GrgdVelling

Id Bogtitel [Mademne Opskriftsnavn Selve opskriften Feltl
23|Fru Grgd Kgrom (6 P.) 2% Liter Tykmaelk piskes med en dyb Tallerkenfuld
Constantins revet Rugbrgd, lidt Hindbzersyltetgj, 1 Liter god, s@d Flgde
Kogebog og lidt Sukker. Serveres kold i Terrinen.
40|Danske Grgd SAKKUK (Fang) En budding, der koges i en spids buddingform og bestar af
Nationalretter felgende: Flormel, bygmel, byggryn, ag, meaelk og geer samt
lidt fedt og margarine. Serveres med sirup og
flaesketerninger samt kogt saltet, stribet flaesk og kartofler,
der drikkes varmt hvidtgl til. (En herlig ret, nar det spises
sammen som een ret).
39|Danske Grod RISVANDGR@D 1% liter vand, 250 g ris, lidt salt. Vandet bringes i kog,

Nationalretter

grynene kommes i og koger ca. 1 time, smages til med salt, 1
kg xbler koges med 50 g melis og serveres til grgden.

38|Danske Grod RISENGR@D, BAGT |S& meget kold gred som til 4 personer udrgres med et aeg og
Nationalretter lidt smeltet smgr, den kommes i et ildfast fad og drysses
med et lag rasp, hvorpa der haeldes smeltet smg@r samt strgs
kanel og sukker. Den sattes i ovnen, bages lysebrun.
37|Danske Grgd RISENGR@D 2 liter maelk, 250 g risengryn, lidt salt. Risene skoldes og
Nationalretter kommes i den kogende malk, rgres jeevnlig, koges en times
tid, er grgden for stiv, tilseettes lidt ekstra maelk, salt
kommes i. Serveres med smgrklat, sukker og kanel,
saftevand eller sgdt @l drikkes til.
66|Fru Grgd Rismelsgrgd (6 til 8 P.) 3 Liter Malk koges, 375 gr Rismel udrgres i % Liter
Constantins kold Maelk (som kan tages fra de 3 Liter) og kommes under
Kogebog Omrgren i den kogende Malk. Man rgrer, til det atter koger.
Kogningen fortszettes et Kvarter. Til denne hurtig kogte Grgd
maa helst tages Sedmeelk. Saft og Vand eller Mzlk gives
dertil. (Om Sommeren kan man koge Grgden med lidt
skaarne eller knuste skoldede Mandler (75 gr) og lidt Sukker
og komme den i Kopper, hvoraf den vendes paa et Fad, naar
den er kold. Kold Saftsauce tilsat lidt Jeevning gives dertil i en
Kande.
35|Danske Grgd POSEGR@D MED En rpget skinke koges med timian, % kg byggryn og % kg
Nationalretter SKINKE rosiner blandes og kommes i et stykke gaze, som derefter sys
(Senderjylland) sammen. Den koges i skinkesuppen i 3 timer, den er da
blevet til en fast klump. Grgden tages ud af posen, spises
med skinken og en tyk puré af gule zerter.
33|Danske Grgd MORS JULEGR@D Kog en grgd af halvt maelk og flgde, risengryn og et stykke
Nationalretter hel kanel og rosiner, nar den er kogt, ( den ma ikke vaere for
tyk), reres en god klat smgr og lidt salt i. Spises med sukker
pa.
32|Danske Grgd MANNAGR@D 1 liter maelk, 120 g mannagryn. Malken szettes over i en
Nationalretter emailleret gryde, grynene rgres ud i lidt mzelk og hzeldes i
den kogende melk, koges ca. 1 kvarter, lidt salt kommes i.
Serveres med smgrklat, kanel og sgdt @l.
31|Danske Grgd MAJSFLAGEGR@D |2 liter mzelk, 250 g majsflager, 50 g smgr, lidt sukker og
Nationalretter (Lolland) kanel. Mzlken bringes i kog, deri drysses majsflagerne og
koges et kvarter, salt tilseettes, smgr og aeblemost serveres
til.
30|Danske Grgd KLUMPER, En rest byggrad rgres op med | eller 2 g og 1 spskf.
Nationalretter S@ONDERJYSKE kartoffelmel, formes som store boller, kommes i kogende

vand, laegges derefter op pa et fad. Flaesketerninger brunes
og haeldes op i en skal med sirup, og bollerne dyppes deri,
det siges at smage dejligt.
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41

Danske
Nationalretter

Gred

SM@RGR@D (Samsg)

Kog en gred af vand og sagogryn og godt med korender eller
rosiner, nar den omtrent er faerdigkogt, reres den op med
det smgr, den kan tage (ikke margarine). Serveres med melis
og kanel samt smgrhul.

