Drikke

Id Bogtitel Emne Opskriftsnavn Selve opskriften Feltl
102|Den Gyldne |Drikke |Absint Navnet har denne staerke Spirituosa faaet efter
Kogebog Absintplanten, hvis bitre. Aromatiskke blade og blomster
anvendes til fremstullingen
45|Den Gyldne |Drikke [Absinth Cocktail Is i Rysteren, 1 Stk. tyndtskraellet Citronskal, 3 Staenk koldt,
Kogebog smeltet Sukkersirup, 2 Staenk Angostura, % Portvinsglas
Absinth, rystes steerkt og haeldes i Cocktailglas.
25|Den Gyldne |Drikke |[Afbraendt Rgdvin Denne Drik egner sig seerligt til Barneselskaber, da Alkoholen
Kogebog bliver braendt af Vinen. 1 Flaske Rgdvin blandes med 300 g
Melis, et Stykke hel Kanel og den tynde, gule Skal af en
Citron. Det hele szttes over llden og omrgres, til det er
varmt, det skal ikke koge, hvorefter der sattes Ild til, saaledes
at Alkoholen flammer af. Drikken sies nu og er feerdig til at
servere.
29|Den Gyldne |Drikke |Ananaspunch med [500 g Sukker, helst Kandis, smeltes i en Terrin eller
Kogebog Arrak, Rom, Whisky |Punchebolle i 1 Liter kogende Vand, heri haldes % Liter
el. lign. Arrak, Rom, whisky el. lign. Der tilseettes Saften af % Citron
samt Saften fra en Daase henkogt Ananas. Til Slut de
fintskaarne Ananasstykker. Det hele serveres saa varmt som
muligt og @ses op i Glas ved Bordet.
27|Den Gyldne |Drikke |Appelsin Kardinal 300 g Melis kommes i en Terrin, Saften af 4 Appelsiner
Kogebog presses over, den tynde, gule Skal af 2 Appelsiner kommes
ved, 1 Flaske Rhinskvin haeldes over. Det hele omrgres en
Gang imellem, til Sukkeret er smeltet, hvorpaa det sies. 2
Appel" siner skraelles omhyggeligt og skeeres med en skarp
Kniv i Skiver, der laegges i den siede Vin. Lige fgr Serveringen
legges nogle Stykker Is i, og 1 Flaske mousserende Vin
hzldes over, hvorefter det serveres i Glas.
17|Den Gyldne |Drikke |Appelsindrik Den tynde, gule Skal skrzelles af 10 Appelsiner, saaledes at
Kogebog det hvide bliver siddende paa Appelsinerne. Den tynde Skal
snittes fint, kommes i et stort Sylteglas og overhaldes med 5
Portvinsglas Rom, Cognac eller endnu bedre Vinsprit. Det
skal nu staa tilbundet i 6 Uger, hvorpaa Skallerne sies fra. 1 %
kg Melis koges med 1 Liter Vand, til det er klart. Det
skummes godt. Naar det er noget afkglet, kommes 50 g
Citronsyre deri. Citronsyren skal fgrst oplgses i 1 dl Vand,
samt lidt gul Frugtfarve, ca. 1 Theskefuld, dersom den ikke er
alt for steerkt koncentreret. Naar denne Blanding er helt kold,
kommes den afsiede Appelsinsirup i Sukkerlagen, og det hele
hzeldes paa Flasker, der proppes. Ved Brugen hzldes et
Portvinsglas af denne Blanding i et stort Glas isafkglet Vand
eller Apollinaris.
64|Den Gyldne |Drikke |Bacardi cocktail No. |Juice of half a lime, % teaspoon granulated sugar, 2 oz.
Kogebog 1 bacardi "white label".
65|Den Gyldne |Drikke |Bacardi cocktail No. [Juice of half a lime, 1 teaspoonful of grenadine, 1 part gin, 2
Kogebog 2 parts bacardi.
44|Den Gyldne |Drikke |[Bad old Man Is i Rysteren. % Akvavit, % fransk Vermouth, 1/3 Gin, 1 Steenk
Kogebog Angostura, rystes steerkt og haeldes i Glas.
73|Den Gyldne |Drikke |Between-sheefs % brandy, 1/3 creme de cacao, % cream, 1 dash bitters,
Kogebog teaspoon sugar, lemon peel, plenty cracked ice. Shake well,

strain, and serve.
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2|Danske Drikke |BISKOP PUNSCH 3 friske pommeranser, 4 flasker rgdvin, 650 g melis, 1 flaske
Nationalretter champagne, 2 dansk vand. Pommeranserne skrzelles, laegges
tillige med skallerne i en skal og overhzeldes med 1 flaske
rgdvin, star hen i 24 timer, frugten sies fra, og vinen haldes
over sukkeret, der i forvejen er oplgst i vand. De 3 andre
flasker r@dvin haeldes til, og efter en times forlgb tilsaettes
champagnen og de 2 danske vand.
52|Den Gyldne |Drikke |Blue Moon Is i Rysteren, ¥ Glas smeltet Honning, ¥ Glas Gin, % Glas
Kogebog fransk Vermouth, 3 Draaber lilla Bols, rystes steerkt og
hzldes i Glas.
63|Den Gyldne |Drikke |Brandy cocktail Use 10 oz. glass, cracked ice, 1 sprig of mint, 1 lemon peel,
Kogebog squeezing juice in glass, ¥ teaspoon sugar, 1 drop bitters, %
teaspoonful curacao, 2 oz. brandy. Shake lightly, strain, and
serve.
67|Den Gyldne |Drikke |Brandy flip 2 oz. brandy, 1 dash bitters, % tea-spoonful curacao, 1 sprig
Kogebog of mint, % teaspoon sugar, lemon peel. Shake well and strain.
71|Den Gyldne |Drikke [Caledonia 1/3 creme de cacao, % brandy, % milk, yolk of egg, 1 dash
Kogebog bitters, lemon peel. Shake well, strain, and serve with
cinnamon
51|Den Gyldne |Drikke |Captain Streng Is i Rysteren, % Glas Gin, % Glas Kommensnaps, 1 Staenk
Kogebog Angostura, rystes steerkt, haeldes i Glas
26|Den Gyldne |Drikke |Champagne-Bolle |Denne fornemme Bolle laves af den tynde, gule Skreel af 2
Kogebog med Ananas Appelsiner, der hakkes og kommes i en Skaal og bestrges
godt med Melis, heri presses Saften af 2 Appelsiner. Det skal
nu staa og traekke i nogle Timer, hvorpaa det sies, og Saften
gemmes. De frasiede Skaller blandes med % Liter Vand og
600 g Melis, og dette koges i 15 Min., hvorpaa det sies og
saettes paa Is. Naar det er helt koldt, blandes den siede
Appelsinsaft i samt % Flaske Champagne, 1 Flaske Rhinskvin,
4 Spsk. god Cognac og til Slut smaa Stykker frisk eller henkogt
Ananas. Er det ikke helt isafkglet, maa der direkte fgr
Serveringen laegges store Stykker Krystalis i.
3|Danske Drikke |CHAMPAGNEBOWLE|P3a 250 g hugget sukker hzeldes % liter kogende vand, nar
Nationalretter sukkeret er oplgst, kommes en flaske graves, 1 flaske
champagne og en flaske madeira i.
1 flaske hvidvin, 125 g melis oplgst i lidt kogende vand og en
dase ananas, skaret i sma stykker. Knust is kommes i, og lige
fer serveringen tilsaettes | citronvand eller dansk vand.
90|Den Gyldne |Drikke |CHOCOLADE | Amerika laver man Chokolade ved at laegge et Stykke i en
Kogebog Kop og heelde kogende Vand paa, hvorpaa der rgres i det, til

det smelter. Der kommes Sukker i efter Smag. Den Form, vi
herhjemme satter mest Pris paa Chokolade, er denne
tilberedt med Melk. Der beregnes ca. 40 g pr. Person.
Chokoladen braekkes itu, Stykkerne lzegges i en Gryde, og %
af Malken heaeldes paa. Gryden sattes over ikke for kraftig
Ild, og der maa rgres i den, til alt er smeltet. Derpaa haeldes
Resten af Maelken paa. Nu rgres, til det hele koger, og
derefter er Chokoladen faerdig til Servering, f. Eks. til
Fgdselsdagen. Mange ynder en Klump pisket Flgde oven i
Koppen med Chokoladen, ihvertfald synes Bgrnene, det
smager dejligt. Husk altid at servere et lille Glas Vand til, da
mange gerne vil drikke et saadant efter Nydelsen af
Chokoladen.
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19|Den Gyldne |Drikke |Citronlemonade 1 Liter Vand, 2 kg Melis koges og skummes godt, til det er
Kogebog klart, hvorefter det stilles til Afkgling. Den tynde, gule Skal
skal skreelles af 5 Citroner, saaledes at det hvide bliver
siddende. Disse tynde Skaller kommes i den kolde Sukkerlage
sammen med Saften af 10 Citroner. Det hele blandes godt, og
det skal staa og traekke et Dggn, hvorefter det sies og
kommes paa Flasker, der proppes. Et Port-vinsglas af denne
Essens blandes med en isafkglet Apollinaris eller et Glas
Vand.
23|Den Gyldne |Drikke |Citrongl 2% kg Melis samt 18 Liter Vand szettes over at koge i en ren
Kogebog Kedel 1 Times Tid. Naar det er skummet godt, afkgles det saa

meget, at man kan taale at holde Fingrene i det, ca. 40
Grader. Derpaa tilseettes 2% dl @lgeer, derefter laegges Laag
paa Kedlen, og det staar nu til Gaering ca. 4 Dage, hvorpaa
Geerskorpen skummes omhyggeligt af. Citrongllet haldes paa
et Anker, og 10 friske Citroner skaeres i Skiver uden at
skreaelles. Disse puttes ned i Ankeret, der spunses til, fgr det
legges i en kold Kaelder. Efter 14 Dages Forlgb haeldes 1 Liter
frisk koldt Vand deri gennem Spunset, og @llet tappes paa
Flasker.
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Den Gyldne
Kogebog

