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"\ goda rdd

L U vid bakning

{2 Lis noga igenom receptet.

@: Plocka fram alla ingredienser och redskap pd e
arbetsbianken.

@ Var noggrann med uppmitningen av ingredi-
enserna. »For mycket och for litet skimmer allt.

4 Gor alla forberedande arbeten, t. ex. smorj och
bréa- eller mjdlbestrd formarna, smorj plitarna.
Blanda samman bakpulver och mjol.

8 Folj receptet exake.

6 Virm ugnen i lagom tid si att bakverket fir
den temperatur som stir angiven i receptet.

@ Oppna inte ugnsluckan for tidigt. Passa brodet

" noga och tag ut det di det ir firdiggriddat. Pro-
va mjuka kakor med en sticka. Ar stickan torr, ir
kakan firdig.

@ Vill man ha hird skorpa pd brodet, bor detta
liggas pd bakgaller utan bakduk. Vill man ha
mjuk skorpa, bor brodet liggas mellan bakdukar.

©: Forvara brodet i vil rengjorda torra burkar.
Ligg varje sort for sig och se till att locket pd
burken sluter vil dll.

10, Ligg aldrig ned brodet varme i burken.

KOOPERATIVA FORBUNDET ™

Pravkaket
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FF " RMBROD
8 dl rigmjol 4 tsk Rekord bak-
4 dl Juvelkronan ulver
vetemjol 1 dl sirap
1/2 tsk salt 4 1/2 dl mjolk
(gdrna sur)

~

b. dning: Blanda mjélsorterna, bakpulver, salt
och russin. Tillsitt mjolken och sirapen. Ligg
degen i en smord brodform. (Packa den val
med en trisked.) Gridda brodet i medelvarm
ugn omkr. 1 tim. Pensla brédet med lite vatten
och 13t det svalna inlindat i en bakduk.

APPELGIFFLAR
75 g EVE margarin 3 tsk Rekord bak-

1/2 dl socker pulver
I iii?g 1 1/2 dl mjolk
6 dl Juvelkronan (el. sur gradde)
vetemjol 1 firskt dpple el.
ippelsylt

Beredning : Blanda alla torra ingredienser och
smula sonder margarinet hiri. Vispa samman
igg och mjdlk och ror ned i mjolblandningen.
Knida upp degen pid bakbordet. Dela dgen i
fyra delar. Kavla ut varje del till en rund kaka
och sporra ut den i 8 trekantiga bitar. Ligg pd
8 varje del en tunn dppelskiva vind i socker och
rul]’a ihop kakan. Se till att toppen ligger mot
pliten. Pensla gifflarna med dgg och str6 pa parl-
socker. Gridda dem i varm ugn (omkr. 275°).
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KARDEMUMMAKAKA

~ 3 dl socker 2 tsk kardemumma
6 dl Juvelkronan ve- 3 dl mjslk
tem;jol 1 igg
4 tsk Rekord bakpul- 1 hg EVE margarin
ver

Beredning: Blanda samman alla torra ingi .«
enser. Vispa samman mjolk och igg. Smilt
margarinet och ror ner det vixelvis med mjol-
ken 1 mjolblandningen. Hill smeten i en smord
stekpanna eller form och gridda den i medel-
varm ugn (omkr. 180°).

Kardemumman kan bytas mot hackad mandel,
russin, korinter el. dyl.
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BUNKAKAKA
7 1/2 dl Juvelkronan 3 1/2 dl mjolk eller
vetemjol gridde
3 dl socker 2 msk russin
so g EVE margarin kardemumma efter
3 tsk Rekord bakpul- smak
ver 1 dpple i tirningar

Beredning: Blanda alla torra ingredienser. Till-
sitt mjolken, kardemumman, frukten och sist
det smilta margarinet. Bred ut smeten pd en !
smord och broad lingpanna till drygt 1 cm -~
tjocklek. Gridda den i medelvarm ugn (omkr.
kly 80°). Skir den fore serveringen iugyrkantiga

itar.



r
SOCKERKAKA

2 a§g 3 dl Juvelkrona
2 dl gridde 2 tsk Rekord
3 dl socker

n‘lning: Blanda bakpulvret vil med mjol och
socker, tillsitt de uppvispade dggen och grid-
den. Hill smeten i en smord och brédbestrodd
form och gridda kakan i varm ugn (omkr.
225%).