28

Danske
Nationalretter

Grod

GR@D

Fyn er boghvedens hjemstavn, og boghvedegrgden er Fyns
nationalret. De kan spise boghvedegrgden med sukker p3,
almindeligt hvidt sukker eller med puddersukker og med
smgrhul i midten. Men hvis det skal vaere rigtigt, skal De
have brun, flydende sirup til, og i begge tilfelde skal De
drikke sgdt @l til. Sedt @l vil i vore dage sige hvidtgl eller
dobbeltgl, hvori De kommer sukker, og som drikkes af en
kop og ikke et glas, nar det skal vaere rigtig gammelt og rigtig
dansk. Vi spiser denne sgde ret som en naturlig forret, men
udlendinge vil nok forbavses lidt. Og ligesom den
tiloversblevne kogte torsk bliver til plukfisk dagen efter, er al
boghvedegrgds endeligt pandegrgd, som De kan finde under
P, eller @llegrgd, som star under @.

36

Danske
Nationalretter

Grgd

PAREVALLING
(Lolland)

2 liter mzelk koges, 125 g fine byggryn drysses i. Man rgrer,
til det atter koger. Kogningen varer et par timer. Peererne
skrzelles og skaeres i passende stykker, koges i sukkervand og
kommes i vaellingen Der er mennesker, som ikke kan
fordrage risengrad, og som ikke engang kan overvinde sig til
at fglge den danske juletradition og spise det selve juleaften,
hvor det bgr serveres i sma lerskale med gran og nisser pa.
Disse mennesker spiser sa gerne, da risen hgrer julen til, ris
a la mande, som er dessert og spises til sidst, i modszetning
til risengrgden, der er forret og spises fgr julegasen.

22

Fru
Constantins
Kogebog

Grgd

Tykmaelk

Tykmaelk skal blive stiv paa et Dggn. Dette fremskyndes Ved
at komme lidt sur Mzlk i den sgde (2 Spsk.) for % Liter og
henszette den paa et varmt Sted. Et afkglet Komfur er
udmaerket. Kniber det med Plads, stilles Tallerkenerne
ovenpaa hinanden med Spaekkebraet imellem. En Avis
bredes over, for at intet Stgv skal komme i Malken.

21

Fru
Constantins
Kogebog

Grgd

Rismelsgrgd

(6 til 8 P.) 3 Liter Mzelk koges, 375 gr Rismel udrgres i % Liter
kold Maelk (som kan tages fra de 3 Liter) og kommes under
Omrgren i den kogende Malk. Man rgrer, til det atter koger.
Kogningen fortszettes et Kvarter. Til denne hurtig kogte Grgd
maa helst tages Sedmaelk. Saft og Vand eller Mzlk gives
dertil. (Om Sommeren kan man koge Grgden med lidt
skaarne eller knuste skoldede Mandler (75 gr) og lidt Sukker
og komme den i Kopper, hvoraf den vendes paa et Fad, naar
den er kold. Kold Saftsauce tilsat lidt Jaevning gives dertil i en
Kande.

20

Fru
Constantins
Kogebog

Grgd

/Eggegrad.

(6 P.) 2 Liter Mzelk, sgd eller skummet, koges, 2 til 3
/Eggeblommer rgres lidt med 60 gr stgdt Melis og derpaa
med 70 gr Kartoffelmel, 90 gr Hvedemel og 1 Liter Vand eller
Meelk, lidt af den kogende Maelk rgres deri; derpaa heaeldes
Jaevningen under rask Omrgren i Gryden med Malken og
faar lige et Opkog. Gryden lgftes af. De piskede A£ggehvider
kommes i tilsidst og r@res godt rundt. Grgden saltes let.
Meelk gives dertil.
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19

Fru
Constantins
Kogebog

Grgd

Smgrgrod

(6 P.) 250 gr Smgr bages med 125 gr Hvedemel og spaedes
efterhaanden op med 2% Liter kogende Vand. Grgden faar et
Opkog, hver Gang nyt Vand haldes til, den maa rgres
omhyggeligt, da den let bliver klumpet. Lidt Salt tilseettes
ved Anretningen.

18

Fru
Constantins
Kogebog

Grgd

Majsflagegred og
Vealling

(6 P.) Til Grgd 2 Liter Maelk, 250 gr Maisflager, koges % Time.
Til Vaelling 2} Liter)Meelk, 150 gr Majsflager.

17

Fru
Constantins
Kogebog

Gred

Maisenagrgd.

(6 P.) Af 2 (Liter sgd Maelk tages 3/8 Liter fra til at rgre
Jaevningen ud i. Resten szettes paa ilden og bringes i Kog.
250 gr Maisenamel, 1 Spskf. Hvedemel, 1 til 2 hele £g og 1
Spskf. Sukker rgres ud til en Veelling i den kolde. Mzalk og
heeldes i den kogende Malk under staerk Omrgren. Grgden
koger kun et @jeblik, lgftes af ilden, saltes og anrettes straks.
Serveres med Maelk eller Saft og Vand. (£ggene kan
undvzeres.) Kan serveres kold som Budding med rgd
Saftsauce, 50 gr hakkede, skoldede Mandler koges da med.

16

Fru
Constantins
Kogebog

Grgd

Byggrynsmeelkegrod.

(6 P.) 3% Liter halvskummet Malk, 375 gr Byggryn. Mzlken
koges, Grynene drysses langsomt i. Man rgrer, til det atter
koger, da szettes Gryden over svag ild. Fine Gryn koges i 2,
grove i 3 Timer.

