 gr. margarin (eller 65
1 dl. strésocker, 76 gr. gr. ister eller flottyr).

200 gr. vetemjol. 114 tesk. socker, 8 gr.
3 matsk. vatten.

. Biren rensas, sk6ljas och liggas varvtals med sockret i en
pajform (bér Overst och underst). Margarinet, som bor
vara kallt och fast, sondersmulas i mjoélet, tills blandningen
har jimn férg och &r utan klimpar. - For att margarinet
ej skall bli smetigt, s6ker man hela tiden hilla det betdckt
med mjsl och anvinder vid blandningen:fingerspetsarna,
den svalaste delen av handen. Dirpd tillsdttes vattnet och
alltsammans arbetas hastigt till en deg. Degen utkavlas, ett
lock utskires; pajformens kant penslas med vatten och klé-
des med resten av degen, som fasttryckes, vid den inre kan-
ten endast, och penslas med vatten. Deglocket paligges och
fasttryckes likaledes endast vid den inre kanten, varefter
ytterkanterna av locket och degremsan avsk#ras med en vass
kniv. (Denna degrest anvindes till blad, blommor och
dylik garnityr ovanpa pajlocket.) Kanten naggas med en
kniv, s§ att degen dir blir bladig, och flickas runt omkring
med spetsen av kniven. Pajlocket garneras, om man s vily,
och bestrykes ddrpd med vatten eller dgg. Pajen griddas
pd 1% & 34 timme i tdmligen varm ugn och serveras varm
eller kall efter behag.

Efter ovanstdende recept kan man goéra pajer av vilken
barsort som helst eller av rabarber eller dpplen.

Drottningéapplen.

9 medelstora dpplen.
3 matsk. socker, 45 gr.
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1 matsk. socker, 15 gr. )
(att stré Sver dpplena vid griddningen).

Till degen:
1) 200 gr. vetemjol. 2) 140 gr. vetemj&il.
100 ,, margarin. 140 ,, margarin.
114 tesk. socker, 8 gr. 6 cl. vatten.

3 matsk. vatten.

Pajdegen (1) eller smordegen (2) gores pd vanligt sitt
och utkavlas till 1, em. tjocklek. Applena skalas och kdrn-
husen uttagas. Darpa fyllas dpplena med socker, beklddas
med deg och griddas pd smord plit i timligen varm ugn.
Nar de dro nastan firdiga, penslas de med vatten och bestrds
med socker.

Mandeltarta.
60 gr. margarin. 10 gr. margarin (till for-
75 ,, florsiktat socker. men).
1 stort dgg. 2 dl. sylt.
25 gr. sot mandel. : 1/, dggvita.
5 bittermandlar, 5 gr. . 1 matsk. florsiktat socker,
50 gr. vetemjol. 15 gr.

Margarinet tvittas och réres vitt, ddrpd irdras sockret,
Aggen, ett i sinder, den skillade och rivna mandeln samt
mjolet. Massan fylles i en form eller stekpanna, smord med
kallt smér, och griddas i ej for varm ugn. Man kan ocksd
gridda smeten till tvd bottnar. Mellan bottnarna eller den
ituskurna kakan ligges sylt. Kakan garneras med maring
och sylt. Serveras med vispad gradde (3 dl.).

Appeltarta.
" 100 gr. margarin. 14 tesk. hjorthornssalt, 1 gr.
100 ,, florsiktat socker. 10 gr. smor (till formen).
1 igg. 1 skorpa.

Skalet av 14 citron.

80 gr. vetemjol.
Margarinet tviittas och réres vitt, socker och dgg viﬁpas

tillsammans lika linge, varefter smeten blandas med smdret.

14 dl. dppelmos (stadigt).
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Dérp4 irres det rivna citronskalet och stérre delen av mjs-
let samt sist hjorthornssaltet, blandat med resten av mjélet.
Hilften av smeten fylles i smord och brodbestrédd form
samt griddas ldngsamt i svag ugnsviirme. N&r tirtan sval-
nat, paligges dppelmoset, och resten av smeten bredes Sver
detsamma, varefter tdrtan §nyo insittes i ugnen (pd en plat
eller en upp- och nedvénd stekpanna) och griddas firdig
helt langsamt, fortfarande i svag virme. Tirtan uppstjil-
pes och fir svalna samt serveras med vispad griadde (3 dL),
citron- eller vaniljsis. :

Potatistarta (enklare).

