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Ragsiktbrod.

17kg. 600 gr. Jacobssons Ragsikt 000. ’
‘1 liter skummad mjslk. {

1/, msk. salt.
1 msk. anis.

40 gr. pressjist. L g, bkl

Beredning: Storre delen av mjolet slds i ett fat. Mjol-
ken ljummas och tillsittes under omrorning, varefter jasten,
utrord i litet av den ljumma mjolken, blandas i, och degen
arbetas smidig och blank. Den sittes direfter pi varmt,
dragfritt stalle att jasa till sin dubbla storlek. Saltet och
de finstotta kryddorna samt mera mjol tillsittes, degen arbe-
tas grundligt och fir ater jasa upp. Den arbetas direfter
pa bakbordet, delas i 3 eller 4 lika stora delar, vilka bakas
ut till avldnga bullar och laggas pd smorda plitar att jisa.
De genomstickas pd nagra stillen med en finskuren sticka,
innan de sattas in att graddas i ej for varm ugn. Nar bro-
den aro fardiga (kdnnas litta och ha fatt vacker firg),

tagas de ut, penslas med varmt vatten och Overtickas med

en duk.
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Frukostsemlor.

425 gr. Jacobssons Ragsikt 000. |
425 ,, Rikspatent. ‘
1/4 liter skummad mjslk. i
30 gr. pressjist. |

i 2 tsk. salt.
| 25 gr. smor.

1/4 dcl. sirap.

Beredning: Régsiktmjolet och en del av vetemjolet slas
i ett fat. Mjolken ljummas och tillsittes under omrorning,
varefter jasten, utrord i litet av den ljumma mjdlken, blandas
i, och degen arbetas smidig och blank. Den sittes darefter
pa varmt, dragfritt stalle att jisa till sin dubbla storlek.
Sirap och smor varmes nagot och tillsittes jamte saltet samt
mera Rikspatent, och degen arbetas om. Den far ater jisa
upp och' arbetas darefter pid bakbordet, delas i 18 eller 20
lika stora delar, vilka rullas till avlanga bullar och laggas
pd smorda platar att jdsa. De penslas med mjslk och
graddas i varm ugn.
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