Saucer

Id

Bogtitel

Opskrifttype

Opskriftsnavn

Selve opskriften

Feltl

Danske
nationalretter

SAUCER

HOLLANDAISESAUCE

En jeevning af 10 g mel og % dl vand koges 10 minutter
under stadig omrgring, gryden |gftes af ilden, og der piskes
2 eggeblommer og et helt g i, der i forvejen er pisket
godt sammmen, det hele piskes 10 minutter, 125 g
kogende smgr rgres i, lidt ad gangen, saucen smages til
med salt og citron, den holdes varm i vandbad.

Danske
nationalretter

SAUCER

GUDHJEMSDYPPE
(til kogt torsk)
(Bornholm)

Sma flaesketerninger brunes i en gryde. Fedtet sies fra og
opbages med mel, det spaedes med suppen fra den kogte
torsk og tilsmages med sukker, eddike, salt og alm.
rnadkulgr. Flaeske terningerne haeldes op heri, og det hele
serveres til fisken i stedet for sennep og smegr.

Danske
nationalretter

SAUCER

OLIVENSAUCE

30 g smgr, 30 g mel, 4 dl sky, 70-100 g oliven,
tomatketchup, peber. Olivenkgdet skrzelles fra stenen,
stenene afkoges i skyen og sies fra. Skyen afbages, og
olivenkgdet koges med deri nogle minutter, krydderier
tilseettes, man ma vaere meget forsigtig med at tilszette
salt, da oliven i sig selv er meget salte.

Den Gyldne
Kogebog

SAUCER

DAGLIGSAUCE

Da Danmark er et af de faa Lande, der bruger opbagte
Sauce i saa rigelig maengde, er her anfgrt nogle. Metoder
og Anvisninger, ligesom der ved mange af Opskrifterne er
Sauceopskrifter. Husk, at hver Slags Kgd skal have sin
egenartede Smag i Saucen, der ved Tilsatning af
Krydderier eller Urter kan forhgjes. Det grillstegte Kgd
beholder langt mere af Saften end det dampstegte med
Vand ved og behgver ikke saa megen Sauce. Har man for
lidt Sky til Selskaber el. lign., maa man brune Ben og Sener
og afkoge Sky heraf.

Den Gyldne
Kogebog

SAUCER

Jaevnet Sky

Til % Liter Sky anvendes ca. 20 g Mel, udrgrt i lidt kold Sky

eller Vand. Fremgangsmaaden er at bringe Skyen i Kog og

derefter tilsaette det udrgrte Mel, Salt og Kulgr og saa lade
dette koge langsomt en halv Snes Min

Den Gyldne
Kogebog

SAUCER

Jaevnet
Sennepssauce

% Liter Malk eller Fiskesuppe eller halvt af hvert bringes i
Kog og jeevnes med 25 g Mel, udrgrt i lidt koldt Vand. Naar
Saucen har smaakogt en halv Snes Min., tilszettes Salt og
udrgrt Fiskesennep. Det hele gives et kort Opkog. Har man
ikke Fiskesennep, kan almindelig brun Sennep anvendes.

Den Gyldne
Kogebog

SAUCER

Brun Flgde Sauce

anvendes seerligt til Svinemgrbrad, Vildt o. lign. Kom i det
Smer, Vildtet eller Mgrbraden er stegt i, ca. 25 g Mel til %5
Liter Mzelk, lad det opbage som til brun Sauce, spaed op
med den kogende Maelk, kom Kulgr, Salt og Peber paa, lidt
Ribs,

Den Gyldne
Kogebog

SAUCER

Karrysauce

Tag lidt Smegr i Gryden, lad det smelte, men ikke brune,
kom 1 Tsk. Karry i samt 25 g Mel, pisk det godt, kom et
revet Lgg i, spaed op med % Liter Mzelk eller halvt Mzelk og
halvt Suppe til en jaevn Sauce. Smag til med Salt. Lad den
smaakoge en halv Snes Min. Denne Sauce egner sig til al
Slags Kgd i Karry, Fisk eller blgdkogte £g med Ris
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O

