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Mel skal opbevares keligt og tort. Kml.

derrum er som regel kelige, men nesten

aldrig torre,

Husk, at mel let aptager lugte fra sine

omgivelser, Lad derfor aldrig mel sty

opad sterkl lugtende ling som kryd-

derier og al slags frugt,

Fjern mel - og bagverk - fra Deres

kokken, ndir De skal fernisere guly eller

lignende,

Swet altid (navalig | den kolde &rstid)

melet ind Hl varmen | god tid, sd det

liar stuetemperntur, nir mliningen skal

linde sted (gmelder selviolgelig kun, nfr

der skol wlles varme gerdejo),

Tag intet pa slump, Alling bor vejes

eller mgles af,

Skal der anvendes #er, 88 oples den

direkte | mulken,

Skal mplken varmes, sg aples Ffarsi

gmren i denne, ndy den er opvarmet,

Garren md faldrly varmes med,

Det kan vivre farligt at oplese geren

ned salt el. sukker, hvis man lkke umid.

delbart efter udraringen mlter sin dej.

Hvis Derey dej ikke heever, har De:

o} enlen glemt gaeren

by eller drabt den ved ot varme den
sammen med malken

el eller ogsd drwbt den ved for lang
lids henstand, udrart med salt eller
sithker.

Margarine og melis rores lettest og hur.
tigst bladl, hvis det sker | et funt fag
Alle deje, der fremstilles med bagepul-
ver eller hjortetaksalt, skal | ovnen
straks efter witningen af hensyn til op-
bagningen,

Sorg ultid for, a1 ovien har den pdkroe-
vede hngelnmpnratur, nir dejen smiles
ind. Det er ikke tilstrekkellgt, at ovnen
bliver varm nok, inden baguingen er til
ende,

Sorg altid for hurtig afkeling, nér bag-
vierkel kommer ud af ovnen, Anbring
det pd en hagorist, si dep ar adgang for
Tuft pii alle bagvrkets sider. Det er for.
keet at anbringe det varme bagverk pg
borde eller terrazzoplader, 4 bliver det
fugtigt | bunden, hvilket | den Varme
arstid let frembalder mug- og skimmel-
dannelse,

Brug altid en skarp kniv til brodslkes.
ring, sA kommer den fine lkrumme
smulikere il sin ret,

Opbevarer De brad i bradkasse, mi der
viere huller | kassen af hensyn til luft-
fornyelse. Indpakket bred kan let mug-
e — navnlig i den varme drstid, —
Kniber det med at holge bradet friskt,
s bag hellere en gang oftere,

» 10 sidst — men ikke mindst;

Nir De falger AMOYs bageanvisning til
punkt og prikke, udnytier De AMO
melets  fremragende bageegenskaber
fulit ud,

Hvordan De hager FRANSKRROD,
JULERAGE og BOLLER fremgiir af de
illustrerede bageforskrifter pd den gule
AMO pose,



