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Kurs vid Herygdsgérden hésten 1988.

- TUNNBR{|D. - .
. N « (\ .
6 1i%., Iattmjolk o L wyolh f-?’ﬁ? ey
30" Vatten j B¢ v v—fa -
3 msk. Salt g o . ; _ '
1 kg, Vetemjol, resten qunijI sd att degen blir fast.

Degen arbetas & bakbordet gid att den blir smidig, rullas ut och
bitas upp i 1Empliga dmnen.} Kavlas i kornmjsl och lite vetemjdl,

wakan vindes & bordet 3-4 génger tills den blir lagom tunn, gréddda

4 bada sidor i ugn.

HALLBRGD.
—_—
4 1ic. Tattmjolk ” 0
5 " Vatten
4 pit. dJast
3 msk. Salt
Iika delar:
Grovt ragmjol }
Graham L, 2 pasar aV varje
. Kornmj 51 f

Degen kan géras pa kvillen, bara kall vdtska och far jdsa Over
natten pa svalt stdlle. Dagen efter arbetas degen upp i hdlften
vete— och kornmjdl och &r fardig att baka. Kavlas i vetem]sl med
lite bikarbonat, forst med randkavel, sedan med kruskavel eller
nagg. Griaddas i het ugn, vindes och roteras. i :

PALTBRD.
5 1it, Blod (helst grisbled)
s e é-—" 7_7;_:;7{4 - \-"i;‘.{:!‘.a“';.'l- v ?!,;. e g U
2 " Lattmjslk
2 kg. Grovt ragmjol
2 " Ragsikt
2 " Kornmjol
1 burk Sirap
4 pit. Jdst
1 padse Vitpeppar
1" Ingefira . - ;

1/2 kg. Ister eller margarin
5 msk, Salt o

Degen kan goras pd kvidllen -och far jdsa pd svalt stdlle eller 2-3

timmar fore bakningen, d& skall spadet vdrmas ndgot. Om degen gorea

p4 kvdllen fore, kall vitska. Degen arbetas upp i hdlften vete-
och kornmjtsl. Kavlas férst med randkavel till tunn kaka, sedan
kruskavel eller nagg, allt mjol sopas bort, griddas 1 ugn (ej s&
att kakan blir brdnd i kanterna.)

RAGKAK(R.

5 1it. Vatten
1/2 kg. Margarin
5 bit. Jist

14 f1, Sirap

2 msk. Salt

4 pds. Ragsikt _ }
Sedan degen jist upp, kavles 1 halvtjocka kakor och lagges upp
att jdsa, gridddas i svagare uggsvarme #n brodet hdr ovan. e



B -+ GLODHOPPOR. AT |
3 lit. Filmjslk [ At A Y A vl
4 dal. Sirap " . S AT
6 tsk. _ Salt - 1,3 Ll Wzo o _ _
msk. Bikarbonat ' A P 7
3 2, M s 4 . 5\...—('_,(1 e L i ""/dr/-' _ ("-C}‘V. P

5-6 kg. Ragsikt
2 kg. Vetemjol till utbéknlngttl b 1 l“t’(’ J‘MZ/)‘-’GU ke
o

Bakas ut med- kruskavel £i1l. tunn f{a}d’:, griddas nagra minuter. .
— AR thf«/c_ufos.f ______

mg -/ kg, /W%W
580 9, |




. HART BRGD FRAN HARJEDALEN
40 6r JAST
40 6k MARGARIN
5 LT Mobk o
T Tsk  SALT .
1 msk  Socker
ca 1ot ‘GROVT RAgMBL

SMULA JASTEN I 'DEGEUNKE, SMALT MARG. TILLSATT MJOLKEN 37,
. HALL DEGSPADET GVER JASTEN 0 ROR OM. TILLSATT SALT.SOCKER™ 0
DET MESTA AV MJGLET. ARBETA DEGEN VAL. LAT JASA I BUNKEN UNDER
BAKDUK 1 TIM, TAG UPP DEGEN PA MJOLAT BAKBORD O ARBETA DEN SMIDIG,
DELAS I 15 BITAR, KAVLA MED KRUSKAVEL PA EN BADD AV RAGMJOL UT
VARJEDEL TILL EN.CA 1 MM TJOCK KAKA, LAGG DOM PA SMORDA PLATAR.
NAGGAS M. GAFFEL OCH TAG MED ETT LITET MATT UT ETT HAL I KAKAN,
LAT BRODEN JASA UNDER BAKDUK 30 mIN, GRADDA I 225’ /-8 MIN. BRODEN
BOR TORKA HELST UPPHANGDA I RUMSTEMP, 1 - 2 DYGN.
- : > .

