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Dryga ut mjélransonen med

potatis och andra rotfrukter




Potatisbrod.

5 1. potatis, 2 kg. rdgm;jol, ragsikt eller grahamsmijsl, 1 msk. salt,
70 gr. jast.

Beredning: Nykokt, het potatis mosas sénder. I det varma moset
inarbetas det grova mjdlet och degen fir sedan kallna. Da tillsittes
den utrérda jisten, och si mycket mjél inknddas, att degen blir fast,
varpa den sittes att jasa upp. Degen slis sedan upp pa bakbordet,
omarbetas och formas till 7—8 brod, vilka £4 jasa upp (helst i brod-
formar eller i en lingpanna néstan intill varandra). — Graddas i god
ugnsvirme och penslas med hett vatten samt Svertickes genast med
bakduken. — Mjslets mangd beror mycket pa potatisens beskaffenhet,

ir I6s eller fast. — Tillsittes jasten medan degen ar varm,
ardigt. Far degen daremot forst bli kall kan den sta.
4sa Over natten och fir da en syrlig brytning i smaken.

Grahamsbréd med potatis (2 formbrsd).

4 medelstora potatisar, 2 kkp. vatten, % tsk. salt, 40 gr. jast, 1 msk.
socker, 4 kkp. grahamsmjél, 4 kkp. vetemjsl.

Beredning: Potatisen kokas, skalas och mosas sénder. Potatisen
bor vara varm, d& den blandas i degen. Vattnet virmes och blandas
med potatisen, saltet och den med sockret uppvirmda jisten. Gra-
hamsmjdlet och drygt halvten av vetemjolet tillsittes, varefter degen
stilles att jisa. Nir degen jast upp, arbetas den pi bakbordet med
resten av vetemijolet, tills den blir blank och smidig. Degen som bor

nska fast, delas i 2 delar, som liggas i smorda brédformar att

yo jésa upp. Brodet griddas i god ugnsvirme. Det bor 3 ligga

minst en dag innan det anvandes, dels for att fa storre fasthet och
dels darfor att ider mera i 5




Vetebrod med potatis.

St medelstoza potatisar, 3 dl. mjolk, 50 gr. margarin eller annat
fett, 40 gr. jast, 1 kkp. socker, 1 tsk. salt, % kg. vetemjol (5 karde-
mummor)

Beredning: Potatisen kokas, skalas och mosas sonder. Mijolken
varmes med fettet, jisten utrord med sockret tillsittes jimte kryd
dorna. — Degar utdrygade med potatis fa en fadd smak, om man
glommer saltet. — Storre delen av mjolet tillsittes och degen arbetas
vil samt stilles att jasa. Da den jast upp till sin dubbla storlek, arbe-
tas den om med aterstoden av mjolet pd bakbordet, och bakas ut till
langder, kringlor eller bullar. Brodet fir jisa upp pd plitarna, men
bér ej jésa lika mycket som vanligt vetebréd, ty det blir litt for myc-
ket jést och platt vid griddningen. Det griddas i god virme.

Grahamsplittar.
(Eér 4 pers.)

3 dl. grahamsmjsl, 1 dl. vetemijél, % 1. mjslk, 1 dgg, salt socker.

Till stekning: 1%> msk. margarin.

Beredning: Mjolsorterna blandas med litet salt och socker. Agg
och mjolk vispas samman och nedréres i mjolet litet i sinder, s att
sn't?;en ¢j blir klimpig. Den bor sedan sta en timme, s att mjolet far
svalla.

Morotsplittar.

% 1. mjslk, 2% kkp. vetemijol, salt, socker, 1% msk. margarin, 2—3
mordtter (omkr. 250 gr.) % tsk. bakpulver, 1 tsk. potatismjol.

Beredning: Mjélk och mjol vispas samman. Nar smeten ir blank
och jamn, iblandas det smalta fettet, salt och socker. Den fir sedan
sta 1 tim,, sd att mjolet sviller. De rda mordtterna ansas, rivas och
blandas ner i smeten jimte bakpulvret, blandat med potatismjolet.
Innan man bérjar griddningen vispas smeten kraftigt. Plittarana
griddas tunna. De serveras omedelbart efter griddningen med
lingonsylt.
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