Drikke

COCKTAILS

Navnet er mystisk, og ingen ved rigtigt, hvorfra det stammer.
Paa et eller andet Tidspunkt har de fleste Mennesker stiftet
Bekendtskab med Cocktails og har Minder om disses
ildnende Egenskaber. Cocktails blandet i rigtig mange Forhold
kan veere en sjelden og skgn Nydelse, enten de gives fgr et
Festmaaltid til Gaesterne for at samle dem, eller nydes som
slet og ret Appetitvaekker. Kun faa kan staa for en velrystet
Cocktails Charme. Som Visitdrik er Cocktails ogsaa meget
yndet, szerlig de blgde og runde drinks. Og da der kan
komponeres et Utal af Specialiteter, har Cocktails til dette
@jemed deres store Berettigelse. Amerikanerne er Mestre i
at udfinde pikante Sammensaetninger til deres Cocktail
Parties, hvor Sandwiches og Cocktails er Hovedtraktementet.
Derfor er der herunder medtaget en Raekke originale
Opskrifter - ,,Americans". De er holdt i det amerikanske
Sprog, da de absolut vil tabe ved Oversattelse, fordi de
derovre brugte ejendommelige specielle Cocktail- Udtryk
derved vil mistes. | de internationale Hoteller og
Restauranters Bar'er er Bartenderne saa emimente paa deres
Felt, at de blot ved at veksle nogle faa Ord med en Gaest kan
vide, hvilken Cocktail Gaesten foretraekker. Disse Bartender-
Genier er landskendte, ja, enkelte endog verdenskendte. Det
er slet ikke umuligt at mikse en virkelig raffineret Cocktail,
blot man iagttager de her givne Anvisninger og paa det
ngjeste felger Opskrifterne. Cocktails rystes som Regel i
Shakeren (i Opskrifterne kaldet Rysteren), men kan dog ogsaa
blandes i en Kande eller et Blandingsglas. Isens Opgave er
kun at ggre Cocktail' en kold, men ikke tyndere. Isstykkerne
maa derfor ikke vaere for fint knuste og ikke blandes i de
gvrige Ingredienser, fgr Rystningen begynder. Indholdet maa
straks efter Blandingen og Afkglingen haeldes i kolde Glas.
Maalet til en Cocktail er et stort Portvinsglas paa % Liter. Det
svarer til ca. 16 Theskefulde, hvorefter 2 Theskefulde giver %
Glas. Opskrifterne er beregnet paa store Cocktailglas, som
ikke maa veere helt fulde. Dersom man synes om det, kan der
kommes et Kirsebaer i hvert Glas. Brug aldrig at dyppe
Glassets Kant i raa £ggehvide og derefter i groft Strgmelis,
som det undertiden praktiseres. Det tager absolut den fine
Smag fra enhver Cocktail. | mange af Opskrifterne tilsaettes
en stgrre eller mindre Del Sukkersirup, dels for at fylde og
dels for at s@de. Sukkersirup til Cocktails tilvirkes af 250 g
Melis, der oplgses og koges i ¥ Liter Vand. Naar Blandingen
er nedkglet, haeldes den paa Flasker og er da faerdig til Brug.
Seerlig til Lady-Cocktails er Sukkersirup et fortraeffeligt
Spdemiddel, der udmaerket kan anvendes i Stedet for
Grenadine (fransk rg@d Sukkersirup).

68

Den Gyldne
Kogebog

Drikke

Coffee cocktail

1 black coffee, % creme de cacao, % brandy, 1 teaspoonful
sugar, lemon peel. Shake well, strain, and serve.
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Cognac

Ved Destillation af Vin fremstilles Cognac, der altsaa ogsaa er
en Braendevin. Destilleret Cognac er farvelgs, men gennem
adskillige Aars Lagring paa szerlige Egetraesfade fremkommer
Farven og Aromaen. Cognac har Navn efter
Arrondissementet Cognac i Charente. Den agte Cognac
stammer fra Vinhgsten i Departementerne Charente og
Charente Inferieure. Medens Damerne seerlig er Tilhaengere
af Likgrerne foretraekker de fleste Herrer en rigtig god og
veltempereret Cognac. Om Temperatur og Nydelsen siger
Bacchus junr. nogle borgerlige Ord i sin Artikel "Et Glas Vin til
Maden". Det er ikke let at give Fingerpeg for Valg af
Cognacsmeerker, fordi den personlige Smag spiller saa staerkt
ind, men veelges de kendte franske Huses Maerker, gaar man
aldrig helt galt i Byen - og det kan endvidere praeciseres, at
Cognacsaargangene med de gamle Aarstal eller med en
leengere Raekke Aar paa Bagen, absolut har Fgrerstillingen -
hvis de da overhovedet kan faas. Det er Synd, men der findes
endnu Mennesker, som kan teenke sig en Cognac som
Iblandingsmiddel til Vand. De gamle, hgjsedle Aargange bgr
ikke vederfares denne Forsmaedeliglied. Til et saadant
Formaal er en "En Stjerne" - til Ng@d et Par "Stjerner" ekstra -
passende god. Helt umuligt synes det, naar Cognac fortyndes
med Citronvand, som en Minoritet af Menneskeheden endnu
har for Skik. Derved bortelimineres totalt enhver Smag og
Aroma. Skal det endelig vaere, bgr det da kun ske med en
"Special Water". De kendteste Marker er: Jas. Hennessy &.
Co., Een-Stjerne, Tre-Stjerne, Bras Arme, X. O. 40 Aar, S. O.,
Extra 70 Aar. Jules Robin &. Co., Fire-Stjerne, V. O. P., Grand
Reserve. J. &. F. Martell, Fine Liqueur Brandy Extra, Bisquit,
Dubou cher et Cie, Napoleon, Grand Champagne 1811. A. C.
Meukow &. Co., 1842, 1789 Revolutions-Cognac, Courvoisier.
Le petit Caporal 15 Aar, VOO. 20 Aar og 40 Aar, de la Cour
Imperial 80 Aar, Henry Mounie &. Co., Edward VII, Extra
Reserve. Lichwitz &. Cie. Grande fine Napoleon tres vielle. De
Llize, 1868, 1874. Stjernerne og Bogstaverne paa
Halsetiketterne er Kvalitetsbetegnelser. Anfgrslerne paa den
store Etikette som f. Eks. Grande Champagne, Petite
Champagne, Fins Bois o. s. v. betyder, at Cognac'en stammer
fra de Cognacsdistrikter, som baerer disse Navne.

38

Den Gyldne
Kogebog

Drikke

Deep Sea

Is i Rysteren. 1 raa £ggeblomme, 1 Tsk. Sukkersirup, 2/3 Glas
Portvin, % Glas Cognac, rystes steerkt og haeldes i Glas.

60

Den Gyldne
Kogebog

Drikke

Dequiri

2 ounces bacardi, 1 teaspoon sugar, 1 teaspoon marachino.
Juice of % lemon. Shake with cracked ice. Serve frappe.

Danske
Nationalretter

Drikke

ENEBZARSNAPS

En halv flaske almindelig snaps fyldes med bla enebzer.
Efterhanden, som man drikker af ekstrakten, haeldes frisk