125 gr. kokt, riven potatis. 125 gr. vetemjdl
125 - ,, margarin. 2 dl. sylt.

Margarin, mjsl och potatis blandas till en deg, som utkav-
las och uttages till 3 runda bottnar, vilka griddas p4 smord
plat i ugnen. - Nir bottnarna svalnat, ligges sylt emellan
dem och pad den Gversta, som fore griddningen garnerats
med degremsor. Tartan serveras med vispad gridde (3 dl.),
citron- eller vaniljsas.

Wienertarta.
1 dl. skirat margarin (85 gr. 10 gr. margarin (till for-
osmilt). - men).,
1 dl. florsiktat socker, 76 gr. 114 dl sylt.
1% dgg. - 2 dL tjoeck gridde.

1 dl. vetemjol, 54 gr.

Det skirade margarinet fir kallna och rores vitt, varefter
socker, #gg och mjol irgras. Smeten griddas i smord form
till 2 bottnar, mellan vilka, sedan de svalnat, ligges sylt
eller #ppelmos, varpd tjock, vispad griddde bredes ver
tartan. :

Petits choux.

(849 st.)
45 gr. margarin. 3 dgg.
114 dl. vatten. 2 dl. tjock griadde.
10 gr. socker, 2 tesk. 3 matsk. sylt,

105 gr. vetemjol,
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Margarin, vatten och socker uppkokas, mjolet ihl'illes," 00101
smeten rores, tills den slipper kastrullens bo‘FteI} Dar]ga
irbres genast en #ggula, de Ovriga gulorna tillséttas, nar
smeten nigot svalnat, och sist iblandas varsalilt de hart
vispade vitorna. Sma4 klickar av smeten 1ﬁggas pé en smoord
plat och griddas genast i ordindr ungnsvirme. Nir de fa_tt
vacker farg och kiinnas litta, tagas de ut, £3 syalna, slsaras
upp och fyllas med en blandning av tjoek, vispad gradde
och sylt (eller med nigon krim).
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Saser.
: ~ Fisksas. ]
20 gr. margarin, 14 1. fiskspad och vatten.

2 matsk. mjol, 20 gr.

Man fréser margarin och mjol, spader med fiskspad och
vatten, s att sdsen blir lagom salt, och 13ter den koka upp.
Efter samma recept tillagas:

Pepparrotssds (2 matsk. riven pepparrot), Peisiljesds (2
matsk hackad persilja), Grislokssds (2 matsk. hackad grés-
16k), Raksds (114 hg. rikor, litet hummerfirg), Senapssds
(1 tesk. senap). '

Pepparrot, persilja, rékstjirtar och grislok liggas i den
firdiga slsen, senapen tillsdttes, nir margarin och mjél
frésas. '

: Korintsas.
20 gr. margarin. 2 matsk. sirap, 60 gr.
134, matsk. mjol, 15 gr. 115, &ttika.
15 1. vatten. 1 ,, korinter, 14 gr.

Man -friser margarin och mjol, spiader med kokande vat-
ten, lter sisen koka upp och tillsdtter sirap och dttika samt
de rensade, skillade korinterna. Dessa senare kunna ute-
slutas, och sisen kallas d& sitsur sds.

Mjblksas.
20 gr. margarin. 1 tesk. salt.
2 matsk. mjdl, 20 gr. 4 pepparkorn.

15 1. sk. mjolk.
Man spéder med mjdlk i stillet for fiskspad, se for ovrigt
Fisksds, hdr ovan.
Vit sas.
30 gr. margarin. 2 dl. mjolk.
2 matsk, mjol, 20 gr. 1 dggula.
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10 pepparkorn. 214 matsk, dttika.
14 tesk. senap. .

Margarin och mjol frisas, mjolken pispédes, och sdsen
far koka upp, varefter den avredes med dggulan. D4 den
svalnat nigot, nedroras kryddorna och &ttikan.

Hollandsk sés.

(8 pers.)
2 dggulor. 20 gr. margarin.
2 matsk. vinidttika eller ci- 2145 matsk. vetemjol.
tronsaft. 4 dl. fiskspad och vatten.
40 gr. margarin. 1 knivsudd peppar.