Da Byggryn vanskeligt bliver mgre, er det godt at seette dem
i Blgd Natten for eller dog fra om Morgenen. Til 250 gr tages
hertil % Liter Maelk, som skal traekkes fra den i Opskriften
beregnede Malk, naar man skal koge Grgden. Om
Sommeren maa man seette i Blgd i Vand, da Maelken let
bliver sur. Grgden saltes fgrst ved Anretningen. Mzelk gives
dertil Malk, 250 gr Gryn (10 Skf.), 1 % Time. Er Grynene ikke
udblgdte, behgves 2 til 3 Timers Kogning og 2% Liter Maelk
eller Vand.

15

Fru
Constantins
Kogebog

Grod

Risengrynsvandgrgd
med Zbler

(6 P.) 375 gr Risengryn vaskes og kastes i 2% Liter kogende
Vand. 6 mellemstore £bler, % kg, skraelles, Kernehusene
udtages, og de skeeres i smaa Stykker og koges sammen med
Risengrynene 40 Min. Da rgres 75 gr hvidt Sukker i Grgden,
og den anrettes. Den spises som Formad med Smgr og
Sukker samt Flgde eller Malk. Den kan ogsaa spises uden
Melk eller Flgde. Efterhaanden som man skreeller £blerne
og skeerer dem itu, maa de kastes i koldt Vand for ej at blive
brune og give Grgden et mgrkt Udseende. Den skal vaere
smukt hvid. Dette er en meget appetitlig og sund daglig Ret,
der er meget almindelig i Slesvig og altfor lidt kendt her i
Danmark.

14

Fru
Constantins
Kogebog

Gred

Risengrynsvandgrgd

(6 P.) 375 gr Risengryn vaskes, kommes i 2% Liter kogende
Vand og koger i 40 Minutter sammen med 60 gr vaskede
Rosiner. Grgden saltes let. Serveres med tynd Flgde eller
Spdmaelk.

29

Danske

Nationalretter

Grod

BOGHVEDEGR@D

% liter fine boghvedegryn tages 4 liter maelk. Nar maelken
koger, kommes grynene i under stadig omrgren, indtil den
atter koger. Lidt salt tilsidst. Grgden ma hele tiden omrgres
under kogningen, ellers svides den
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55

Fru
Constantins
Kogebog

Grgd

Risengrod

6 P.) 3Liter Malk, 375 gr Gryn. Disse skylles i koldt Vand,
skoldes, derpaa haldes Vandet straks fra dem. Risengryn har
undertiden noget syrligt ved sig, der kan bevirke, at Malken
skiller, derfor er det ngdvendigt at skolde dem. Malken
bringes i Kog, Grynene drysses i, og man rgrer, til Meaelken
atter koger; da sattes Gryden over svag ild, der ikke maa naa
op til Gryden, og Grgden koger 1 til 2 Timer efter almindelig
dansk Skik. Den er imidlertid langt delikatere, dersom man
kun lader den koge i 3 Kvarter. Grynene bliver saa kun
akkurat mgre, er lidt faste endnu. Koger man kun Grgden i %
Time, tager man kun 2% Liter Maelk til 375 gr Gryn. Man
maa helst ikke rgre i Grgden under Kogningen, men dette er
under Forudsaetning af, at ilden er svag under den, og at
Gryden er smurt med Flaeskesveer eller fint Fedt i Bunden.
Grgden maa ikke saltes, f@r den skal serveres, da den ellers
let skiller. Den bliver lidt fastere,naar Saltet kommer i. Den
bliver bedst kogt i Sédmeelk og af Karolina-Ris, men bliver
ogsaa god med skummet Mzelk og tarveligere Gryn. Julgrgd
bliver dejligst, naar man i Stedet for den ene Liter Meelk
spenderer en Liter Flgde, en Smule Smgr eller Marg.

og et Par piskede Zggeblommer til aller sidst, lige idet den
bliver rettct an. Grgden serveres med Flgde, sedet @I eller
Melk, og med Kanel og Strgsukker, samt smaa Smegrkugler,
hvilket altsammen serveres saerskilt. Skal Grgden spaedes,
maa det veere med kogende Malk, da den ellers svider.

65

Fru
Constantins
Kogebog

Grgd

/Eggegrad

(6 P.) 2 Liter Mzelk, sgd eller skummet, koges, 2 til 3
/ggeblommer rgres lidt med 60 gr stgdt Melis og derpaa
med 70 gr Kartoffelmel, 90 gr Hvedemel og 1 Liter Vand eller
Melk, lidt af den kogende Maelk rgres deri; derpaa haldes
Jaevningen under rask Omrgren i Gryden med Malken og
faar lige et Opkog. Gryden Igftes af. De piskede £ggehvider
kommes i. til sidst og rgres godt rundt.

Grgden saltes let. Mzlk gives dertil.

64

Fru
Constantins
Kogebog

Grgd

Smgrgrgd.