Om man si Onskar, kan sockerkakan klyvas
och fyllas med vaniljsis och garneras med gla-
syr och bir.

RULLTARTA MED

CHOKLADFYLLNING

2 igg Smorkram:

1 dl socker 50 g EVE margarin
1 1/2 dl Juvelkronan 1 msk kakao

1 tsk Rekord 3 msk apelsinmarmel.

Beredning: Vispa dgg och socker posigt. Till-
sitt mjolet blandat med bakpulvret. Ligg ctt
smorpapper pi en plit utan att smorja det, vik
upprﬁantcrna och hill i smeten. Bred ut den
jamnt och gridda kakan omkring § min. i het
m ugn (250°). Stjilp upp den pd ett sockrat pap-
per, pensla den pd undersidan med kallt vatten
sd lossnar pappret litt. Ligg ctt vitt papper
over kakan ocg 1t den kallna.
Smarkram: Ror margarinet mjukt och smidigt,
arbeta i kakaon och apelsinmarmeladen. Bred
den Sver kakan och rulla ihop den.



FRUKTKAKA |/

2 igg 1 1/2 hg smilt EVE

2 1/2 dl socker margarin

3 1/2 dl Juvelkronan I hg kirnfria rus‘\

1 tsk Rekord bakpul- 1 liten bit suckat -
ver 2 syltade apelsinskal

Beredning: Ror smor och socker posigt och sitt
till ett agg i sinder. Blanda vil vetemjdl och
bakpulver. Blanda russinen med litet av mjolet.
Skir apelsinskal och suckat i tirningar. Bfanda
allssammans i smeten och gridda kakan i me-
delvarm ugn (180°).

REKORDMUFFINS
2 ':'ﬁg 2 tsk Rekord bakpul-
2 dl socker ver
2 dl Juvelkronan ve- I dl vatten

temjol so g EVE margarin
1 dl potatismjol appelskivor

Beredning: Vispa igg och socker vitt och posigt.
Blanda vetemjol, potatismjol och bakpulver i
iggsmeten. Koka upp vatten och margarin och
hall det i smeten under omrorning. Smorj for-
marna (pappersformar) och fyll?em till drygt
hilften med smet. Stick i varje form en liten
appelskiva. Gridda i god ugnsvirme.
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KANELSKORPOR ‘W

2 igg 2 tsk Rekord bakpul-
2 dl socker ver
ﬁ ‘E EVE margarin Till pensling: g
Juvelkronan ve-  vatten, 1/2 tsk kanel,
temjol 1 msk socker

Beredning: Smorj plitarna. Smilt margarinet.
Blanda bakpulvret med ungefir hilften av ve-
temjolet. Vispa iigﬁcn och sockret posigt. Sitt
till margarinet och mjdlblandningen. Mjsla
bakbordet och ligg upp degen. Argcta in rest-
en av mjolet. Rulla J::gcn i tvd lingder om-
kring 4 cm breda, platta till dem nigot pi pli-
ten, pensla och bestré dem med kanelen och
sockret. Gridda lingderna i god ugnsvirme,
skir dem pd snedden i 1 1/2 cm breda kakor,
medan de dro varma. /
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CHOKLADPINNAR

1 hg EVE margarin 2 tsk kakao
1 dl socker 2 tsk vaniljsocker
1/2 digg 2 1/2 dl Juvelkronan
1 tsk Rekord bakpul- vetemjol

ver
Beredning: Ror margarin och socker posigt. Sitt
till dgget, vaniljsockret, kakaon oclg vetemjo-
let vilgblandat med bakpulvret. Rulla av de-
gen lingder ungefir 1 1/2 cm tjocka och ligg
dem pi en plit. Pensla dem med igg och stré
pirlsocker 6ver. Gridda dem i varm ugn (250
— 275°) och skiir dem efter griddningen i sne-
da kakor.