Den Gyldne
Kogebog

SAUCER

Peberrodssauce

kan laves som Flgdepeberrod, bagt op med Malk, eller
som Peberrodssauce, bagt op med Suppe. Kom lidt Smgr i
Gryden, lad det smelte, ikke brune, kom ca. 25 g Mel i,
spaed op med % Liter Mealk eller Suppe, smag til med salt,
lad det smaakoge en halv Snes Min., kom rigelig reven
Peberrod i, lad det lige se Kog, kom smaa kogte Korender i.
Det smager dejligt i alm. Peberrodssauce til Kgd.

kan laves som Flgdepeberrod, bagt op med Mzlk, eller
som Peberrodssauce, bagt op med Suppe. Kom lidt Smegr i
Gryden, lad det smelte, ikke brune, kom ca. 25 g Mel i,
spaed op medY; Liter Malk eller Suppe, smag til med\ salt,
lad det smaakoge en halv Snes Min., kom rigelig reven
Peberrod i, lad det lige se Kog, kom smaa kogte Korender i.
Det smager dejligt i alm. Peberrodssauce til Kgd.

10

Den Gyldne
Kogebog

SAUCER

Madeirasauce

Til denne Sauce, der anvendes til forloren Skildpadde, samt
til mange andre Retter, er Urterne naesten vigtigere end
Madeiraen. Tag Selleri, Gulerod, Porre og Lag, skeer det i
smaa Stykker og lad det brune i hedt Smer i Gryden og der
paa stege i 10 Min. Kom en Stilk Timian ved, kom ca. 25 g
Mel ved, rgr godt rundt og spaed op med ¥ Liter Sky eller
Suppe. Lad nu alt dette koge en halv Times Tid eller mere,
sigt Saucen fra, kom Kulgr paa og smag til med Salt, Peber,
Paprika og Madeira og lad det hele faa et godt Opkog.

11

Den Gyldne
Kogebog

SAUCER

Tomatsauce

kan laves af Tomatpure eller friske Tomater. Tag rigeligt
med friske Tomater og saet dem over at koge med et snittet
Lgg. Naar de er helt mgre, gnides de gennem en Sigte, og
af Suppen bages en jaevn Sauce op. 1 Spsk. Mel til % Liter
Suppe. Det smager godt med lidt Maelk i Saucen. Smag til
med lidt Salt og 1 Tsk. Eddike. smager ogsaa godt heri.

12

Den Gyldne
Kogebog

SAUCER

Almindelig hvid
Meelkesauce

Kom lidt Smer i Gryden, lad det smelte, men ikke brune.
Pisk ca. 25 g Mel deri. Spaed op med % Liter kogende
Melk, smag til med Salt og lad det smaakoge en halv Snes
Min.

13

Den Gyldne
Kogebog

SAUCER

Lpgsauce

Til Flaesk, Spegesild o. lign. laves Saucen som alm.
Melkesauce, blot kommes der rigelig snittede Lgg i
Smerret, og f@rst naar de er halvmgre, kommes Mel i, og
der bages op med Malken. Pas paa, det ikke bruner.

14

Den Gyldne
Kogebog

SAUCER

Persillesauce

laves som almindelig Malkesauce, hvori der kommes
rigeligt hakket Persille

15

Den Gyldne
Kogebog

SAUCER

Kaperssauce

Kom lidt Smer i en Gryde, lad det smelte, ikke brune, kom
ca. 25 g Mel deri, pisk det godt med et Ris, speed op med %
Liter kogende Suppe. Naar det er godt gennemkogt, pisk da
2 £ggeblommer deri, pas paa, at det ikke koger, efter at
/Eggeblommerne er kommet i, da det saa nemt vil skille.
Kom rigelig Kapers i og lidt af Kaperseddiken. Smag til med
Salt.