(6 P.) 250 gr Smgr bages med 125 gr Hvedemel og spaedes
efterhaanden op med 2% Liter kogende Vand. Grgden faar et
Opkog, hver Gang nyt Vand hzeldes til, den maa rgres
omhyggeligt, da den let bliver klumpet. Lidt Salt tilsaettes
ved Anretningen.

63

Fru
Constantins
Kogebog

Gred

Majsflagegred og
Vealling

(6 P.) Til Grgd 2 Liter Maelk, (250 gr Majsflager, koges 1/4
Time. Til Veelling 2% Liter Maelk, 150 gr Maisflager.

62

Fru
Constantins
Kogebog

Grgd

Maisenagrgd

6 P.) Af 2 Liter Malk tages 1% Liter fra til at rgre Jaevningen
ud. Resten sattes paa Udsen og bringes i Kog. 250 gr
Maisenamel, 1 Spsk. Hvedemel, 1 til 2 hele £g og 1 Spskf.
Sukker rgres ud Vzlling i den kolde Maelk og haeldes i den
kogende Mzlk, der staerk Omrgres. Grgden koger kun et
Dijeblik, |pftes af ilden, saltes og anrettes straks. Serveres
med Maelk eller Safte Vand. (£ggene kan undvaeres.) Kan
serveres kold som Budding med rgd Saftsauce, 50 gr

hakkede, skoldede Mandler koges da med.
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61

Fru
Constantins
Kogebog

Grgd

Havregred

6 til 8 P.) 2 Liter halvskummet Melk eller Vand, 250 gr
valsede Gryn, 40 Minutter, hvis Grynene har veeret sat i Blgd
12 Timer, hvis ikke, tages 2% Liter Mlk eller Vand, og de
koges en Time.

Hele Gryn udblgdes 12 Timer. 2 Liter Vand eller Malk, 250
gr Gryn, 1% Time. Er Grynene ikke udblgdte, behgves 2 til 3
Timers Kogning og 2 3/4 Liter Maelk eller Vand.

60

Fru
Constantins
Kogebog

Grgd

Boghvedegrgd.

Ganske som Byggred.

59

Fru
Constantins
Kogebog

Grod

Byggrynsvandgred

(6 P.) 3% Liter Vand, 375 gr fineste Byggryn, 2, helst 3 Timer.
Naar Vandet spilkoger, drysses Grynene sagte i (for ej at
danne Klumper). Man rgrer, til Grgden atter koger.
Vandgrgden kan krydres enten med 2 Spskf. skyllet
Kommen, der straks kommes i, eller med 60 gr pillede og
vaskede Korender, der fgrst kommes i den sidste Time.
Grgden saltes let. Tynd Flgde eller sgd Malk gives dertil.
Naar Grynene har staaet i Blgd om Natten, behgver Grgden
kun 2 Timers Kogning.

Tykmaelk smager udmaerket til Vandgrgd. En lille
Desserttallerkenfuld stilles foran hver Person.

58

Fru
Constantins
Kogebog

Grgd

Byggrynsmeelkegrod

(6 P.) 3 1/4 Liter halvskummet Maelk, 375 gr Byggryn.
Meelken koges, Grynene drysses langsomt i. Man rgrer, til
det atter koger, da szttes Gryden over svag ild. Fine Gryn
koges i 2, grove i 3 Timer. Da Byggryn vanskeligt bliver mgre,
er det godt at saette dem i Blgd Natten for eller dog fra om
Morgenen. Til 250 gr tages hertil % Liter Malk, som skal
traekkes fra den i Opskriften beregnede Malk, naar man skal
koge Grgden. Om Sommeren maa man sztte i Blgd i Vand,
da Malken let bliver sur. Grgden saltes fgrst ved
Anretningen. Malk gives dertil.

34

Danske
Nationalretter

Grgd

PANDEGR@D

Den grgd, som bruges hertil, kan kun vaere stiv
boghvedegrgd, som laegges pa stegepanden, hvor der fgrst
er brunet lidt smgr og klaret, hvori der er strget rasp, nar
grgden er blevet varm pa panden, trykkes den lidt ud, nar
den er brun pa undersiden, strgs den gverst med rasp. En
bund laegges over, grgden vendes derpa og skubbes derfra
igen pa panden, hvor der fgrst er brunet nyt smegr. Spises
med sukker pa.

56

Fru
Constantins
Kogebog

Grgd

Risengrynsvandgrgd

(6 P.) 375 gr Risengryn vaskes, kommes i 2 1/4 Liter kogende
Vand og koger i 40 Minutter sammen med 60 gr vaskede
Rosiner. Grgden saltes let. Serveres med tynd Flgde eller
Sgdmeelk.