Aggulor och vindttika roras kraftigt med en stélvisp i en
kastrull, vid sidan pd spisen. Sméningom skjutes kastrullen
nirmare elden, och margarinet tillsdttes, litet i sinder.
Kastrullen avtages, si fort blandningen sjudér. Vispnin-
gen fortsittes tills sdsen svalnat. I en annan kastrull fri-
ser man margarin och mjol, spides med fiskspad och vatten
och l8ter sésen koka upp. (Sésen kan #ven spidas med
rotspad eller buljong). B&da sfserna blandas forsiktigt,
si att dggen ej skira sig. Peppar tillsdttes, och, om man
sd vill, litet mer &ttika eller citronsaft.
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Bakverk.

~Mandelbrod.
1 1. oskummad mjolk. Vid utbakningen.
3 ,, vetemjol, 1 kg. 620 gr. 76 gr. margarin.
60 gr. jdst. 100 ,, grovt socker.
125 ,, margarin. ' 35 ,, mandel, 35 st.
100 ,, socker. 1 igg.
30 kardemummor, 5 gr. 2 matsk., mjolk.

‘Mjolken virmes (ej mer, dn att man kan halla fingret
déri-en stund utan att brinna sig) och arbetas tillsam-
mans med storre delen av mjolet, tills degen slipper fatet
och handen. Jisten utrores med litet av den virmda mjol-
ken och inarbetas i degen, nir mjél och mjolk &ro vil blan-
dade. Dirps stros litet mjol Gver degen, en handduk pé-
ligges, och man liter den jdsa upp pd varmt, dragfritt
stille. Nir degen hdjt sig och borjar spricka, arbetas den
om med de Svriga tillsatserna och far ater jdsa upp. Dir-
efter knddas den en stund forst i fatet, s& pa bakbordet, och
skires i 6 lika stora delar (flera eller firre efter behag).
Varje del utkavlas till en fyrkant och bestrykes med marga-
rin, bestrés med socker och mandel, hoprullas och ldgges,
antingen som en bulle eller i kransform, med skarven nedét,
pa en smord plat. Bullarna klippas, f4 jisa upp och grid-
das i varm ugn. Nir de #ro nistan firdiga, overstrykas de
hastigt med #gg och mjélk, bestrs med socker och mandel
och griddas firdiga.

I stillet for att gridda degrullarna hela kan man skira
dem, tvirs over, i ungefdr 3 em. tjocka bitar, vilka liggas
med skirytan nedat pa smord plat, f& jisa upp och griddas
som vanligt. Bestrykas under gridddningen med litet 4gg
och mj6lk. Degbitarna kunna ocksd liggas ned i en smord
stekpanna, varefter de f& jisa upp och gridddas. Brodet
kallas d& Rosenkaka.
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Kaffebréod med jastpulver.

1/ 1. oskummad mjolk. 1 1. vetemjol, 540 gr.
1 4gg. 75 gr. margarin.
100 gr. socker. 114 matsk. jastpulver, 14 gr.

Jastpulver och storre delen av mjolet blandas, varefter de
Gvriga ingredienserna tillsittas och degen arbetas. Direfter
knsdas den genast pd bakbordet, med resten av mjélet, om
& behdves, och bakas ut till en krans eller till smd bullar.
Griddas genast i varm ugn. Om man s3 vill, kan man
pensla brodet med #igg och strd pd grovt socker och hackad
mandel. ’

Wienerbrod.
(40 a 60 st.)

24 1. oskummad mjslk. Vid utbakningen.
114 1. vetemjol, 810 gr. 125 gr. margarin.
40 gr. jist. : 1, 8gg.
125 ,, socker. 2 matsk. mjolk.
50 gr. grovt socker.

Degen utkavlas till omkr. 1 em. tjocklek, och 14 av mar-
garinet bredes pd 24 av degen, varefter den hopvikes i 3
delar. Detta upprepas tvd ginger. Direfter utkavlas de-
gen &nyo till 1 em. tjocklek, ldnga, smala remsor skdras av
densamma och viras, 2 och 2, forsiktigt om varandra. Av
dessa lingder liggas pa den smorda pléten kringlor, snéckor
eller andra figurer. Bullarna bestrykas med &gg, bestros
med socker och gridddas i varm ugn.

Semlor.

(24 st.)
1 1 oskummad mjolk. 200 gr. socker.
3 ,, vetemjol, 1 kg. 620 gr. 30 kardemummor, 4 gr.
60 gr. jast. 10 bittermandlar, 10 gr.