16

Den Gyldne
Kogebog

SAUCER

Almindelig
Champignonssauce

Kom en Klump Smgr i Gryden. Naar den er smeltet (ikke
brunet), kom da 25 g Mel i. Bag op med ca. % Liter
Champignonsvand og Suppe og lad det faa et ekstra godt
Opkog. Leger Suppen med et Par Z£ggeblommer, den maa
gerne veere ret jaevn. Smag til med lidt stgdt, hvid Peber,
Citronsaft og et Glas Madeira, og kom de kogte
Svampeskiver i.
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17|Den Gyldne |SAUCER Sauce Hollandaise |Kom lidt Smgr i Gryden, ca. 25 g Mel, pisk det, men pas
Kogebog (alm. opbagt) paa, Smgrret maa absolut ikke brune. Spaed op med % Liter
Suppe. Er det til Fisk, kog da Fiskebenene i Vand med lidt
Citron og Urter, og brug denne Suppe. Naar Saucen er
rigtig godt gennemkogt, kan den godt staa under Laag til
kort Tid fgr Serveringen. Tag da 4 £ggeblommer, pisk dem
godt med lidt Salt, speed dem op med fgrst lidt, derpaa
mere af den spilkogende Sauce, men pisk hele Tiden i
Saucen. Kom derpaa 125 g smeltet, men ikke brunet
spilkogende Smgr i lidt efter lidt under stadig Piskning,
smag til med Citron og lidt Hvidvin eller Madeira.
18|Den Gyldne |SAUCER Brun Grundsauce |Tag en Klump Smgr, lad den blive lysebrun i Kasserollen,
Kogebog kom derpaa Mel i, lad ogsaa det blive lysebrunt ved ikke
for staerk Varme, men pisk imens. Spaed op med Sky, kom
Kulgr paa og lad den koge leenge.
19|Den Gyldne |SAUCER Sauce Espagnole Leeg godt Maerke til denne Sauce, den finder stor
Kogebog Anvendelse til mange Ting, hvilket fremgaar af fglgende
Opskrifter. Dette er for saa vidt ogsaa en Grundsauce.
Gulerod, Lag og Persillestilke brunes godt og afkoges med
brun Grundsauce.
20|Den Gyldne |SAUCER Sauce Bordelaise Sauce Bordelaise er Espagnolesauce med hakkede
Kogebog Champignons, Lgg, Timian og Paprika. Den sigtes og piskes
op med lidt koldt Smgr. Man kan ogsaa tilsaette hakkede
Champignons, efter at Saucen er sigtet.
21|Den Gyldne |SAUCER Sauce grand Veneur |er Espagnolesauce med Ribsgele og Rgdvin.
Kogebog
22|Den Gyldne |SAUCER Sauce ltalienne Denne Sauce er Espagnole, hakkede Champignons,
Kogebog hakkede Lgg, Paprika, Hvidvin og lidt indkogt Fiskesuppe.
23|Den Gyldne |SAUCER Sauce Lyonais Tag lidt hakkede Lgg, svits dem, kog dem af med lidt
Kogebog Hvidvin og ganske lidt Eddike, kom dette i en brun
Espagnolesauce, lad det afkoge godt og sigt det
24|Den Gyldne |SAUCER Sauce a la Moelle Denne Sauce er Bordelaisesauce med dampede Marvskiver
Kogebog og hakket Persille
25|Den Gyldne |SAUCER Sauce Perigueux er Madeirasauce med Trgfler
Kogebog
26|Den Gyldne |SAUCER Sauce Castillane er Espagnolesauce med Strimler af rgde Peberfrugter,
Kogebog rgget, mager Skinke og lidt Citronsaft.
27|Den Gyldne |SAUCER Sauce Cumberland |er Espagnolesauce med R@dvin, hakket Pommeransskal og
Kogebog Sultanarosiner
28|Den Gyldne |SAUCER Sauce Porfugais er Espagnolesauce med skaarne Champignons, Tornatpure
Kogebog og Madeira.
29|Den Gyldne |SAUCER Sauce Salmi Espagnole med fglgende skaaret i Strimler: Champignons,
Kogebog Oliven, Trgfler, smagt til med Rgdvin og Madeira.
30|Den Gyldne |SAUCER Velaoute Kom en Klump Smgr i Gryden, lad den smelte, ikke brune,
Kogebog kom Mel i, bag op med lidt Suppe, f. Eks. Kalvesuppe og
Champignonsvand, kom Persillestilke og hel, hvid Peber i
og lad det koge godt. Sigt det, leger med Z£ggeblommer og
Flgde.
31|Den Gyldne |SAUCER Sauce Americaine  |Hvid Sauce med fintskaarne Urter, lidt Kognak, Paprika,
Kogebog Rhinskvin og Tornatpure.
32|Den Gyldne |SAUCER Sauce Bercy Hvid Sauce med Hvidvin, hakkede Champignons, ganske