KORINTKAKOR |/

4 dl Juvelkronan ve- 100 g EVE margarin

temjol 1/2 dl socker
1 tsk Rekord bakpul- 1 litet dgg
ver 1 dl korinter -+

Beredning: Blanda vetemjdlet med bakpulvret
pid bakbordet. Gor en fordjupning och ligg
dit dgg, socker, margarin och korinter. Arbeta
samman detta till en deg. Rulla den i finger-
tjocka lingder. Dela den i lagom linga bitar
och reffla dem p3 tviren med en gaffel. Grid-
da dem i medelvarm ugn.

¥

HALVMANAR

2 igg 1 dl Juvelkronan ve- .

1 dl socker tem;jol

100 g EVE margarin 1 1/2 tsk Rekord bak-
pulver

Fylining: Gelé eller mos

Beredning: Vispa samman igg och socker. Blan-
da vetemjol och bakpulver och ror ner det om-
vixlande med det smilta margarinet. Smorj
en plittpanna med margarin och ligg 1 msk av
smeten i varje lagg. Gridda dem vackert gul-
bruna i varm ugn. Dela varje kaka mitt itu.
Bred mos eller gelé pa ena halvan och ligg den
andra Gver. Bestrd den med florsiktat socker.
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~ilgbeal
Rekord bakpulver kommer s3 sminingom att tillhandahillas

i en ny forpackning med bl. a. ett nykonstruerat praktiskt
trycklock.

I samband dirmed kommer burkens utstyrsel att modernisc-
ras. Under hosten 1947 kan Ni silunda i Er konsumbutik se
fyra forslag till ny etikett for Rekord.

Det skulle vara av stort virde for oss att veta vad Ni tycker
om dem. Vill Ni gora oss tjdnsten att ta en titt pi forslagen
och hir nedan med ett X markera numret pi det férslag som
tilltalar Er mest. Tack for hjilpen!

Forslag | 1 21| 3 || 4| tycker jag ir bist

(sitt ett X 6ver det nummer Ni avser)

Klipp ur denna sida och limna in den i Er konsumbutik
fore den 15 november.

Ni har mdjlighet till det, om Ni kort och gott med ett par
rader talar om varfor Ni valde ‘den burk som Ni markerat
hir ovan. Den som bist motiverar sitt val av dem som ros-
tat pd den burk som fatt flest roster, belonas med 100:—.
Den nirmast bista fir so:— och den dirndst 25.—. Dess-
utom utdelas 20 priser 3 10:— och 25 priser a 5:—. Hela
prissumman utgor 500:—.

Skriv Ert svar pd baksidan av detta papper.

Vi idr givetvis tacksamma for Er mening om burkarna dven
om Ni inte deltar i tivlingen.



(Skriv Ert svar hir nedan®™ ~

Jag rostar pd burk nro. . dartor:atte i

Limna in detta i Er J butik den 15 novemt 1947
eller sind det till Kooperativa férbundet, Stockholm 15. Miirk ku-
vertet »Rekord bakpulver».
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klipp har
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REKORD
JORDGUBBSTARTA

RTg Kram:
1'socker 1/2 dl socker
1 1/2 dl Juvelkronan 1 igg

vetem;jol 1 1/2 msk Juvelkro-
1 1/2 dl potatismjol nan
2 tsk Rekord bakpul- 2 1/2 dl mjolk

ver 2—3 tsk vaniljsocker
s msk kokande vatten 1 msk EVE margarin

Fyllning: Garnering:
jordguﬁbar. socker Jordgubbar

Beredning: Vispa igg och socker posigt. Blanda
mjolsorterna med bakpulvret och ror ner det
i dggsmeten. Sitt sist till det kokande vattnet
och vispa kraftigt. Gridda kakan i vil smord
och broad rund form eller stekpanna, de forsta
Is min. i svag (150°) ugn. Oka sedan virmen
(200°). Lit kakan kallna, dela den direfter i tvd

° delar och bred sondermosade sockrade jord-
gubbar emellan.

~ Kramen: Vispa samman socker och igg och
tillsitt vetemjol. S1a dver den kokande mjol-
ken och 1it alltsamman sjuda tills krimen
tjiocknar. Lit krimen svalna nigot och tillsitt
direfter vaniljsockret och margarinet. Bred kri-
men over tirtan och garnera med jordgubbar
over hela kakan.
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