200 ,, margarin.

Av degen, som bdr vara ganska 16s, formas 24 runda
bullar, vilka hastigt f4 jisa upp (6ver kokande vatten) och
dérefter griddas i varm ugn.
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Mjuka kringlor.
(80 st.)

Degen i foregiende recept kan ocksd utbakas till kringlor,
vilka, sedan de jast upp, overstrykas med dgg (1 dgg och 2
matsk. mjolk) samt griddas i varm ugn. Aven kan den
rullas ut till sm8 avlanga bullar, Snutar (96 st.), eller for-
mas som Julkuser (60 st.), d& bitarna gbras ndgot mindre
och rullas ut smalare samt liggas tillsammans 2 och 2, 1
X-form.

Veteskorpor.
(Omkr, 400 st.)

1 L. oskummad mjolk, 6 matsk. socker, 90 gr.

3 ,, vetemjol, 1 kg. 620 gr. 30 kardemummor, 5 gram
60 gr. jist. (drygt).

150 gr. margarin och flottyr.

Av degen trillas smi skorpor, som bora vara fullkomligt
jamna och blanka, nir de 14ggas pd platen. Vid skorpornas
jasning dr det av sirskild vikt, att pldten stir p& dragfritt
stille, emedan de eljest litt jisa snett. Griddas i varm
ugn. Nir skorporna svalnat efter grdddningen, skéras de
itu och torkas, £6rst i tdmligen varm ugn, tills de fatt vacker
firg, och dirpd i svag ugnsvirme, tills de dro genomtorra.

Jastpulverskorpor.
200 gr. margarin. 550 gr. mjol.
1 4gg. 7 st. kardemummor.
100 gr. socker. 1 matsk. jdstpulver.

2 dl. mjolk.

Margarinet rores. Agget, sockret, den stGtta kardemum-
man och mjdlken tillsittas, mjolet vari jastpulvret blandats
iréres sist. Degen utkavlas hastigt till 1 em. tjocklek. Skor-

- porna uttagas med ett litet runt matt, liggas pa smorda pla-
tar samt graddas ljusgula i varm ugn. De klyvas medan de
iro varma samt torkas som vanliga skorpor. :
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Kryddskorpor.
1 1. oskummad mjolk. 14 1. sirap, 450 gr.
215 1. vetemjol, 1,3 kg. 80 gr. pomeransskal.
215, 1. rdgsiktmjol, 1 kg. . 1 matsk. finkol, 25 gr.
275 gr. 150 gr. margarin.
50 gr. jast. 3 dgg.

Litet av sirapen medtages redan frin borjan i degen.
Pomeransskalen kokas, det vita bortskéres, och skalen skiras
i fina tdrningar, vilka jimte den finstotta fdnkolen liggas
i sirapen, som véirmes och blandas i degen, nir denna arbetas
om. Aven margarinet och dggen tillsdttas samt resten av
mjolet utom litet av vetemjolet, som sparas till uthbakningen.
Av degen bakas omkring 32 linga, smala bullar, vilka f§
jisa upp och dirpi griddas i varm ugn. Nér bullarna sval-
nat, skdras de i ungefiir 114 em. tjocka skivor, vilka dirpéa

_klyvas och torkas som ovan-beskrivits (se Veteskorpor,

foreg. sida).

Jastpulverskaka.
3 dl. socker, 228 gr. 8 bittermandlar, 8 gr.
3 ,, mjolk. 4 tesk. jastpulver, 12 gr.
6 ,, vetemjol; 324 gr. ’ 15 gr. mar-
1 dgg. garin } till formen.
45 gr. margarin. 2 skorpor

Skalet av 14 citron eller

Sockret, storre delen av mjslet och all mjolken blandas vil
ett par timmar, innan kakan skall griddas, si att mjolet
f&r svilla. Agget vispas upp och rores i smeten, dérpd ird-
res det skirade margarinet samt jistpulvret, blandat med
resten av mjolet. Efter behag sittes smak pd kakan med
citronskal eller mandel. Smeten fylles i en smord och brdd-
bestrodd form och griddas i ordindr ugnsvidrme omkring 40
minuter.