Kogebog

lidt Lgg og Tomatpure.
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33|Den Gyldne |SAUCER Sauce Fines Herbes [Hvid Sauce med hakket Persille, Kgrvel, Purlgg og Estragon.
Kogebog
34|Den Gyldne |SAUCER Sauce Joinville Hvid Sauce med Hvidvin, Trgfler og Hummer.
Kogebog
35|Den Gyldne |SAUCER Sauce a la Reine Hvid Sauce med Champignons og Kyllingebryst, skaaret i
Kogebog Strimler
36|Den Gyldne |SAUCER Sauce Mornay Hvid Sauce med Flgde, reven Parmesanost og Paprika
Kogebog
37|Den Gyldne |SAUCER Bernaisesauce Tag nogle £ggeblommer og pisk dem med Piskeriset, mens
Kogebog De langsomt hzlder kogende Smgr paa (som til varm
Mayonnaise). Smag til med Bernaiseessens, lidt hakket
Persille og en lille Smule kraftig Sky.
38|Den Gyldne |SAUCER /Egte Sauce Pisk £ggeblommer med Piskeriset, tilseet kogende, afklaret
Kogebog Hollandaise Smer, men ikke for hurtigt, kom Citronsaft og steerkt
indkogt Fiskesuppe i, pisk det i Vandbad, til det legerer;
men pas paa, at Saucen ikke skiller.
39|Den Gyldne |SAUCER Bechamel Sauce Grundsauce kan bruges til Peberrodssauce, Persillesauce o.
Kogebog fl. a. Ca. 30 g Smgr smeltes, kom heri en Tpspsk. Mel, bag
op med kogende Mealk til en ikke for tynd Sauce, smag til
med Salt og hvid, stgdt Peber.
40|Den Gyldne [SAUCER Mayonnaise I. Tag 4 £ggeblommer og en Knivspids Salt. Rgr med
Kogebog Piskeriset, til det er sejgt, kom derpaa fgrst draabevis,
siden lidt hurtigere, en Flaske Salatolie deri. Olien maa ikke
veere kold, men kan derimod godt taale at vaere ret varm.
Kom lidt Estragoneddike deri. Denne Grundmayonnaise
kan anvendes i mange forskellige Sauce, alt efter hvad, den
skal bruges til.
41|Den Gyldne |[SAUCER Sauce Andalouse Mayonnaise med Tornatpure, rgde spanske Peberfrugter
Kogebog skaaret i tynde Strimler, egner sig baade til stegt Fisk og
Ked ..
42|Den Gyldne |[SAUCER Sauce Remoulade |Mayonnaise med fransk Sennep, hakket Kapers, Agurk og
Kogebog hakket Estragon eller Persille, egner sig baade til stegt Fisk
og Ked
43|Den Gyldne [SAUCER Mayonnaise Verte |Mayonnaise med Spinat og hakket Kgrvel. Egner sig saerligt
Kogebog til Dekoration
44|Den Gyldne [SAUCER Mayonnaise til Mayonnaisen smages til med lidt engelsk Sauce og
Kogebog Hummer Citronsaft, en lille Smule Tomatketchup deri smager ogsaa
godt. Synes De, den er for olieagtig, kan De blande lidt
stiftpisket Flgdeskum deri.
45|Den Gyldne |SAUCER Colberf Smer er rgrt Smegr med Citronsaft, lidt Kedkraft og hakket
Kogebog Estragon eller Persille
46|Den Gyldne |[SAUCER Svensk Smegr er rgrt Smgr med finthakkede Ansjosfilet'er, der er gnedet
Kogebog igennem en Sigte og rgrt i Smgrret.
47|Den Gyldne [SAUCER Dild Smer er rort Smgr med meget finthakkede, grenne Dildblade.