42

Danske
Nationalretter

Grgd

JYSK £GGEGR@D

Med saft og vand (4 pers). 75 g kartoffelmel og 40 g
hvedemel blandes godt sammen, og heri rgres ca. % liter sgd
meelk, tilsat en lille smule salt, sa klumper melet sa godt som
aldrig. | liter meelk bringes i kog, og heri piskes
meljeevningen. Grgden koger igennem et gjeblik, men pisk
godt, sa det ikke breender pa. 2 aggeblommer piskes med et
par spskf. sukker, haeldes i grgden, nar der er slukket, og
hurtigt piskes hvider stive og vendes i et minut, fgr greden
seettes pa bordet.
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54

Den Gyldne
Kogebog

Gred

Paregrod

Der er ikke mange Paeresorter, som egner sig til Grgd, men
sammen med Zbler kan det udmaerket lade sig anvende.
Man tager blot halvt af hver Sort og behandler dem som
jeevnet £blegrod.

47

Den Gyldne
Kogebog

Grod

Redgred

Tag 500 g Ribs, 500 g Hindbaer, 500 g Solbeer. Baerrene
skylles i koldt Vand, hvorpaa de saettes over at koge i en
Gryde godt daekket med Vand. Naar alle Baerrene er kogt
helt mgre - det tager et Kvarters Tid - haeldes de op paa en
Sigte og trykkes ekstra godt af. Den udvundne Saft smages til
med Sukker og spaedes eventuelt op med lidt Vand, dersom
den er for staerk i Frugtsmagen. Derpaa maales den og
seettes atter over til Kogning, og naar den koger, ikke fgr,
hzldes en udrgrt Jeevning paa under rask Omrgring. Grgden
maa ikke staa og koge, da den saa let bliver lang og sejg. Til
Jeevning af 1 Liter Frugtsaft tages 60 g Kartoffelmel, som
udrgres i lidt koldt Vand, eller 30 g Kartoffelmel og 30 g
Sagomel. Den feerdige Grgd hzeldes straks i en Skaal og
drysses med lidt Sukker, som forhindrer, at den traekker
Skind. Der beregnes fra 1 til 1 % Liter Frugtgrgd til 4
Personer.

43

Danske
Nationalretter

Gred

@L GR@D

Kold risengrgd serveret med kogt, sgdet @l. Byggrad og
Boghvedegrgd kan serveres pa samme made.

44

Den Gyldne
Kogebog

Gred

FRUGTGR®@D

Under denne Betegnelse hgrer et stgrre Udvalg af forskellige
kogte, jeevnede Frugter eller Frugtsafter. Selve
Fremgangsmaaden er nogenlunde den samme ved de
forskellige Frugtsorter, enten de jeevnes hver for sig eller
blandes. Der kan dog laves en Mangde dejlige Variationer i
Blandingen af de forskelligt smagende Frugter, saa man kan
opnaa noget helt personligt. Der beregnes fra 1 til 1 % Liter
jeevnet Grgd til 4 Personer. Den specielle danske Form for
Frugtgred - Redgrgd - kendes ikke andre Steder i Verden. En
Portion dansk Rgdgrad er for de fleste Udleendinge en herlig
Spise, der mindes som noget ualmindelig delikat. Rgdgrgd er
en Fzllesbetegnelse for den dybrgde Frugtgred, men selve
Blandingen af Frugten kan vaere hgjst forskellig, det
almindeligste er % Ribs, ¥ Solbaer og 1/3 Hindbaer. Denne
Blanding giver en herlig Rgdgrgd, men der er ikke noget i
Vejen for, at man sammen med denne Blanding kan anvende
50 pct. Rabarberstilke, som er meget billigere end de gvrige
3 Frugtsorter, og dog faa en szerlig fin Redgred. Ligesom man
kan anvende Ribs, Hindbaer og Solbaer hver for sig og dog
kalde det Rpdgrgd. Foruden de herunder anfgrte Opskrifter
henvises til Afsnittet: Desserter, hvor der findes et Par
Frugtgrgds Opskrifter.
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57

Fru
Constantins
Kogebog

Grgd

Risengrynsvandgrgd
med Zbler

(6 P.) 375 gr Risengryn vaskes og kastes i 2% Liter kogende
Vand. 6 mellemstore Zbler, % kg, skrelles, Kernehusene
udtages, og de skaeres i smaa Stykker og koges sammen med
Risengrynene 40 Min. Da rgres 75 gr hvidt Sukker i Grgden,
og den anrettes. Den spises som Forrnad med Smgr og
Sukker samt Flgde eller Malk. Den kan ogsaa spises uden
Mzlk eller Flgde. Efterhaanden som man skrzeller Zblerne
og skaerer dem itu, maa de kastes i koldt Vand for ej at blive
brune og give Grgden et mgrkt Udseende. Den skal vaere
smukt hvid. Dette er en meget appetitlig og sund daglig Ret,
der er meget almindelig i Slesvig og altfor lidt kendt her i
Danmark.

46

Den Gyldne
Kogebog

Grod

Rabarbergrad Il

De allerfgrste Rabarber og sarlig de fine Jordbzerrabarber
kan udmaerket godt laves til en delikat Grgd, uden at selve
Stilkene sigtes fra. Fremgangsmaaden er den samme som
ved Rabarbergrgd I, blot jeevnes Saften, uden at Stilkene
sigtes fra. Den giver, naar det er tynde, fine Stilke, en meget
velsmagende Grgd, som mange saetter stor Pris paa.