Fin tekaka.
150 gr. margarin. 2 dgg.
120 -,, florsiktat gocker. 90 gr. potatismjol.
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Skalet av 14 citron (eller 5 1 tesk. jistpulver, 3 gr.
bittermandlar, 5 gr.). 15 gr. mar- 1
40 gr. vetemjol. garin till formen.
2 skorpor J

Margarinet tvittas och rores vitt, socker och igg vispas
lika ldnge och blandas sedan med smoret, potatismjolet samt

citrongkalet eller mandeln irbras cch sist jdstpulvret, blan-

dat med vetemjolet: Tamligen varm ugn.

Sandbakelser.

(Omkr. 140 st.)
850 gr. vetemjol. 425 gr. margarin.
425 . .. socker, 2 agg.

1. matsk. kanel, 9 gr.

Mj6l; socker, kanel och margarin, tvittat, ligges i en hog
pé bakbordet, dggen hillas i en grop i mitten, och alltsam-
mans arbetas, tills man fatt en jimn, smidig deg. Degen
rullas ut till en smal bulle, som skires i lagom stora bitar,
med vilka smé bleckformar invindigt beklidas. Formarna
stillas p& en plat, och bakelserna griddas i ej £6r varm ugn,
tills de fatt vacker firg, di de tagas ut och genast slis upp.
Kanelen kan #ven uteslutas.

Knackebrdd.
(Omkr. 32 st.)

14 1. vetemjdl, 135 gr, 20 gr. margarin.
14 1. rédgsikt, 133 gr. Vatten (ung. 114 4dl.).
1 tesk. socker, b gr.

Mj6l, socker och margarin (osmilt) blandas vil och ar-
betas darpd med vatten till en lagom fast deg, som sldpper
fatet. Degen utkavlas mycket tunt, naggas titt och skiires
med bakelsesporre i avldngt fyrkantiga bitar, vilka griddas
pd smord plit i tdmligen varm ugn. Goda kuvert- eller
smorgéasbrod.

T stillet for régsikt kan man anvidnda grovt régmjol.
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Vetecakes.
(Omkr. 100 st.)
212 gr. potatismjol. t/¢ L dricka.
3 matsk. socker, 45 gr. /s 1. vatten.

1% tesk. jastpulver, 4145 gr. 3 matsk. gradde.
114 1. vetem]jol, 810 gr. 200 gr. margarin.

Potatismjolet, sockret, jastpulvret och ungefiir hilften av
vetemjolet blandas i en skdl och arbetas med vatten, dricka
och gridde till en jimn deg. Det tvittade margarinet och
resten av vetemjolet inarbetas i degen pd bakbordet. Degen
utkavlas mycket tunt, naggas titt och uttages med rumt
mitt. Kakorna griddas i tdmligen varm ugn.

Havregrynscakes.
(24 st.)
100 gr. dngpreparerade hav- 40 gr. margarin.
regryn. 1 tesk. socker, 5 gr.
1 di. mjolk. % o, salt, 3 gr.
200 gr. vetemjol. 1 ,, hjorthornssalt, 5 gr

De skdljda grynen f& svilla i mjolken minst 15 t. Dér-
efter irdras mjolet, det smilta margarinet, salt, socker och
hjorthornsalt, uppl6st i litet vatten. Degen kavlas ut till
4 em. tJOCklek naggas och skires i fyrkantiga kakor, v11ka
griddas i ordindr ugnsvirme.

Marstrandsbréd.
, (240 st.)
210 gr. margarin. ' 15 1. griddmjolk.
210 ,, socker. 3 tesk. hjorthornssalt, 9 gr.
425 |, potatismjol. 425 gr. vetemjol.

Margarinet skiras och réres en stund med sockret, var-
efter potatismjolet och griaddmjolken, litet i sdnder, till-
sittas. Sist iréres vetemjolet, blandat med hjorthornssaltet.
Degen utkavlas, naggas t#tt och uttages till smi, runda
kakor med hal 1 mitten eller 8t ena sidan. xiakorna graddas
genast 1 ej for varm ugn.



34

Ragkakor.

(60 st.)

200 gr. margarin. , 200 gr. ragsikt.
100 ,, socker. 200 ,, vetemjol.

Margarinet tvittas och réres vitt, varefter socker och mjol
tillsdttas. Degen utkavlas, naggas titt och uttages till smi
runda kakor med hal 8t ena sidan. Kakorna griddas i ej
f6r varm ugn. ‘

- Judebroéd.
(130 st.)
210 gr. margarin. % tesk. hjorthornssalt, 114
210 ,, socker. gram.
2 dgg. 350 gr. vetemjol.
2 adggvitor. 1 dggvita (att bestryka ka-

5 bittermandlar, 5 gr.
2 kardemummor.

korna med).
2 matsk. socker, 30 gr.
114 tesk. kanel, 414 gr.