snaps pa.
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77|Den Gyldne |Drikke |Fin Rhinskvin, lidt |6 kg gr@nne Stikkelsbzer, 3 kg Sukker, 8 Liter Vand, 4 g
Kogebog Sgdere Geernaeringssalt og Rhinskvins gaer. Stikkelsbaerrene skylles
godt og knuses, hvorpaa de kommes i Krukken, der
overhzldes med 6 Liter kogende Vand. Der kommes 4 g
oplgst Gaernaeringssalt i. Naar Massen er afkglet til ca. 30
Grader C. (haandvarmt), tilsaettes Rhinskvinsgaeren. Krukken
tilbindes med Papir og stilles paa et lunt Sted ca. 4 Dage. Der
rgres i den engang imellem. Den godt afsiede Saft kommes i
Glasballonen sammen med den lunkne Sukkersirup, som er
kogt af 3 kg Sukker og 2 Liter Vand. Er Flasken ikke helt fuld,
kommes der lidt kogt lunkent Vand i, saaledes at det staar ca.
5 cm fra Proppen. Proppen med Gearrgret seettes paa, og
Ballonen sezettes paa et lunt Sted i en Temperatur paa ca. 20-
25 Grader til Geering. Det tager 3-5 Maaneder.
62|Den Gyldne |Drikke |Florida special % rye whisky, % sweet vermouth, 1 teaspoonful arner picon,
Kogebog % teaspoon ful curacao, % teaspoonful sugar, 1 dash bitters,
lemon peel, cracked ice, Shake well and serve.
49|Den Gyldne |Drikke |Floride Dream Is i Rysteren, % Glas Cacao Likgr, ¥ Glas Gin, % Glas raa Flgde,
Kogebog rystes steerkt og haeldes i Glas.
35|Den Gyldne |Drikke |Gin Cocktail Is i Rysteren. 1 Glas Gin, % Tsk. Citron, % Tsk. Curacao, rystes
Kogebog steerkt og hzldes i Glas.
43|Den Gyldne |Drikke |Golf Cocktail % Glas Cognac, % Tsk. Marachino, 1 raa £ggeblomme, der
Kogebog forbliver hel. Denne Cocktail kan laves, selvom man ikke har
Is, da den haeldes direkte i Glassene.
72|Den Gyldne |Drikke |Green fizz 2 oz. gin, 1 teaspoonful sugar, 1 teaspoonful green creme de
Kogebog menthe,JUICe of 1 lemon, white of egg, cracked ice. Shake
well and serve.
30|Den Gyldne |Drikke |Grog Grog er en @ldgammel Drik, og den kan laves af mange
Kogebog forskellige Slags Spirituosa. Den bestaar af kogende Vand
med een eller flere Slags Spirituosa blandet i samt, om
@nskes, en Skive Citron, men intet Sukker.
94|Den Gyldne |Drikke [|Hindbaerekstrakt 3 dl modne Skovhindbzer fyldes paa en almindelig % Paegls
Kogebog Flaske, og i Resten af Flasken kommes Rosenblade. Derpaa
kommes 4 dl Vinsprit paa og yderligere Sukkeroplgsning, saa
Flasken bliver fuld. Proppes og stilles paa et lunt Sted en
Maanedstid og filtreres saa. Ekstrakten er nu faerdig til
Likgrfremstilling.
37|Den Gyldne |Drikke |His Masters Voice |[ls i Rysteren. % Glas Whisky, % Glas Gin, 1 Tsk. Citronsaft,
Kogebog Tsk. Sherry Brandy, rystes steerkt og haldes i Glas.




Bogtitel

Emne

Opskriftsnavn

Selve opskriften

Feltl

91

Den Gyldne
Kogebog

Drikke

HIEMMELAVET
LIK@R OG BITTER

Der er intet i Vejen for, at man kan fremstille gode Likgrer
selv. Det er ikke noget vanskeligt Arbejde. Der fordres blot
lidt Ngjagtighed under Fremstillingen, vaesenligst gaaende ud
paa at Opskriften fuldsteendig fglges, dernaest at Likgren faar
tilstraekkelig Lagring. Jo ldre Likgren er, des bedre bliver
Produktet, og den fine Bouquet opnaas, naar Likgren faar
Alder. Til Fremstilling af Likgr koges en Sukkerlage af 1 kg
Krystalsukker og 1 Liter Vand. Lagen skal smaakoge i 15 Min.
med lidt Citronsyre af Stgrrelse som en Zrt. Efter Kogningen
stilles Lagen til Afkgling. Findes der Bundfald, maa Lagen
forsigtigt hzeldes fra, fgr Spritten blandes i. Hvis Blandingen
skulde blive uklar, maa den filtreres gennem en Tragt, hvori
er anbragt en Tot Vat. Et passende Kvantum Likgr tilberedes
af 1 kg Krystalsukker, 1 Liter Vand, 1 Liter 95 pct. Vinsprit og 1
dl Ekstrakt. @nskes saerlig kraftig Smag paa Likgren kan
Ekstraktindholdet forgges indtil det dobbelte Kvantum. Hos
flere Materialhandlere kan kgbes staerkt koncentrerede
Likgrekstrakter i mange Smagsretninger, og som Regel fglger
Anvisninger med til Brugen. Hvis man selv gnsker at
fremstille sin Likgrekstrakt, maa alle Rgdder, Frg og Blade,
som skal anvendes, t@rres fuldstaendig inden Brugen. Haves
Plantestofferne ikke i f. Eks. Krydderhaven, kan de fleste
kgbes paa Apotekerne. Ekstrakterne kan udmaerket
fremstilles i et vist Antal og saa senere foretage de evt.
Blandinger. Det er morsomt at eksperimentere med
Sammensaetninger af de forskellige Ekstrakter for
derigennem at opnaa den personlige Likgr. Hvor meget
Ekstrakt man vil lave af hver Slags er en Skgnssag. Forholdene
i Opskrifterne bgr dog naturligvis ngje overholdes, saafremt
man afviger fra de anfgrte Enheder.

56

Den Gyldne
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Hot brandy

1 teaspoon sugar, dissolved in boiling water, 1 wine glass
brandy. Fill 2/3 with boiling water. Grate nutmeg on top.

58

Den Gyldne
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Hot rum punch

1 pt. puerto rico rum, % pt. brandy, % wine glass Kiimmel, %
wine glass Benedictine, 1 lemon or lime peel, 1 orange peel,
1 sliced orange or grapefruit, 1 sliced lemon or lime. Sugar to
taste. Put all in bowl, add 3 pts. boiling water. Stir well and
serve.

55

Den Gyldne
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Drikke

Hot spiced rum

1 jigger dark rum, 3 teaspoons sugar, 2 teaspoons fresh
butter, % teaspoons mixed spices (powdered cloves,
cinnamon). Fill glasses with boiling water. Stir well and serve.

59

Den Gyldne
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Drikke

Hot tea punch (6
drinks)

1 pt. puerto rico rum, 1 pt. brandy, 2 sliced oranges, 1 sliced
lemon or lime, 3 pts, freshly brewed hot tea. Sugar to taste.
And, oh yes, hull with red hot poker.

ul

Danske
Nationalretter

Drikke

HYBEN LIK@R

2% kg hyben, der har faet frost, 3 liter alkohol, 3 liter vand,
traekker en maneds tid og filtreres og tilsaettes 1 kg melis.

21

Den Gyldne
Kogebog

Drikke

Ingefeergl

1 kg Melis og 35 g hel Ingefeer, der er skaaret i smaa Stykker,
75 g Cremer-tartari, 1 Citron skaaret i Skiver kommes i en
Krukke og overhaldes med 7 Liter kogende Vand, hvorpaa
det omrgres. Det tildaekkes godt og stilles i 24 Timer paa et
keligt Sted. Der tilsaettes nu 1 dl @lgaer. Det omrgres ekstra
godt og henstaar atter 24 Timer, hvorpaa det skummes,
kommes forsigtigt paa Flasker, der proppes og lakkes. Det kan
serveres efter 8 Dages Lagring paa et kgligt Sted.
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6|Danske Drikke |IS-PUNSCH 1 liter sukkeropl@sning, 2 spskf. sukkersirup med vanille, 3
Nationalretter spskf. citronsaft, saften af 4 appelsiner, skallen af 1 appelsin
og 2 citroner, 7 spskf. rom, italiensk marengsmasse af 4
2ggehvider. Sukkeroplgsningen blandes med saften og
skallen af frugterne, sies gennem en fin sigte, fryses i isskab.
% time fgr punschen serveres, rgres der i den nogle minutter,
og marengsmassen og rommen blandes i tilsat lidt
sukkersirup. Punschen ma ikke veere fast, men let og
skummende. Serveres straks i punscheglas. | stedet for
marengsmasse kan man iblande flgdeskum. Marengsmasse:
250 g melis og 4 seggehvider. £ggehviderne piskes til fast
skum, sukkeret blandes i lidt efter lidt.
7|Danske Drikke |JORDBZARBOWLE 1 flaske hvidvin, 225 g melis, | citron skaret jordbaer og
Nationalretter isstykker.
95|Den Gyldne |Drikke [Jordbaerekstrakt Laves som Hindbaerekstrakt, og ligesom der er Skovbaerrene
Kogebog de fineste.
8|Danske Drikke |JORDBARLIK@R 1% kg jordbeer, 2 liter sukkeroplgsning, % liter fin spitus.
Nationalretter Jordbzerrene laegges i sukkeroplgsningen i 2 dage, presses
gennem en sigte, blandes med spiritusen og filtreres. Hvis
farven er for lys, tilsaettes lidt rgd frugtfarve
104|Den Gyldne |Drikke |JORDBZRLIK@R 1% kg jordbeer, 2 liter sukkeropl@gsning, % liter fin spmtus.
Kogebog Jordbaerrene laegges i sukkeroplgsningen i 2 dage, presses
gennem en sigte, blandes med spiritusen og filtreres. Hvis
farven er for lys, tilsaettes lidt rgd frugtfarve.
85|Den Gyldne |Drikke |KAFFE (Mocca) | de senere Aartier er det blevet en mere og mere tiltagende
Kogebog Likgrer og Cognac  |Praksis at bryde Traditionen vedrgrende Vinraekkefglgen. Ikke

saaledes at forstaa, at denne omstilles, men faerre Vine
serveres, ja, enkelte gaar saa vidt kun at traktere med een
Vin, naturligvis Desserten undtaget, idet der hertil
bibeholdes Hedvin. Bacchus junr. i Artiklen foran her i
Afsnittet peger paa dette revolutionerende Indfald og taler
ret varmt for Forenklingen. Det er uden Tvivl en god og
praktisk Maade at fgre Selskab paa, maaske lettere end det
gamle Ritual. For en rigtig Vinelsker kan det kun siges at vaere
helt i sin Orden, og seerlig hvis pragtfulde, seerpreegede
Aargange skal nydes af forstaaende Gaester under
Opmaerksomhed. | de senere Aartier er det blevet en mere
og mere tiltagende Praksis at bryde Traditionen vedrgrende
Vinraekkefglgen. Ikke saaledes at forstaa, at denne omstilles,
men feerre Vine serveres, ja, enkelte gaar saa vidt kun at
traktere med een Vin, naturligvis Desserten undtaget, idet
der hertil bibeholdes Hedvin. Bacchus junr. i Artiklen foran
her i Afsnittet peger paa dette revolutionerende Indfald og
taler ret varmt for Forenklingen. Det er uden Tvivl en god og
praktisk Maade at fgre Selskab paa, maaske lettere end det
gamle Ritual. For en rigtig Vinelsker kan det kun siges at vaere
helt i sin Orden, og seerlig hvis pragtfulde, seerpreegede
Aargange skal nydes af forstaaende Gaester under
Opmaerksomhed.
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88