53

Den Gyldne
Kogebog

Grod

Jordbeergred

Jordbaerrene skylles i koldt Vand, hvorpaa Stilken pilles af.
De saettes over at koge med % Liter Vand. Naar de har kogt
ca. 5 Min., smages de til med Sukker, hvorpaa der rgres en
Jaevning, som bestaar af 50 g Kartoffelmel udrgrt i en god
Kop koldt Vand. Der rgres staerkt i den kogende
Jordbzergrgd, og denne tages af llden straks, naar den er
jeevnet. Haeldes op i en Skaal og drysses med lidt Sukker, saa
den ikke traekker Skind. (750 g Beer til 4 Personer.)

48

Den Gyldne
Kogebog

Gred

Stikkelsbzergrgd

Tag 500 g grgnne Stikkelsbeer, klip Stilk og Blomst af, vask
Bzerrene godt og st dem over at koge med 1 Liter Vand.
Naar Bzerrene er mgre, det tager ca. 10 Min., smages de til
med Sukker, hvorpaa de jaevnes med ca. 30 g Kartoffelmel,
udrgrt i en Kop koldt Vand. Grgden maa ved Javningen kun
lige se Kog, hvorpaa den haldes i Skaal og drysses med
Sukker for ikke at traekke Skind. (Til 4 Personer.)

49

Den Gyldne
Kogebog

Grgd

Rabarber- og
Stikkelsbzergrgd

Af halvgrgnne Stikkelsbaer og halvfine, tynde Rabarberstilke
kan der laves en dejlig Grgd. Stikkelsbaerrene befries for
Blomst og Stilk. Rabarberstilkene vaskes og skaeres i smaa
Stykker, og det hele deekkes med Vand og seettes over at
koge, til Frugten er mgr, hvilket tager ca. 10 Min. Grgden
smages til med Sukker, og er den for kraftig, spaedes der lidt
Vand i. Der tages 50 g Kartoffelmel til hver Liter kogt Frugt.
Kartoffelmelet rgres med et Par Kopper Vand, og den kogte
Frugt saettes atter over ilden, og naar den koger, rgres
Jaevningen i. Efter Kogningen tages den af ilden og haeldes i
Skaalen, hvorpaa den drysses med Sukker. (En Liter jaevnet
Grgd til 4 Personer.)

51

Den Gyldne
Kogebog

Grgd

/Eblegrgd Il

/Eblerne skrzelles og skaeres i Stykker, hvorpaa Kaernehuset
fiernes. Stykkerne seettes over at koge med en halv Liter
Vand. Naar Z£blerne er helt mgre, smages de til med Sukker,
og de jeevnes med 30 g Kartoffelmel udrgrt i en Kop Vand.
Jaevningen rgres rask i den kogende Frugt, og Grgden tages
straks af, naar den er jeevnet, og haeldes op i en Skaal. Det
smager godt med lidt Vanille eller Citronskal i £blerne. (% kg

/bler til 4 Personer).
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52

Den Gyldne
Kogebog

Gred

Blommegred

Til denne laekre Grgd kan bruges alle Slags Blommer.
Blommerne vaskes og flaeekkes, hvorpaa Stenene fjernes, og
Blommerne saettes over at koge, deekket godt med Vand. Er
det blgde, saftige Blommer, der ikke egner sig til at flaekkes,
seettes de over at koge med Stenene i, og det hele sigtes fgr
Jaevningen. Naar Blommerne er mgre, hvilket tager ca. 5
Min., jeevnes den kogende Blommegrgd med 50 g
Kartoffelmel udrgrt i en Kop Vand til hver Liter kogte
Blommer. (500 g Blommer til 4 Personer.)

50

Den Gyldne
Kogebog

Grgd

/blegrgd |

/Eblerne skrzelles og skaeres i Stykker, hvorpaa Kaernehuset
fiernes. Stykkerne laegges, efterhaanden som de skeeres itu, i
Vand med lidt Eddike i. Naar Skraelningen er forbi, tages
Stykkerne op i en Gryde, men der kommes ikke Vand, men
kun lidt Melis paa. Et Laag leegges over Gryden, og ved
ganske langsom Varme mgrnes Z£blerne. Der maa rgres i
dem en Gang imellem; er Grgden meget stiv, kan der
kommes et Par Spiseskefulde Vand ved, ellers ikke. Naar
/blerne er helt mgre, tages de af Gryden og haeldes op i en
Skaal. (1 kg Z£bler til 4 Personer.)

45

Den Gyldne
Kogebog

Grgd

Rabarbergrgd I.

Rabarberne vaskes, Bladene og Rgdderne skeeres fra, og
Stilken skaeres i smaa Stykker, der saettes over at koge godt
daekket med Vand. Naar Stilkene er kogt ekstra godt ud,
sigtes Saften fra, og den smages til med Sukker. Skal den
veere seaerlig fin, tilsaettes lidt Vanille. Er den for kraftig,
kommes lidt Vand i. Til hver Liter Saft tages 60 g Kartoffelmel
eller 30 g Kartoffelmel og 30 g Sagomel, der rgres til en
Jaevning med et Par Kopper koldt Vand. Naar Saften
spilkoger, rg@res Jaevningen rask i, og straks efter Kogningen
tages den af og haeldes i Skaalen, hvorpaa den drysses med
Melis for ikke at traekke Skind.