Margarinet tvittas och réres vitt, varpd sockret, dggen,
ett 1 sdnder, och vitorna inarbetas. Direfter tillsattas de fin-
stotta kardemummorna, den rivna mandeln och mjélet, blan-
dat med hjorthornssaltet. Av degen utbakas smi kakor,
vilka bestrykas med Hggvita, utvispad med litet vatten, be-
stros med kanel och socker och griddas i ej f6r varm ugn.

 Pepparkakor.
24 1. sirap, 900 gr. 4 tesk. kanel, 12 gr.
240 gr. socker. . 9 ,, Dpottaska, 27 gr.
4 dgg. . 21 kg, vetemjol.
2 tesk. ingefidra, 4 gr. ’ 425 gr. margarin.

2 ,, kryddnejlikor, 4 gr.

Sirapen och sockret kokas, tills sockret smilt, di bland-
ningen upphilles for att svalna. Direfter irdras fggen,

‘kryddorna, den i litet vatten uppldsta pottaskan och en del

av mj6let. P& bakbordet inarbetas .det kalla, urtviittade
margarinet och resten av mjoélet utom vad som behoves till
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utbakningen. Degen utkavlas tdmligen tunt, smi kakor ut-
tagas med métt, liggas pd smord plat och griddas genast i
ej for varm ugn.

Mordegskakor.
(50 st.)
100 gr. margarin. 100 gr. potatismjdl.
100 ,, socker. 100 ,, vetemjoL
Yo dgg.

Margarinet tvdttas och réres vitt, socker, igg och mjdl
iréras. Degen utkavlas tunt och uttages till smi runda
kakor, vilka genast griddas i tdmligen varm ugn.

Kubbar.

100 gr. margarin. 450 gr. vetemjol.

250 ,, strosocker. 1 tesk. hjorthornssalt, 3 gr.
114 dgg. 14 age (till pensling av ka-
8 bittermandlar, 8 gr. korna). '

Margarinet tvdttas och réres forst utan och sedan med
sockret, varefter dggen irdras litet i sinder. = Sist tillsdttes
den skallade, rivna bittermandeln och vetemjolet. En del
mjol sparas till uthbakningen. Degen rullas ut i 14nga ling-
der av tvd fingrars tjocklek och skires i 2 ecm. linga bitar,
vilka ldggas pd en smord pldt, ej pd skirytorna. Man
trycker litet med fingret mitt p4 kakorna, penslar dver dem
med 4gg och griddar dem gulbruna i ordinir ugnsvirme.

- -Low.
(Omkr. 150 st.)
400 gr. vetemjol.

100 gr. margarin. L
1 tesk. hjorthornssalt, 3 gr. -

100 ,, socker.
115 dgg.
(1% tesk. cederolja eller skalet av 14 citron).

Margarinet tvittas och réres vitt, varefter sockret och
dggen, ett 1 sinder, samt cederoljan iréras. Storre delen av
mjolet, blandat med hjorthornssaltet, inarbetas sedan. De-
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gen utkavlas, smé kakor uttagas med métt, liggas pa smord
pldt och griddas i ej £6r varm ugn.

Tomtakerskringlor.
(130 st.)
14 1. osk. mjolk. 150 gr. margarin.
2 agg. . 150 ,, socker.

11. 2 dL vetemjdl, 648 gr. Skalet av 1 citron.
4 -tesk. jastpulver, 12 gr.

Agg och mjolk blandas och arbetas till en smidig deg med
storre delen av mjolet samt jastpulvret. P& bakbordet in-
arbetas margarin, socker och citronskal jdmte resten av
mjélet. Degen uthakas till sm§ kringlor, vilka gréddas, tills
de dro torra och gulbruna, i ordinir ugnsvirme.

Krus.
150 gr. mjol. 14 matsk. socker j till ut-
100 ,, margarin. 1 tesk. kanel fbakningen.

50 ,, socker.

- Mjsl, margarin och socker arbetas tillsammans pd bak-
bordet till en deg. En tesk. kanel och 14 matsk. socker
blandas, diri utrullas degen till tjocka ldngder. Dirav
skiras skivor om en 14 em. tjocklek, vilka laggas pd smord
plat och gridddas ljusgula, i varm ugn.