Den Gyldne
Kogebog

Drikke

Kaffe paa Kolbe

Ved smaa Selskaber kan Kaffen tilberedes paa Glaskolbe og
mange svaerger til denne Form for Kaffefremstilling. Kolberne
kan faas i flere forskellige Typer, men selve Princippet i
Anvendelsesmuligheden er det samme. Det giver en egen
sluttet Stemning ved et lille intimt Selskab, naar
Kaffetilberedningen paa Kolbe finder Sted ved Bordet.
Forberedelserne fglges med spaendt Opmarksomhed, og
naar den lysende Sprit.flamme i en ikke for oplyst Stue er
teendt, stiger Forventningen hos Gaesterne, indtil det
hgjtidelige @jeblik indtraeffer, da den brune, synlige Mocca
koger, og Serveringen sker direkte fra Kolben. Kolben bestaar
af en underste Glasbeholder til Paafyldning af Vand, som
bringes til Kog paa en lille Spritflamme. Oveni denne
Glasbeholder er anbragt en Glastragt, som slutter teet til
Beholderen. | Tragten indsaettes et Papirfilter, og herpaa
placeres Bgnnerne. Naar Spritflammen faar Vandet i
Beholderen i Kog, presses dette op i Tragten, og efter
Fjernelsen af Lampen suges Vandet ved et opstaaet Vakum
ned i Glasheholderen gennem Bgnnerne og Filteret. Derved
tages Kraften af Bgnnerne. Processen kan gentages et Par
Gange, og Kaffen er klar til Moccakopperne.

87

Den Gyldne
Kogebog

Drikke

Kaffe Tilberedningen

Der er lige saa mange Metoder at lave Kaffe paa, som der er
Lande. Nogle Steder males de braendte Bgnner groft,
kommes i en Kedel, som fyldes med Vand og bringes til
Kogning i 5-10 Min. Herefter faar de kogte Bgnner Lov at
synke til Bunds. Kaffen skeenkes direkte fra Kedlen. Andre
Steder klares Kaffen med et lille Stykke Klipfiskeskind.

Den mest kendte og vel ogsaa den mest brugte Metode er
Tragtning, som vi ogsaa herhjemme i al Almindelighed
anvender.

Kaffen kommes ved Tragtemetoden i efter Recepten, en Tsk.
til Kanden og en til hver Kop Kaffe, naar den skal vaere
passende god. Derpaa haldes det kogende Vand paa, og
Kaffen tragtes gennem Bgnnerne flere Gange.

Det betaler sig at skaenke den fgrste Kop til Servering ude i
Kgkkenet, direkte fra den Kande, som Kaffen er lavet i, og saa
byde den rundt anden Gang. Husk, at Serveringskanden
varmes ekstra godt med lidt kogende Vand, inden Kaffen
kommes i. Kold Kaffe er ikke rart. Den dygtige Veertinder
kendes paa, hvor hurtigt Kaffen serveres efter Middagen.

39

Den Gyldne
Kogebog

Drikke

King Edward

Is i Rysteren. % Glas Gin, % Glas italiensk Vermouth, % Glas
fransk Vermouth, 1 Steenk Bitter.

61

Den Gyldne
Kogebog

Drikke

Lee Miller's
frobisher

Use 10 oz. glass, 2 ounces gin, 1 dash bitters, 1 lemon peel.
Plenty cracked ice. Fill glasses to brim with champagne. Do
not strain.

18

Den Gyldne
Kogebog

Drikke

Lemonadepulver til
Appelsindrik

5 Stykker hugget Melis rives mod Skallen paa 3 Appelsiner,
saaledes at Saften fra den yderste Skal suges af
Sukkerstykkerne. Naar de er godt gennemsugede, knuses
Sukkeret og blandes med Saften af de siede Appelsiner samt
5 g pulveriseret Vinsyre. Denne Blanding udrgres ekstra godt
i 2 kg tart Stromelis og er nu feerdig til Brug. En Spiseskefuld
af den tgrrede Sukkerblanding udrgres i et Glas iskoldt Vand.
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79

Den Gyldne
Kogebog

Drikke

Madeira

Kirsebaer og Stikkelsbaer iblandet Hyben kan blive en fin
Madeira. Ribs kan ogsaa anvendes, men der er intet i Vejen
for, at der kan laves en fin Vin af flere Beer, blot giver Hyben
iblandet en dejlig Smag og Farve. 4 kg Stikkelsbaer og 4 kg
Kirsebaer, 2 kg Ribs og lidt Hyben, 3 kg Sukker, 5 Liter Vand, 4
g Gaernaeringssalt, Madeiravingaer. @nskes en saerlig sed Vin,
kommes en Sukkersirup af fra 500 g til 1 kg Sukker i Vinen
efter endt Gaering og fgr Aftapningen paa Flasker. Baerrene
skylles og knuses i Krukken, der haeldes 3 Liter kogende Vand
paa. Naar Massen er afkglet til ca. 30 Grader C.
(haandvarmt), kommes Madeirageeren paa, og den i lunkent
Vand opl@ste Gaernaeringssalt og Frugten tilbindes. Den
saettes paa et lunt Sted i ca. 5 Dage, og der rgres i den
engang imellem. Derpaa sies Saften godt fra, og den kommes
paa Glasballonen. Der koges en Sukkersirup af 3 kg Sukker og
2 Liter Vand, og naar den er lunken, ikke f@r, haeldes den i
Ballonen til Saften. Ballonen fyldes indtil ca. 5 cm fra Kanten
med lidt lunkent Vand, og Proppen med Geerrgret saettes i.
Der teettes med smeltet Stearin eller Parafin, og Ballonen
seettes til Geering paa et lunt Sted, fra 20-25 Grader C.
Geeringen varer 3-5 Maaneder.

22

Den Gyldne
Kogebog

Drikke

Maitrank

60 g friskplukket Bukkar (Skovmaerker), %2 Appelsin skaaret i
tynde Skiver og lidt Sukker efter Smag, ikke for meget, der
kan altid tilseettes mere, og 1 hel Flaske Rhinskvin blandes
godt sammen. Det skal nu staa og treekke 1 Times Tid,
hvorefter Urterne fiskes op, og der kommes rigeligt, ikke for
fint knuste Is-stykker i. Drikken er nu feerdig til at serveres i
Rhinskvinsglas.

82

Den Gyldne
Kogebog

Drikke

Malaga

Malaga kan laves af Jordbzer, Hindbaer, Brombeer, Ribs,
Blommer og Hyben. 5 kg Blommer, 2 kg Ribs, 1 kg Brombzer,
3 kg Sukker, 5 Liter Vand, 2 g Gaernaeringssalt og
Malagavingeer. Frugten skylles og knuses i Krukken, hvorpaa
der haeldes 3 Liter kogende Vand over. Naar Massen er
afkglet til ca. 30 Grader C. (haandvarmt), kommes
Malagavingeeren paa. Krukken tilbindes med Papir. Den
hensaettes paa et lunt Sted, og der rgres i den engang
imellem. Efter ca. 8 Dage sies Saften fra, og den kommes paa
Ballonen. Af 3 kg Sukker og 2 Liter Vand koges en
Sukkersirup, der afsvales til ca. 30 Grader C., heri kommes 2 g
opl@st Gaernaeringssalt, og det hele haldes ned ved Saften.
Er Ballonen ikke tilstraekkelig fuld, fyldes lunkent kogt Vand
paa til ca. 5 cm fra Proppen. Proppen med Gzerrgret saettes i,
der teettes med smeltet Stearin og Parafin, og Ballonen
saettes til Geering paa et lunt Sted ved en Temperatur paa 20-
25 Grader. Gaeringen tager 3-5 Maaneder.

98

Den Gyldne
Kogebog

Drikke

Malurtbitter

Tag tgrrede Malurtblade (Malurt vokser vildt ved vore
Strande). Kom dem i en Flaske. Fyld Akvavit paa. Behandling
ipvrigt som Perikumsnaps. Malurtbitter var i gamle Dage
anset for en ufejlbarlig, saerlig styrkende Mavebitter.

57

Den Gyldne
Kogebog

Drikke

Marcia Delano's
northern

1 tablespoon sugar, 1 egg, beat till stiff, %4 glass Puerto rico
rum, % glass brandy. Fill glass with boiling water. Stir and
serve with grated nutmeg on top.