27

Fru
Constantins
Kogebog

Koldskal

Koldskaal af
Kernemaelk

1/4 Liter Sedmaelk koges med en halv Stang flaekket Vanille,
1 % Liter kold, raa Kernemaelk; Sukker, om man vil, % Liter
Piskeflgde.

25

Fru
Constantins
Kogebog

Koldskal

Koldskaal af Jordbaer
eller Hindbeer.

(6 til 8 P.) Af 1 kg Jordbaer eller Hindbzer ud pilles nogle af de
smukkeste og indstrges med hvidt Sukker. De gvrige trykkes
gennem en Sigte og overhaeldes med 2 Liter Vand, som man
lader Ipbe flere Gange gennem Sigten; omtrent 150 gr
Sukker tilsaettes. De hele Beer tilligemed Saften, som er ved
dem, kommes i Terrinen ved Anretningen. Smaa Tvebakker
serveres til. Har man Is, kommes et Stykke i ved
Anretningen.

26

Fru
Constantins
Kogebog

Koldskal

Koldskaal af @I.

(6 til 8 P.) 3 Flasker bedste Hvidtgl samt en halv Liter koldt
Vand haldes i en Terrin. Heri kommes 250 gr hvidt Sukker,
Saften og den fint afskrzellede Skal af 1 Citron, 1/8 Liter
Kognak eller 3/8 Liter Sherry. Dette traekker nogle Timer.
Smaa Tvebakker gives til. Har man Is, kommes et Stykke i ved

Anretningen. Retten skal helst vaere meget kold.
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Fru
Constantins
Kogebog

Maelk

Om Kogning af
Malkemad

(Hovedopskrift.) Da Malkemad let svides, skal man altid
hertil benytte Gryder, der er tykke i Bunden og hele i
Bunden. En Gryde, hvor Emaillen er itu og borte nogle
Steder, og en tynd emailleret Blikgryde er en sikker
Maeelkemadsvider. Har man ikke en emailleret Gryde med hel
Bund, renser man en tyk Jerngryde uden Emaille godt med
steerkt Sodavand, Aske og en ulden Klud; alle gamle Skover
maa fjernes, findes der saadanne, er Grgden sikker paa at
svides.

Man varmer Gryden og smgrer den i Bunden med
Fleeskesveer, fint Fedt eller Salatolie, derpaa haelder man
koldt Vand i den, ryster den godt rundt og hzelder det atter
bort. Nu kommes Malken i og kan godt bringes i Kog over
rask ild, naar man af og til rgrer i den. Naar Malken koger,
hzldes Grynene sagte i, og man rgrer hele Tiden, indtil
Maeelken atter koger. Nu kommer det vigtigste. Gryden flyttes
hen over en Ild, der ikke naar op til den. Det andet Hul paa
et Komfur er i Regelen godt, dog maa Gryden af og til drejes
for ej at braende paa ved den ene Side, og ellers maa flere af
Ringene laegges paa. Et Petroleumsapparat er udmaerket, da
Flammen her langt fra naar til Grydens Bund, og man kan
endda skrue den langt ned. Dog maa Gryden fgrst komme i
Kog paa anden ild, da det ellers varer for laenge. - Bruger
man Gas, er det godt at laegge en ildtang eller lignende
ovenpaa Gasblusset og en Komfurring ovenpaa igen og
herpaa stille Gryden. Blusset skrues endda langt ned.
Melkemad skal koge saa sagte, at Kogningen naesten ikke
ses. Koger den med store Bobler, svides den. Er man ugvet
og bange for at svide, maa man helst bringe Malken i Kog i
en Gryde og haelde den over i en anden indsmurt Gryde,
hvor den atter maa koge, inden man kommer Grynene i. Vil
man spaede Grgden, maa det kun vaere med kogende Mzlk,
kommes kold Maelk til, svides den.

Meerkeligt nok svider Maelkemad ikke saa let i en Gryde, som
lige i sidste @jeblik er skuret, som i en, der har staaet ren
nogen Tid. Svides den, haldes den straks i, en ren Gryde.
Hovedreglerne er: Gryden skal veere hel i Bunden, tyk i
Bunden, ren i Bunden, smurt i Bunden. llden skal veere svag
og holdes i nogen Afstand fra Gryden. Til Gryn, som koges
leenge, maa beregnes mere Maelk end til Gryn, som er mgre
paa kort Tid, da Malken fordamper meget under Kogningen.

24

Fru
Constantins
Kogebog

Maeelkeret

Almindelig oplagt
Maelk

(8 P.) 3 Liter sur Keernemeelk og 5 Liter (helst sgd) Maelk
haeldes sammen i en Krukke, som saettes om Aftenen i den
afkglede Ovn eller paa det af kglede Komfur. Naeste Dag
tages Malken forsigtig op af Krukken med en lille Tallerken
eller med en stor Sglvpotageske og laegges paa et Klaede
ovenpaa en stor Sigte. Kleedet vendes, naar Malken
begynder at stivne, efter at man omhyggeligt har foldet det
omkring Mzlken, saa at den kan Igbe af paa den anden Side
ogsaa. Malken laegges da saa hel som muiig paa Fadet, og
god Flgde serveres dertil.