Co - PIckERRGD UR TIDNINGEN LAND
“ 30 LT - MuBLK © (HELST OSKUMMAD)
100 6r  JAsT
2 PASAR  HUORTHORNSALT

2 KORNMJBL
CA 2 k6 RAGSIKT ™

VETEMJOL
2 MSK SALT
BLANDA saMTL1GA INGREDIENSER, TAG SA MYCKET MJOL ATT DEGEN INTE BLIF

FOR FAST, LAT JASA 1 TIM. TAG UPP EN LAGOM STOR DEGBIT, DEN SKA VAR/
LATT ATT ARBETA MED OCH TILLSATT EV. MER MJOL KAVLA UT TUNNA KAKOR
OCH SPRODGRADDA I MURAD UGN,

=~ Usns MuukKAKA
1 LT MJOLK
2 HG MARGARIN
T kkp STRUSOCKER
/5 GR JAST
T NypA  SaLT
%5 TSK  HJORHORNSALT
STOTT KORIANDER O FANKAL
RAGSTKT  VETEMUGL



MUukT TUNNBRED UR TIDMINGEN LAN

50 6r JAST

25 GR FIARGARIN
% DL SIRAP

5 DL LATTMUGLK
T 7Tsk, SaLt

5 DL KorRNMUGL.

/ DL RAGsIkT

VETEMJUOL TILL UTBAKNING

GOR DEGEN PA VANLIGT SATT, LAT JAsA cA 30 MIN. KNADA DEN SMIDIG M
VETEMJOL O DELA 0 10 BITAR., KAVLA VARJE BIT TILL EN KAKA CA 20 CM
I DIAMETER CA % CM TUNN, NAGGA O LAGG PA HET PLAT. GRADDA MITT I
UGNEN CA 3 MmIN, 300°,

[UNNBRGD UTAN UGN
Koka 1 KG POTATIS, SKALA O MAL DEN VARM, TILLSATT 1 LT MubLk
T msk SaLt. 50 6rR JAsT.  RAGSIKT 1 LAGOM MANGD FOR EN LOS DEG,

LAT STA GVER NATTEN PA SVALT STALLE, MORGONEN DARPA TILLSATTER
MAN (AN1S OCH FANKAL). ZDL SIRAP, 2 HG MARGARIN, 1 L. MudLKk,
TILLSATT MER RAGSIKT SA DEGEN FAR EN MER FAST KONSTSTENS. LAT
JASA EN HALV TIM. PA VARM PLATS. SEN AR DET BARA ATT GRADDA PA
ELPLATTA,

. GrRABULLA,

J LT MJOLK

I xe RAGMUBL (HALFTEN GROVT HALFTEN FINT)

2 K6 VETEMUBL

1 NAVE  SaLT

2 PKT JAST

50 & BIKARBONAT (TILL UTBAKNING) [AVEN HJORTHORNSALT KAN ANVANDA
KLAppa,

800 6rR  KOKT PRESSAD POTATIS

100 * RAGSIKT

100 - 200 6r VETEMUOL

DEGEN SKALL KANNAS UNGEFAR SOM TiLL KROPPKAKOR, DFLAS 1 16 BITAR,
KAVLAS UT O NAGGAS. BLIR 30 CM I DIAMETER, SKA VARA TUNNA, GRADDAS
PA PLAT 1 uan 300 . GRADDAS LITE BRODET SKA VARA MJUKT,



MJUKKAKA MED AGG,

2 LT MJOLK

4 st Aca

3 PKT JAST

3 HG MARGARIN

2 KKP SOCKER

RAG OCH VETE (KRYDDOR J

JASES PA MJUUKT UNDERLAG. BLIR BAST., VANDS NAR MAN GRADDAR
£J SA HART GRADDAT.