48

Den Gyldne
Kogebog

Drikke

Marte li Cocktail

Is i Rysteren, 3 Staenk Sukkersirup, 1 Steenk Angostura, 1 Stk.
tyndtskreellet Citron, 1 Glas Martell Cognac, rystes steerkt og
hzldes i Glas.
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84|Den Gyldne |Drikke |Mjgd 2% kg Bihonning smeltes i 8 Liter Vand i en Gryde under
Kogebog stadig Omrgring, til det er lige ved at koge, men heller ikke
mere. Derpaa afsvales det til ca. 30 Grader C. (haandvarmt),
hvorpaa det fyldes i en Glasballon. Er Ballonen ikke
tilstraekkelig fuld, fyldes den med kogt lunkent Vand til ca. 5
c¢m fra Kanten. Proppen med Gaerrgret saettes i, og det teettes
med smeltet Stearin eller Parafin. Ballonen saettes til Gaering
paa et lunt Sted, ca. 20-25 Grader. Gzeringen tager 3-4
Maaneder, ellers behandles Mjgd som Vin.
74|Den Gyldne |Drikke |Mortimer Doolitle |4 parts gin Shake these ingredients together until your arms
Kogebog ache. Then have someone else do same thing with about ten
times to usual amount of ice. Serve frappe and regardless of
the size or previous condition of servitude of your boat, all
your
1 part New England Rum 1 part lemon juice 1 part maple
syrup
93|Den Gyldne |Drikke |Munkelikgrekstrakt [200 g tgrret Angelikarod, 10 g tgrret Kalmusrod, 10 g tgrret
Kogebog Alunrod, 3 g terret Ambra, 5 g Hjertensfryd, 5 g tarret Isop,
10 g Korianderfrg. Det hele stgdes let og kommes paa Flaske
med 4 dl Vinsprit og fyldes op med Sukkeroplgsning. Flasken
proppes og lakkes og henstaar paa et lunt Sted, hvorpaa det
filtreres. Nu er Ekstrakten faerdig og kan blandes til Likgr, men
pas paa, at den er meget kraftig. Prgv med 1 dI til % Liter
Vinsprit og % Liter Sukkeroplgsning. Husk, efter Likgrens
Fremstilling skal den lagres mindst en Maaned, hellere mere,
for den bruges. Likgren skal altid serveres meget kold.
66|Den Gyldne |Drikke |My sin cocklail 1 oz. absinthe, 1 oz. anisette, 1 drop bitters. White of egg.
Kogebog Plenty of ice shake well and strain.
54|Den Gyldne |Drikke |Night Cap« Is i Rysteren, % Glas Caloric Punch, % Glas Bols, % Glas
Kogebog Cognac, 1 Steenk fransk Vermouth, 1 raa £ggeblomme, rystes
steerkt og hzeldes i Glas,
42|Den Gyldne |Drikke |Old Baby Is i Rysteren. % Sukkersirup, ¥ Pippermint, % italiensk
Kogebog Vermouth, % Tsk. Citronsaft, rystes staerkt og haldes i Glas.
92|Den Gyldne |Drikke |Pebermynteekstrakt |% af en Flaske fyldes med tgrrede Pebermynteblade og rystes
Kogebog godt sammen. Derpaa hzldes, indtil Flasken er fuld, lige Dele
Vinsprit og kold Sukkeroplgsning. Flasken tilproppes, lakkes
og henstilles paa et lunt Sted en Maanedstid. Derefter
filtreres Ekstrakten og er nu klar til Likgrfremstillingen eller
som Tilszetning til andre Ekstrakter.
10|Danske Drikke |PEBERMYNTESNAPS |4 g pebermynteolie, 4 a 5 1 snaps, 250 g melis og 5 liter vand.
Nationalretter
96|Den Gyldne |Drikke [Perikumekstrakt Terrede Perikumknopper kommes paa en Flaske, hvorpaa der
Kogebog haldes 4 d | Vinsprit og Resten Sukkeroplgsning. Proppes,

lukkes og henstaar paa et lunt Sted et Par Maaneders Tid,
hvorpaa Filtrering foretages. Denne Ekstrakt er meget kraftig
og egner sig saerlig som Tilsaetning til andre Ekstrakter.
Perikumknopper plukkes paa danske Landevejsgrgfter, hvor
de vokser vildt. De er lette at kende paa deres smukke,
steerkt gule Blomster, der, naar man knuser dem mellem
Fingrene, lugter steerkt krydret, og er rgde.
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97

Den Gyldne
Kogebog

Drikke

Perikumsnaps

Den herlige og sunde Bittersnaps blev i seldre Tider brugt
meget; prgv at lave den, og De vil blive forbavset over
Resultatet. Pluk Knopperne, tgr dem en 14 Dages Tid, fyld
dem paa en Flaske, haeld Snaps paa, prop Flasken til og lad
den staa et Par Maaneder. Filtrer Udtraekket fra, og
Ekstrakten er feerdig. Blot nogle Draaber Ekstrakt giver en
herlig krydret Smag i Snapsen.

69

Den Gyldne
Kogebog

Drikke

Pick-me-up

% dubonnet, % brandy,’: Anisette, lemon peel, white of egg,
craked ice. Shake well, strain, and be picked-up

78

Den Gyldne
Kogebog

Drikke

Portvin

Portvin kan laves af en Blanding af Jordbeer, Hindbzer og
Stikkelsbzer, men den kan ogsaa laves af hver Sort for sig.
Opskriften her er paa de tre Sorter blandet. Tages hver Sort
for sig eller andre Frugter i, f. Eks. modne Hyldebzer, der
farver Portvinen mgrkergd, er Fremgangsmaaden den
samme.

7 kg blandede Beer, 3 kg Sukker, 4 Liter Vand og Portvinsgzer.
@nskes Vinen szerlig s@d, fyldes en Sukkersirup af fra 1-2 kg
Sukker i 1-2 Liter Vand i Vinen efter endt Gaering og fgr
Aftapningen paa Flasker. Baerrene skylles og knuses,
hvorefter de kommes i Krukken, der drysses 500 g Sukker
paa, og det hele moses og rgres godt, hvorpaa der haldes 2
Liter kogende Vand paa. Krukken tilbindes.

Danske
Nationalretter

Drikke

Punch

Punch er en international drik. Serveret solo hedder det
punsch, som kan serveres varm eller kold. Tilsat friske eller
henkogte frugter er det bowle, og den ma altid vaere kold. Og
sa er der det, at hvis punschen skal vaere varm, skal den veaere
rygende. Skal den vaere kold, ma den vaere som is. Mellem-
stadierne dur ikke, da den aldrig vil smage godt lunken. Den
gamle danske Damepunsch er ikke gratis, men kan ggres
billig, hvis De bruger danske vine og dansk champagne, og
den er ikke for damer, der vil have noget let, for den vil sla
hardt efter et dansk aftensmaltid med gl og snaps, eller efter
en middag med flere slags vin og kaffe med cognac.

11

Danske
Nationalretter

Drikke

PUNSCH

1 flaske r@dvin, 1 flaske hvidvin og 1 flaske aeblemost, % kg
melis koges med % liter vand, skallen af 1 citron og % stang
vanille. Det hele blandes, og punschen kan serveres bade
kold og varm

O

Danske
Nationalretter

Drikke

PASKEBRYG OG
CITRONVAND

Smager fortrinligt sammen, man beregner | flaske citronvand
til 2 paskebryg.

12

Danske
Nationalretter

Drikke

RHEINSPRITZE
RHEINSPRITZE

En flaske hvidvin blandes lige f@r serveringen med 1 dansk
vand, skal vaere iskold.
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76

Den Gyldne
Kogebog

Drikke

Rhinskvin, syrlig

1 kg tgrrede £bler, 2 kg Sukker, 9 Liter Vand, 10 g Vinsyre og
Rhinskvinsgzer ( der findes flere forskellige Typer). De tgrrede
/bler og den knuste Vinsyre kommes i Krukken, og der
hzldes 5 Liter kogende Vand paa. Naar Massen er afkglet til
ca. 30 Grader C. (haandvarmt), tilsaettes Rhinskvinsgaeren,
Krukken bindes til og seettes paa et lunt Sted i ca. 4 Dage,
hvorefter Saften sies fra og kommes i Glasballon. Derefter
hzldes der atter 3 Liter kogende Vand paa Zblerne, og disse
stilles igen hen i ca. 4 Dage, hvorpaa den udvundne Saft sies
fra og fyldes i Glasbeholderen. Derpaa koges Sukkeret med 2
Liter Vand, der skummes godt, og naar det er afsvalet, saa
det kun er lunkent, haeldes ogsaa dette i Ballonen. Er den
ikke fuld, som den skal veere, fyldes den med lunkent kogt
Vand, men dog ikke hgjere, end at der mangler ca. 15 cm fra
Proppen. Proppen med Gaerrgret sattes i og taettes med
smeltet Stearin eller Parafin, og Ballonen szettes til Gaering
paa et lunt Sted i en Temperatur af 20-25 Grader. Geeringen
er afsluttet paa 3-5 Maaneder.