Finere oplagt Mzlk findes imellem Dessert.

Fru
Constantins
Kogebog

Velling

Sagovelling

(6 til 8 P.) 3 Liter Maelk koges, 125 gr (6 Skf.) Sagogryn
drysses i. Man rgrer, til det atter koger. Kogningen fortsaettes
ved sagte ild % Time. Laag laegges paa Gryden. Vallingen
saltes i Terrinen.
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3|Fru Velling  |Byggrynsveelling (6 til 8 P.) 3% Liter halvskummet Meelk koges, 125 gr (7 Skf.)
Constantins fine Byggryn drysses i. Man rgrer, til det atter koger.
Kogebog Kogningen fortsaettes 2 Timer under teet Laag. Grynene maa
helst saettes i Blgd. Grovere Gryn maa koge 3 Timer.
4{Fru Velling  |Rismelsveelling (6 til 8 P.) 3 Liter sgd eller halvskum met Maelk koges. 110 gr
Constantins (4 Skf.) Rismel udrgres til en Veelling i lidt koldt Malk (som
Kogebog kan tages fra de 3 Liter, inden man saetter dem over ilden).
Jaevningen kommes i den kogende Mzlk under Omrgren, til
den atter koger. Kogningen fortsaettes et Kvarter. Saltes i
Terrinen.
5|Fru Veelling  |Semoulevelling. 6 til 8 P.) 3 Liter sgd eller halvskummet Malk koges. 100 gr
Constantins Gryn (5 Skf.) drysses sagte i. Man rgrer, til det atter koger.
Kogebog Kogningen fortsaettes, et Kvarter. Til Smaabgrn tages sgd
Meelk. Til 1 Tallerkenfuld tages 1 Dessertskf. Gryn, Det er
meget vigtigt, at Grynene til Bgrn koges mindst 15, helst 20
Min. Det er desvaerre mere almindeligt , at der tages for
mange Gryn, og naar Vallingen ser jeevn ud, Igftes den af
ilden, uden at man koger den laenge nok, saadan Velling er
ufordgjelig og usund for Smaabgrn.
6|Fru Velling  |Risengrynsveelling  |(6 til 8 P.) 3 Liter Maelk koges, 125 gr (6 Skf.) skoldede Ris
Constantins kommes deri, man rgrer, til det atter koger, og Kogningen
Kogebog fortsaettes efter almindelig gammel dansk Skik 1 til 1% Time.
7|Fru Valling  |Perlegrynsveelling  |(6 til 8 P.) 3% Liter Maelk, 125 gr Gryn (4 Skf.). Disse Gryn
Constantins kaldes ogsaa Bankebyggryn og er hele, afskallede Bygkorn.
Kogebog De maa absolut saettes i Blgd om Natten i koldt Vand og
endda koge fulde 3 Timer. Man tager til denne Veelling
skummet Maelk, da den ellers vilde blive for fed. Maelken
koges, Vandet hzeldes fra Grynene, som kommes i, og man
rgrer, til det atter koger.
9|Fru Valling  [Vestindisk (6 til 8 P.) 2% Liter halvskummet Malk koges. | en anden
Constantins /Eggemaelk Gryde bages 50 gr Smgr eller Marg. sammen med 60 gr
Kogebog Hvedemel og spaedes efterhaanden op med Mzelken. 5
/Eggeblommer rgres hvide med 150 gr stgdt Melis og
blandes med de stift piskede Hvider. Lidt af den kogende
Meelk rgres i, og dette haeldes saa under staerk Piskning over
i Gryden, som maa lgftes af llden. 12 Skf. Rom tilsaettes samt
150 gr kogte Svesker eller nogle lyse, syltede Blommer uden
Saft. Denne Ret er en stor Bgrnelivret. Rommen kan
udelades.
8|Fru Velling  |£ggemaelk (6 til 8 P.) 2% Liter halvskummet Malk, 4 til 6 £ggeblommer,
Constantins 1 Skf. Kartoffelmel, 125 gr (4 Spskf.) stgdt Melis. Malken
Kogebog koges, og Kartoffelmelet, som rgres ud i lidt kold Mzelk,

kommes deri under Ornrgren og faar et Opkog. Gryden
Ipftes af ilden, £ggeblommerne, som er rgrte hvide med
Sukkeret, blandes med lidt af den kogende Melk, derpaa
hzldes de i Gryden under kraftig Piskning. Om man vil, kan
de halve Hvider piskes stift, blandes med en Spskf. hvidt
Sukker og en Theskf. Kartoffelmel, saettes paa den kogende
Meelk i Skefuldevis og faa et Opkog, inden Z£ggeblommerne
kommes i. Smaa Tvebakker gives dertil.