TUNNBROD,.

10 L MubLK

4 ke RAGSIKT

2 " GRAHAMSMJOL
y o KoRNMJBL

e ¥ VETEMJOL

1 PKT JAST

SOCKER., MARGARIN O SIRAP EFTER SMAK
(ANIS 0 FANKAL)

MESSMORSVATTEN,

HALLBROD
10 k6 RAeMudL 2 k6 RAeMJOL
15 “ KoRNMJOL 3"  KornmMJOL
15 LT VATTEN 3L  VATTEN
5 KG JAST ' 1 v  JAST
1 ' NEVE SALT SALT
GORES KVALLEN FORE -

L 0D E
5 Dl FILMJOLK

T DL SIRAP . - o

2 Tsk  SALT “

2 TsK  BIKABONAT

12 . RAGSIKT R

| | (KRYDDOR T.EX. ANIS ELLER FANKAL

BLANDA IGREDIENSERNA TILL EN DGG, DELAS I 20 BITAR,KAVLA UT TUNNA
KAKOR, GARNA MED KRUSKAVEL,GRADDA 1 STEKPANNA UTAN FETT ELLER
DIREKT PA PLATTA M, FOLIE. HOG VARME, GRADDA NAGRA MIN., Pﬁvgvf/

~



(dl. v:itten

hg. mrrg:rin
msk. Tankal
msk. znis
¥kp. sirap

- ah 3 A D

pkt. JjiEst

1. mjolk

‘hg. matbrddsmjsl el. ragmjol
s kg. vetemjol

tsk. hjorthornssalit

M) — b --‘PO\'-

1.
Vatten margarin fankal anis och sirap kokas
upp. Jast mjolk och mutbrodsmjolet blandas
ror ned kokblandningen. Tillsatt lkg. vetemjol
och arbeta v&al med degspade. Sikta mjcl dver
och lat j&sa en halv timme.

2.
Ta ett halvt xilo vetemjol till utbakningen.
Blanda hjorthornssaltet 1 lite av vetemjolet
och arbeta in i gegen en stund.
.
Dela degen i 12-1% bitar son rullas tiil bultar

och plattas ut.,
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PKT
MSK
MSK
MSK
MSK
5 - 2
5 D

UNNBROD  UR NORRBOTTENS MATBOK

FinGERVARM MuOLK
JAsT
SALT
BIRKARBONAT .
ST6TT KORIANDER

”  FANKAL

HG SMALT ilARGARIN
L SIRAP

DEGVATSKAN ARBETAR MAN IN 1 k6 VETEMJOL. 5 K6 RAGSIKT

BROD SOM AR MJUUKT.

TILL UTBAKNINGEN ANVANDS KORNMJOL

50 &R
5 DL
2 TSK
I pL
3 DL
3 DL

3 - 4 pL VETEMJOL TILL UTBAKNING

" AV DEN HAR DEGEN BAKAS KLABBA., ALLTSA ETT NAGOT TJOCKARE

AKTA TUNNBROD  GORES AV FOL.JANDE DEG.

FINGERVARMT VATTEN
i

JAST

BIKARBONAT

SALT
GraHAMS EL. RAGMJOL.
RAGSIKT

STOTT FANKAL EL. 15 GR STOTT KORIANDER

FILMJUBLK VARI MAN BLANDAR NER

e

LyusT TUNNBROD

JAST
MaoLk
SALT
RAGSIKT .
KoRNMJOL
VETEMJOL

(KUMMIN EFTER SMAK)

SMULA JASTEN 1 EN BUNKE. HALL OVER LITET AV DEN FINGERVARMA MJOLKEN
RGR THOP, TILLSATT RESTEN AV MJUOLKEN, SALT O MJOL. ARBETA DEGEN ORD

LIGT. TAG UPP DEGEN PA BAKBORDET O DELA I 20 RITAR., FORMA TILL SMA
RUNDA BULLAR O LAT JASA TILL DUBBEL STORLEK CA EN % TIM. MUOLA BAK-
BORDET ORDENTLIGT O KAVLA UT., MEN KNADA INTE DEGEW. KAKAN SKA VARA

[
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