83

Den Gyldne
Kogebog

Drikke

Rgdvin

Redvin kan laves af Brombeer, Blaabeer, Tyttebaer, Slaaen, Ribs
og Kirsebzer. Den fineste Vin faas dog ved Blandinger af to
eller flere Slags. 5 kg modne Slaaen, 3 kg Brombeaer, 1 Flaske
Ribssaft samt lidt Hyben, 8 Liter Vand, 2 kg Sukker, 3 g
Geaernaeringssalt og Rgdvinsgaer. De modne Slaaen vaskes, og
der haeldes 5 Liter spilkogende Vand over. Krukken bindes til
med Papir og staar til Dagen efter. Saa haldes Saften fra, og
den gives et Opkog, haeldes atter over Slaaen; dette gentages
2 Dage i Treek, hvorpaa Saften sies og haeldes i Glasballonen.
3 kg Brombaer og Hyben kommes i Krukken og overhzldes
med 3 Liter kogende Vand. Naar det er afsvalet til ca. 30
Gradder C. (haandvarmt), kommes Rgdvinsgaeren paa samt
lidt af Sukkeret. Krukken bindes til og stilles paa et lunt Sted i
6 Dage. Der rgres i det engang imellem. Derpaa sies Saften
fra og blandes med Slaaensaften. Der koges en Sukkersirup af
2 kg Sukker, 1 Flaske Ribssaft og %--Liter Vand. Efter
Afsvalingen kommes 3 g oplgst Gaernaeringssalt i, hvorefter
Ballonen fyldes op med kogt lunkent Vand til 5 cm fra
Proppen. Proppen med Gaerrgret seettes i Ballonen, som
teettes med smeltet Stearin eller Parafin. Ballonen saettes til
Geering paa et lunt Sted, ca. 20 -25 Grader C. Geeringen tager
3-5 Maaneder.

24

Den Gyldne
Kogebog

Drikke

Rgdvinsbolle

1 Flaske Rg@dvin, 2 Glas Sherry, 1 Glas Marasquino eller
Curacaoliker, lidt Sukker, 1 Flaske Apollinaris samt 30 g friske
Bukkar (Skovmaerker). Vinen, Likgr og Sukker efter Smag
blandes og haldes i en Punchebolle eller smuk Terrin
sammen med Bukkarbladene; lige f@r Serveringen tilsaettes
Sodavanden og store Klumper Krystalis.

33

Den Gyldne
Kogebog

Drikke

Re@dvinstoddy

Laves som anfgrt under Toddy, blot tages Rgdvin i Stedet for

anden Spiritus.
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80

Den Gyldne
Kogebog

Drikke

Sherry

Sherry laves bedst af blandede Frugter som Stikkelsbeer,
/bler, Peerer og Blommer samt lidt Hyben. Tager man blot
halvt Paerer og halvt Blommer, eller halvt £bler og halvt
Stikkelsbzer, faar man en fin Vin. Lidt Hyben blandet i giver en
dejlig Aroma og Farve, men ogsaa Ribs kan blandes i.

5 kg Pzerer, 5 kg Blommer, 2 kg Ribs og lidt Hyben, 3 kg
Sukker, 7 Liter Vand, 25 g knust Vin syre og Sherryvingeer.
Frugten skaeres itu, knuses, hvorefter den kommes i Krukken,
der haeldes 4 Liter kogende Vand paa. Naar Massen er noget
afkglet, ca. 30 Grader C. (haandvarmt), kommes Sherrygaeren
samt den i lunkent Vand oplgste Vinsyre paa. Krukken bindes
til med Papir og stilles paa et lunt Sted i ca. 6 Dage. Der rgves
i den engang imellem. Derpaa sies Saften fra og kommes i
Glasballonen. Af 3 kg Sukker og 3 Liter Vand koges en
Sukkersirup, som skummes godt. Naar den er lunken, ikke
fer, haeldes den til Saften i Ballonen, og er denne ikke
tilstraekkelig fuld, fyldes den op med lunkent Vand til ca. 5 cm
fra Proppen. Proppen med Gaerrgret saettes paa, og der
teettes med smeltet Stearin eller Parafin, hvorpaa Ballonen
saettes til Geering et lunt Sted ved ca. 20-25 Graders C.
Geeringen tager 3-5 Maaneder

28

Den Gyldne
Kogebog

Ddrikke

Sherry Cobler

Sherry Cobler skal serveres i ikke for smaa Glas og skal suges
igennem Halmrgr el. lign. Glassene fyldes 2 Trediedele med
knust Krystalis. 2 Portvinsglas Sherry, 1 Spsk. Cognac, 2 T sk.
stgdt Melis, et Par tynde Strimler af det tynde af en
Citronskal og 6 friske Jordbzer. Det hele blandes i en Kande og
skal staa og traekke et @jeblik, hvorefter det haeldes over den
knuste Is, hvor det atter skal traekke lidt, men endelig ikke saa
lenge, saa Isen smelter, hvorpaa det serveres.

13

Danske
Nationalretter

Drikke

SILLABUB

1 flaske hvidvin, % flaske rgdvin, saften af en citron og skallen
af en citron, revet pa et stykke sukker, blandes sammen, 1
liter flede piskes stif og heri blandes % kg stgdt melis. Vinen
og fleden piskes godt sammen og serveres straks.

41

Den Gyldne

Kogebog

Drikke

Silver Hill

Is i Rysteren. ¥ Glas Pippermint, 2 halve Glas Cognac, 2
Steenk Absinth, rystes staerkt og haeldes i Glas.
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99|Den Gyldne |Drikke |Snaps Den danske Akvavit er et 100 pct. rent nationalt Produkt,
Kogebog baade hvad Raastoffer og Tilvirkning angaar. Vort hgjtpriste

Landbrug lzegger Muld til de fineste hypermoderne,
velorganiseret Industri tager sig af selve
Fremstillingsprocessen. Ingen anden Drik, bortset fra @I, har
vundet Indpas og Yndest hos Befolkningen som den danske
Snaps. Den hgrer helt og holdent det bergmte danske kolde
Bord til, lige fra det mere dagligdags til det store
usandsynlige. Ja, selv ude i Verden har den danske Snaps som
et Kvalitetsprodukt formaaet at ggre sig endog steerkt
geeldende. Fra den fornemste Herre til den usleste Stodder i
vort Land veerdszettes den danske Snaps. Selv Damer satter
nu mere end tidligere Pris paa den festlige Drik. Dens
appetitveekkende, forfriskende og oplivende Egenskaber har
sat og saetter stadig Prikken over mangt et selskabeligt
Samveer, og her ud over drikkes den slet og ret som et
stimulerende Nydelsesmiddel. Ja, det hgres stundom, at
nogle kun nyder deres Snaps for Helbredets Skyld. Noget er
der om Snakken. En herlig kold Akvavit har en oplivende og
styrkende Virkning, ikke alene fysisk, men ogsaa psykisk - den
formilder Sindet. Om Snaps er gavnlig eller skadelig for
Organismen, skal ikke faeldes Dom her. Nydt med Maade og i
passende Kvantum ggr den vel ingen Skade - og hvem finder
paa at overdrive, saa dyr Snapsen er. Snaps bgr nydes iskold,
saa Glassene dugges. Helst skal Flasken indefryses i Blok,
hvilket let kan praktiseres af enhver ved Henvendelse til en
Fryseanstalt desangaaende. Det er en stor Fejltagelse, at en
Snaps skal slaas ned i Halsen. Den maa fgrst kgle Munden og
smages, fgr den synkes ... saa fornemmes rigtig dens Fylde,
Friskhed og Aroma ikke skal man foragte den, som deler en
Snaps, han har to Gange Glaede af det samme Glas.

Den danske Snaps har vundet sin Popularitet som
Supplement til det kolde Bord, som ovenfor bergrt. Dog
nydes Snaps undertiden ogsaa paa anden Maade. | visse
Egne af Jylland drikkes gerne et Glas til Kaffen, eller Snapsen
kommes i Kaffen, og har da Betegnelsen en "Sort". Rundtorn
er det ej heller ualmindeligt, at Akvavit tages i Brug som
Iblandingsmiddel til sgde Vande, f. Eks. er Citronvand med et
Glas Snaps, kaldet en "Flyver", en Del udbredt og oven i
Kgbet som en Damedrik. De danske Braendevinsmaerkers
Navne er: ,,Rgd Aalborg", ,,Brun Aalborg", ,,Aalborg Eksport",
,,Brgndum Akvavit" og "Harald Jensen". Forskellen i Smagen
kan let konstateres af enhver - mere eller mindre
Kommensmag eller slet ingen. ,,Aalborg Eksport" i de
buttede Flasker - det dyreste og fornemste Maerke - har en
svag gullig Tone og mere vinagtig Smag, fordi den lagres paa
Madeirafade.
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14|Danske Drikke |SOLBZRROM Til 1/2 kg pillede bzer tages 1 liter rom og et lille stykke kanel,
Nationalretter (Madam Mangor) [det hensaettes pa krukker, tildaekkes og star i 4 til 5 uger pa et
tgrt og varmt sted, derefter optages baerrene, stgdes og
afvrides i et kleede, den afvredne solbaer-rom blandes med
den, hvoraf baerrene er taget op og med sukker efter smag,
omtrent 125 g melis til hvert % kg beer ( der kan bruges godt,
lyst puddersukker, deraf tages lidt mere), og haeldes derpa
igennem en gelepose, kommes pa flasker og tilproppes. Har
man en stgrre portion, kan man komme baer) rom, sukker og
kanel pa et anker, seette spundet deri, ryste det dagligt i 14
dage og lade det ligge lige sa laenge ganske stille, hvorefter
det aftappes.
15|Danske Drikke |SOLBZARSNAPS Laves simpelthen ved at putte de friske grgnne blade pa en
Nationalretter god dansk Aalborg-snaps. Den bliver lysegrgn og dufter og
smager himmelsk.
53|Den Gyldne |Drikke [Stockholm Night Is i Rysteren, % Glas Caloric Punch, % Glas Appelsinsaft, %
Kogebog Glas fransk Vermouth, rystes staerkt og haeldes i Glas.
47|Den Gyldne |Drikke |Strong Man Is i Rysteren, % Glas Gin, % Glas Whisky, % Glas Martini, 1
Kogebog Steenk Angostura, rystes godt og haeldes i Glas
20|Den Gyldne |Drikke |Sukkergl 250 g Melis, 5 Liter koldt Vand og 2 Flasker bajersk @I blandes
Kogebog omhyggeligt, der rgres i det en halv Times Tid, hvorefter det
hzeldes paa rene Flasker, der proppes og laegges paa et kgligt
Sted. Efter 10 Dages Forlgb er det feerdigt til Servering.
46|Den Gyldne |Drikke |Sweet Girl Is i Rysteren, 1 Staenk Angostura, % Glas Sherry Brandy, %
Kogebog Glas Martini, rystes steerkt og haeldes i Glas.
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The