Havregrynskakor.
100 gr. margarin. 100 gr. socker.
120 ,, aAngpr. havregryn. 80 ,, vetemjol.

Alltsammans blandas, smeten ligges i klickar pd vil
smord plat och grdddas i svag ugnsvirme.

Smoérkransar.

300 gr. vetemjol. 14, dge (att pensla med).
300 ,, margarin. 100 gr. pérlsocker (att be-
3 matsk. griadde. stré kakorna med).
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~“Margarin, mjol och gridde arbetas tillsammans, varefter
degen kavlas ut till omkr. en tvikronas tjocklek. Kakorna
tagas ut med eott runt matt med hil i mitten, varefter de
penslas med Hdgg och doppas i parlsocker. Gréddas i
varm ugn,

Spritskakor.
] : (55 st.)
60 gr. margarin. 80 gr. mandel.
2 ige. ' 200 ,, vetemjol.

120" gr. socker.

Margarinet tvittas och rores vitt, d4gg och socker vispas
lika ldinge och blandas diarpd med smoret, varefter den -
skallade, rivna mandeln och mjdlet irdras. Degen klimmes
genom en sprits pd vil smord plit i form av smi avlinga
kakor, vilka grdddas i ordindr ugnsvirme.

Spritskransar.
(40 st.)
260 gr. margarin. 25 gr. bittermandel, 25 st.
210 ,, socker. 350 ,, vetemjol.
2 dggulor.

Margarinet tvittas och rores vitt, socker, igg, skillad,
malen mandel och mjol irdras. Degen kldmmes genom
sprits pa vil smord plt i form av kransar, vilka griddas i
ej for varm ugn.
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Ndgra rdd hur K. F:s jdstpulver
kan anvdndas.

Smorgasbrod.

Vita scones.

4 dl. vetemjol. 14 tsk. socker.
114 tsk. jéstpulver, 1 mgsk. flott eller margarin.
Y% tsk. salt. . 134 dl. mjolk.

Mjdl, jastpulver, socker, salt och margarin (osmilt) blandas tillsam-
mans i en: skdl, margarinet sondersmulas vil i mjslet, varefter mjslken
irdres.. Degen'' arbetas hastigt  pd bakbordet, uppdelas i tvi delar
villea ‘utklappastill “en rund ‘kaka, vilket skiires korsvis i 4 delar
och griiddas genast i varm ugn. '

Bruna scones.

3 dL r3gmjol. 1 tsk. salt.
2-dl. vetemjol. 1 msk. flott eller margarin.
2 tsk. jdstpulver. 2 dl. mjolk.

1 tsk. socker.

‘Rigmjol, vetemjol, jistpulver, socker, salt cch margarin blandas vil
tillsammans i en skil, margarin sbndersmulas vl i mjolet, varefter
mjblken irgres. Degen arbetas hastigt pd bakbordet, uppdelas i tvi
delar, vilka utklappas till en rund kaka, vilken skires korsvig i 4
delar oeh griddas genast i ganska varm ugn.

Surmjélkslimpa.
Y 1. sur mjolk. 1 msk. finkol.
134 dl. sirap. 2 pomeransskal.
14 1. rigmjsl. 1 tsk. salt.

14 1. vetemjol. 4 tsk. jastpulver.

Mjolk, sirap, finkol, pomeransskal blandas tillsammans. Mjolet
blandas med jastpulvret och tillsittes. Degen arbetas nigot pi bak-
bordet. En avling form eller liten rund stekgryta smorjes vil.
Degen iligges och brédet griddas genast i ej f£8r varm ugn.

Kaffebrod.

Kaffebréd med jastpulver.
14 1. mjolk (kall). 14 kg. vetemjol.
1 dgg. 50 gr. margarin.
100 gr. socker. 114 msk. jastpulver.
Jéstpulver och storre delen av mjclet blandas, varefter de Gvriga
ingredienserna tillsiittas och degen arbetas. Ddrefter knaddas den pé
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bakbordet, ton av mjolet om si behoves och bakas ub till
en krans ni bullar. Brodet penslas med #gg och bestros med
socker och mandel. Griddas genast i varm ugn.

 Jastpulverskorpor.
34 1. mjolk 100 gr. margarin.
1idgg 1% kg. vetemjol.