Tebusken vokser i de fleste tropiske Zoner. Bladene tgrres og
bliver derved til Te, som vi kender den. Herhjemme
importeres den meste Te fra Hollandsk Indien, men ogsaa fra
Afrika, Indien og Kina modtager vi Forsyninger Teen blandes
som Regel ligesom Kaffebgnner af flere forskellige Sorter og
derfor forekommer den i mange Variationer, ligefra grgn til
lys" og m@rkebrun.Teens Kvalitet er afhaengig af Teérring og
Behandling og ikke af kemiske Processer. Verdens fineste Te
dyrkes i Kina, og Kineserne er i Besiddelse af en
aartusindgammel Tekultur, der paa det ngjeste af spejder sig
i Evnen til praecis Tgrring af Teblade for at give netop den
Tetype, som gnskes.

| steerkt te drikkende Lande, f. Eks, England, findes et stort Tal
professionelle Tesmagere hvis Dygtighed kommer Publikum
til Gode i Form af de fineste og bedste Teblandinger.

Teens Kvalitet Teens Kvaliteter er forskellige efter den Aarstid,
hvori den hgstes, d. v. s. efter den Udvikling, Bladene faar. De
Blade, der hgstes i Marts-April Maaned, giver en fin Te af
grgn Farve med en steerk Duft og tynde Blade, men det er
vanskeligt at t@rre denne Te, saa den beholder sin grgnne
Farve, og den vil desuden let gaa i Gaering ved Transport i
stgrre Maengder. Teens Tgrring foregaar i smaa Portioner i
szerlige Kedler, hvorunder der fyres med Traekul. Under
Tgrringen rgres rundt i Bladene med Haanden. Den brune Te
fremkommer ved, at de friske Teblade dyppes i varmt Vand,
for at de skal blive smidige, og udsaettes saa for Luftens
Paavirkning, inden de tgrres i Kedlen. Al Te sorteres efter
Bladenes Finhed. Megen Te faar sin fine Lugt ved Tilsaetning
af aromatiske Blomster, Olea, Fragrans o. lign.

Te har en oplivende og stimulerende Virkning, dog ikke saa
kraftig som Kaffen, og selv om den herhjemme ikke kan
komme op paa Kaffens Udbredelse, saetter mange dog Pris
paa en god Kop Te.

Tilberedningen Der kraeves rent og blgdt Vand til
Tilberecining af en god Kop Te. Kalkholdigt eller haardt Vand
er ikke heldigt, da det hindrer Oplgsningen af Teens
virksomme Bestanddele og nemt giver en flov Smag. Vand,
der har kogt i laengere Tid, eller Vand, som er kogt fgr, bgr
ikke benyttes. Brug altid friskkogt Vand lige i det @jeblik, det
kommer i Kog. Der tages en kvart til en halv Teskefuld
Teblade for hver Person. Bladene laegges i en stor Kop og
overhaldes med kogende Vand, som daekkes med en
Underkop. Efter et Par Min. haldes dette i den opvarmede
Tepotte, og det spil, J kogende Vand hzeldes over. Naar Teen
har trukket i ca. 5 Min., er den feerdig ~

32
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Drikke

Toddy

Den hyggelige Toddy er en yndet Vinterdrik og er nu lige saa
velkommen ved et L'hombrebord som i salig Holbergs Tid.
Den laves som Regel af Rom eller Arrak, men en god \Vhiskp
eller Cognactoddy har ogsaa sine Tilhaengere. Den serveres i
hgje Glas med en Glasstgder eller lang Toddyske i. Til Toddy
hgrer paa Bordet Sukker i Skaal, helst Kandis, en Kande
spilkogende Vand, Citronskiver paa en lille Asiet samt Flasken

med Spiritusen.
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Tokayer

Tokayer kan laves af Ribs, Solbzer, Stikkelsbzer, Blommer,
/bler og Peerer samt Hyben. Den fineste Tokayer faas dog af
Blandingen af to eller flere Frugtsorter, dog giver lidt Hyben i
Blandingen en fin Aroma og Farve.

4 kg Blommer, 3 kg modne Ribs, 2 kg Solbzer, 3 kg Sukker, lidt
Hyben og 5 Liter Vand samt Tokayervingeer. Baerrene skylles
og knuses, hvorpaa de fyldes i Krukken. 3 Liter kogende Vand
hzldes paa. Naar Massen er afkglet til ca. 30 Grader C.
(haandvarmt), saettes Tokayervingaeren til, og Krukken
tilbindes med Papir. Der rgres i den engang imellem. Efter 8
Dages Forlgb sies Saften fra, og den kommes i Glasballonen.
2 Liter kogende Vand haldes atter paa Massen, derpaa rgres
godt rundt, og Saften presses fra. Af denne tynde Saft og 3 kg
Sukker koges en Sukkersirup, som, naar denne er afkglet til
ca. 30 Grader, hzldes i Saften paa Ballonen sammen med 3 g
Gaernaeringssalt, oplgst i lidt lunkent Vand. Er Ballonen ikke
helt fuld, fyldes den op til ca. 5 cm fra Proppen med lunkent
Vand. Proppen med Gaerrgret settes paa, der taetnes med
Stearin eller Parafin, og Ballonen saettes til Gaering paa et
lunt Sted i en Temperatur paa 20-25 Grader. Gaeringen tager
3-5 Maaneder.

103
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Drikke

Vermouth

Vermouth er en Vin, men medtages her under Spirituosa,
fordi den har opnaaet uhyre popularitet. Fremstilles af
hvidvin, aromatiskke urter og sukker.

75
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Drikke

VINOPSKRIFTER Tgr
Sauterne

Sauterne kan laves af 4 kg Rabarber, 2,8 kg Sukker, 2 g
Geaernaeringssalt, 8 Liter Vand samt Sauternevingeer.
Fremgangsmaaden: Rabarberne vaskes omhyggeligt og
skeeres i ganske smaa Stykker, der kommes i Krukken med %
kg Melis og 2 g Gaernaeringssalt, oplgst i lidt lunkent Vand,
derpaa haldes 6 Liter kogende Vand over. Naar det er
af-svalet til ca. 30 Grader C. (haandvarmt), tilsaettes
Sauternevingeaeren, og Krukken tilbindes og anbringes paa et
lunt Sted i 8 Dage. Der rgres i det engang imellem. Efter de 8
Dages Forlgb afsies Saften og blandes med en Sukkersirup,
der er lavet af 2 tiloversblevne Liter Vand og Sukkeret.
Flasken fyldes som opgivet i Instruktionen og stilles hen til
Geering.

S@d Sauterne 8 kg gule eller grgnne Blommer, 3 kg Melis, 4:%
Liter Vand, 10 g knust Vinsyre, 2 g Geernaeringssalt og
Sauternevingeer. Blommerne vaskes, Stenene pilles ud, % af
Stenene knuses og Kerner blandes med Blommerne, der
moses, det hele kommes i Krukke, sammen med de 10 g
Vinsyre, og der haldes 3 Liter kogende Vand paa. N aar
Massen er noget afkglet, ca. 30 Grader C. (haandvarmt),
tilseettes Sauternegeeren, hvorpaa der bindes Papir over
Krukken, den skal nu staa i ca. 8 Dage paa et lunt Sted; der
maa rgres i den engang imellem. 3% kg Melis koges med 1 %
Liter Vand til en Sukkersirup, der skummes godt. Efter de 8
Dage sies Blommemosen, og Saften fyldes i Glasballon eller
Anker sammen med den lunkne Sukkersirup. Det i Vand
oplgste Gaernaringssalt kommes i, hvorpaa Ballonen fyldes
op med lidt lunkent, kogt Vand, til den har naaet ca. 10 cm
fra Proppen. Proppen med Geaerrgret seettes i Ballonen, og
der teettes med smeltet Stearin eller Parafin. Ballonen stilles
til Geering paa et lunt Sted i en Temperatur paa ca. 20-25
Grader. Gaeringen tager fra 3-5 Maaneder
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Walsh's champagne
cocktail

Use 10 oz. glass. Fill with cracked ice, 1 lump sugar, 1 sprig
mint, lemon peel. Fill glasses to brim with champagne. Serve
with cherry.

100

Den Gyldne
Kogebog

Drikke

Whisky

Whisky er for saa vidt ogsaa en Braendevin, eftersom den er
breendt paa Byg eller Rug. Den engelske Whisky paa Byg og
den amerikanske paa Rug. Whiskyens egentlige Hjemsted er
Skotland, og Maerkerne herfra er verdenskendte. Det
bzerende Princip i Whiskyens Fremstilling er Maltens
specielle Behandling, som foregaar ved, at f. Eks. den
vandmaettede Byg henlaegges paa et Gulv af Traadveevi T
grringslokalet, og herigennem ledes Rggen fra Tgrveilden
nedenunder, hvorved Whiskyen opnaar dens karakteristiske
Highland-Aroma.

Lagringsprocessen spiller ogsaa en stor Rolle, fordi der under
gunstige Forhold kan ske store Forandringer med den, som
forgger dens Velsmag. Ved at blande forskellige Partier, som
har hver sin specielle Ejendommelighed, er det muligt at
opnaa Blandinger eller Whiskykvaliteter passende til de
respektive Landes Indstilling overfor Whiskyens Smag.

Den fineste Whisky aftappes fgrst efter 7 Aars Lagring paa T
reefade og kan da holde sig i en lang Aarraekke. Traekkes en
saadan Flaske op, fyldes Vaerelset af en Vellugt som af en fin,
gammel Bourgogne. Whisky drikkes de fleste Steder i Verden
tgrt med Apolinaris eller @I til, ja, nogle Steder endog til
Kaffe, og det paastaas endda, at det smager ganske
enestaaende. Herhjemme er Whisky ulgseligt knyttet til det
kulsyreholdige Vand som Tilsaetningsmiddel under Navnet en
"Sjus", og Udbredelsen af denne Drik er kolossal ... En stor
\Vhisky i en kold, sprudlende "Special Weier", eventuelt med
et Stykke Is i, anses af de fleste Mandfolk som den
allerbedste og mest laeskende Drik. En "Sjus" kan nydes
naarsomhelst - Sommer og Vinter - men mest er den ventet
af Mandskgnnet i et Selskab, efter at Kaffen er indtaget, eller
ved et hyggeligt Spilleparti. Til Orientering anfgres her de
kendteste Whiskymaerker, for at Navnene kan veere ved
Haanden til et eventuelt Indkgb eller Supplering af
Beholdningen. Listen kan ogsaa tjene til at genkalde i
Erindringen et eller andet Marke, som man ved en bestemt
Lejlighed har bidt seerlig Maerke i for Smagens Skyld og sat sig
for senere at ville eje. Antiquary Whwisky Canadian Club
Ainslie Highland Queen Buchanan's Black and White, Glen
Moray, years old Liquor, 15 years in Wood King George 1V,
Gold Label, Finest old Long John, John Crabbie"?", Special
Reserve Peter Dawson, Special old Curio Dewars, White Label
Victoria Vat John Haig Gold Label, The Dimble Scotch
Mackenzie Whisky Rye Whisky, Sandy Mac Johnnie Walker,
Red Label, Black Label,Wat 69 White Horse
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White Lady

Is i Rysteren, 1 Zggehvide, ¥ Suk. kersirup, % Bols, % Gin eller
Whisky, rystes steerkt og haeldes i Glas.
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White Nigger

Is i Rysteren. 1 raa £ggehvide, % Glas Cognac, % Glas
Appelsinsaft, % Glas italiensk Vermouth, % Glas Gin, to Staenk
Curacao, rystes staerkt og haeldes i Glas.
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Yellow Chinaman«

Is i Rysteren. % Glas Whisky, % Glas Gin, 1 T sk. Marachino, 1
Staenk Angostura, % Tsk. Citronsaft, 1 Knivspids
Cayennepeber.
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31|Den Gyldne |Ddrikke |ZEggetoddy eller En £ggeblomme rgres ekstra godt med 3 strggne Spsk.
Kogebog /Eggepunch Melis, til det er hvidt. Det hzldes i et Glas, og under stadig
Omrgring haldes kogende Vand i. Derpaa kommes efter
Smag Rom eller Cognac, men Portvin og Madeira kan ogsaa
anvendes.
86|Den Gyldne |Drikke |@LBRYGNING For at kunne brygge godt @ er det den fgrste Betingelse, at
Kogebog man har god Malt og Humle. Dernaest maa de Tgnder,

hvorpaa @llet skal opbevares, veere vel rensede, det vil sige
skoldede, og om forngdent svovlede. Svovlingen sker paa
den Maade, at man dypper linnede Klude i smeltet Svovl og
lader dem tg@rre. Ved Svovling af Tgnden tages Spundset af,
og en antaendt Svovlklud haenges gennem Spunshullet ned i
Tenden. Naar denne er fyldt med Svovldampe, lzegges
Spundset atter paa, og saaledes henligger den en Times Tid.
Herefter udskoldes den med kogende Vand og henligger saa
indtil Brugen. Svovlingen maa helst ske nogle Dage fgr
Brygningen, for at Svovlsmagen ikke skal kunne smages i
@llet. Det er en Hovedbetingelse, at alle Kedler og Kar, som
benyttes ved Brygningen, maa veere aldeles renskoldede.
Husk endelig aldrig at benytte raat Vand til Rensningen.
Endvidere maa Malten vaere temmelig grovt malet og ikke
staa for leenge malet, fgr den benyttes. Humlen saettes Dagen
for Brygningen i Blod i kogt, koldt Vand, eller der haeldes
kogende Vand over Humlen. Hvor megen Malt man skal
bruge, beror selvfglgelig paa, hvor kraftig @llet skal veere.
Humlemaengden retter sig efter Mangden af Malten. Man
regner i Almindelighed 250 g god kraftig Humle til hver 9 kg
Malt, og heraf til almindeligt Husholdningsgl i f. Eks. et
Landbrug 18 kg Malt til et Vinfad @J.

Til det saakaldte "Gemmegl" eller "Martsgl", som brygges
om Foraaret og opbevares til Brug i Sommerens Lgb, tages
fra 65 til 90 kg Malt og 1 % kg til 3 kg Humle til et Vinfad; men
der bliver da tillige et Vinfad Eftergl. Efter at Vandet er kogt,
hzldes det op i Bryggerkarret, hvori det staar i 15 Min., fgr
Malten kommes i, fordi det ikke er godt, at det er altfor
varmt. Naar Malten er tilsat, rgres den godt om, saa den kan
blive fuldsteendig gennemblgdt. Derefter tildaekkes Karret
omhyggeligt med et Lagen, og Malten skal nu henstaa i ca.
3/4 Time for at maeskes. Imidlertid fyldes Kedlerne paany
med Vand, som bringes i Kog. Malten bringes i Rostkarret,
der i Bunden er forsynet med Langhalm, for at @llet kan Igbe
fra. Saa haeldes det kogende Vand paa og aftappes forneden.
Det aflgbende @l haeldes atter over Malten, og dette
gentages 3 Gange, hvorefter @llet fyldes i Bryggerkedlen og
gives et Opkog. Naar det koger, haldes det paany over
Masken. Det aflsbne kommes atter i Bryggerkedlen og koges
i 2 Timer uden Laag, hvorefter Humlen haldes deri tilligemed
det Vand, i hvilket den har staaet i Blgd. @llet koges igen
uden Laag i en Time, sies derpaa gennem en Haar-sigte i det
Kar, hvori det skal vaere. Gaeren saettes f@rst paa, naar @llets
Varmegrad er nedsvalet til omtrent 35 Grader Celsius, og
Karret tildaekkes, for at Varmen kan holde sig saa meget
laengere, hvorved Gaerudviklingen fremmes. Naar @llet er
godt afgeeret, og Gaeren taget af, samt det er blevet koldt,
fyldes det paa @ltgnderne, der tilklines. | sin Tid kogte nogle
Malten, efter at den havde staaet i Blgd; men det fraraades.
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Ved Brygning af bedre @l kan man, efter dette er frataget og
behandlet, paany haelde varmt Vand over Malten og koge det
aflgbne tynde 01 med lidt frisk Humle. Derved faar man det
saakaldte "Eftergl", som opbevares blandt andet til @llebrgd
og lignende.

Det er overmaade vigtigt til @lbrygning at benytte en frisk og
god Geer, thi de af denne udviklede Gaersvampe bevirker
Omdannelsen i @llet, hvorved dette taber sin flove, sgde
Smag.

Ved Bajersk-@| foregaar Gaeringen paa en anden Maade,
nemlig som Undergaering ved lav Varmegrad, medens den
Geaering, som finder Sted ved den her omtalte @lbrygning,
kaldes Overgeaering, fordi Gaeren samler sig paa Overfladen.
Humlen tjener dels til at gore @llet sundere, og dels til at
bevare det. Af sidste Aarsag kan man derfor anvende lidt
mindre Humle om Vinteren end om Sommeren. Vandet til
Brygning maa absolut vaere blgdt. Paa Steder, hvor man har
haardt Brgndvand, er det ofte bedre at benytte
Vandvaerksvand.