100 g;. socker. 114 msk. jastpulver.

. Jastpulvret och storre delen av mjolet blandas, varefter de ovriga
ingredienserna. tillsdttas och degen arbetas. Direfter knidas den pa
bakbordet med resten av mjolet om si behoves. Degen utkavlas till
1 em:s tjocklek; med runt matt uttagas kakor, vilka genast griddas
i varm ugn. De klyvas medan de &nnu #ro varma mitt itu och torkas
sedan som vanliga skorpor.

Kubbar.
50 gr. margarin. 1% tsk. salt.
6:dl. vetemjol. 2 tsk. jastpulver.
1:dl. socker. 2 dl. mjolk.

10 st. kardemummor.

Margarin (osmilt), vetemjol, socker, kardemummor, salt och jist-
pulver blandas tillsammans i en skil. Margarinet sondersmulas i mjs-
let.: Mjolken irores hastigt. Med en matsked uppligges klickar av
degen p& smord pldt. Kubbarna griddas genast i god ugnsvirme,

Smabrdd.
Korintbrod.
200 gr. mjol. 100 gr. korinter.
100 gr. socker. 1 dgg.

80 gr. margarin.
2 tsk. jdstpulver.

Mjol, socker, jéstpulver och margarin blandas. Margarinet son-
dersmulas i mjolet. Korinterna rensas, skéljas och torkas och iligges.
Agget vispas upp tillsammans med mjolken och irdres. Nir degem
ir vil blandad, formas den med tvd matskedar till klickar, som liggas
Pd vil smorda plitar och griddas i ganska varm ugn.

1 msk. mjdlk.

Falska bisquits.

100 gr. margarin. 10 bittermandlar.
200 gr. socker. 1 tsk. jéstpulver.
115 #Hgg. 7 dl. mjdl.
Margarinet tvittas och rGres med sockret. Aggen vispas upp och
tillsittes litet i sinder. Mandeln skallas och males och blandas i och
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sist mjdlet med jastpulvret. Degen utrullas i lingder som skiras i

smi bitar, vilka trillas runda, ligges pid platar, tillplattas med tum-
men. Griddas i ganska varm ugn.

Tartor och bakelser.

Jastpulverkaka.
134 dl. socker. 1 msk. margarin.
3 dl. mjol. 5 bittermandlar.
114 dl. mjolk. ‘ 2 tsk. jastpulver.

1 agg.

Sockret, storre delen av mjolet och all mjolken blandas vil ett par
timmar innan kakan skall grdddas, sd att mjolet hinner svdlla. Agget
vispas upp, margarinet smiltes och alltsammans tillsiittes under flitig
omrdring. Jéstpulvret blandas med resten av mjdlet. Den skillade
och malda mandeln tillsittes. Sist irbres jastpulvret och smeten fylles
genast i en vil smord och brodbestrddd form och griddas i ordinir
ugnsvirme,

Mjuk pepparkaka.

114 dl. farinsocker. 1 tsk. ingefidra.
115 dl. strosocker. 1 tsk. nejlikor.
135 dl. mjolk. 1 msk. margarin.
1 dgg. 3 dl. mjsl.
1 tsk. kanel. 2 tsk. jastpulver.
Se jastpulverkaka.

Rulitérta.
2 dgg. 1 tsk. jastpulver.
100 gr. socker. Sylt.

80 gr. mjol.

Agg och socker vispas, tills smeten blir ljus och pdsig, varefter
mjsl och jistpulver, blandade, irbres. En liten plat klides med vil
smort papper, smeten hredes ut till ungefir en halv cm:s tjocklek
och griddas genast i het ugn. Kakan uppstjilpes genast pa ett sock-
rat papper och hestrykes hastigt med varm sylt, varefter den hop-
rullas genast. Nir kakan svalnat skires den tvirs dver i skivor.

Potatisbakelser.
1 dgg. 1 dl. potatismjsl.
1 dl. socker. 1 msk. vetemjol.
10 st. sttmandlar. 15 tsk. jastpulver.

2 st. bittermandlar.

Agg och socker vispas, tills smeten blir ljus och pOsig, varefter
den skillade och malda mandeln och mjolet blandat med jastpulvret
tillsdttes. Smeten fylles i smi, med margarin penslade kakformar och
griddas i tmligen varm ugn. Uppstjilpas gemast ur formarna.
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