Kogebog

Egner sig seerlig til stegte Fisk.
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48

Fru
Constantins
Kogebog

SAUCER

Brune Sauces.

Brun, jeevnet Skysauce. (Hovedopskrift). 60 gr Smer brunes
indtil det Punkt, da det dufter lifligst, da kommes 60 g
fineste Hvedemel deri og rgres dermed, indtil det har en
gulbrun Farve. Man maargre uafbrudt og ngje passe paa,
at intet braender paa noget Steds i Gryden, da dette ganske
vilde fordaerve Saucen. Naar det hele er gul brunt, haeldes
en Liter kold eller varm Sky (hvoraf alt Fedtet maa veaere
skummet) lidt efter lidt deri under stadig, kraftig Omrgren,
indtil alle smaa Klumper er udrgrte, og Saucen er, hvad
man kalder «blank». Klumperne gaar bedst ud, medens
Saucen endnu er lidt tykagtig. Vil Saucen ikke rigtig jeevne
sig, skgnt Klumperne er rgrt ud liggeer det i det, at skyen el
suppen er for fed og man rgrer en smulle koldt vand i, da
jeevner den sig straks. Man kan ogsa si sausen med en si og
opvarme atter. Man kan ogsaa bage mel og smgr sammen
eller brune det sammen og derpaa komme al suppen i pa
én gang under vedholdende piskining.

49

Fru
Constantins
Kogebog

SAUCER

Tomatsauce

30 gr Mel, 1/2 Liter Sky, 1/8 Liter tyk Tomatpure. Der tages
steerk, lys Suppe eller brun Sky, efter som Saucen skal vaere
lys, r@d eller brun- rgd. For Farvens Skyld maa der aldrig
tilseettes mere Tomatpure. Er Saucen syrlig nok, men ikke
rgd, tilseettes hellere en Anelse af Hummerfarve. En Smule
Sukker kommes i, men forsigtigt. Saucen maa ikke vaere
spd og sur, skal have en let, syrlig Smag. Er Tomatpureen
ikke tyk, tages lidt mere end 1/8 Liter, og Saucen koges da
lidt ind. Til Ragout tages ¥ Gang mere.

50

Fru
Constantins
Kogebog

SAUCER

Trgffelsauce.

60 gr Smer, 60 gr Mel, 1 Liter Sky, 125 gr Trgfler, % Liter
Madeira. Trgffelsaften kommes i Saucen. Trgflerne skaeres
itu, opvarmes i Saucen ved Anretningen, maa ikke koge.
ltuskaarne Trgfler «morceaux» med Huden paa, faas
billigere end de hele. De skrlles, Skellene afkoges i
Skyen, sies fra. Eller man. hakker dem fint uden Skreaelning
og koger dem med i Saucen, der faar en staerk Smag af
dem. Trgffelsauce farves med Soya,skal vaere temmelig
mgrk. Er der aabnet for flere Trgfler, end der bruges, kan
de gemmes nogen Tid i Sherry, tilsmeltede med fast
Nyretalle. Sherryen anvendes til Saucen.

51

Fru
Constantins
Kogebog

SAUCER

Brun, skarp Sauce og
Madeirasky

60 gr Smer, 60 gr Mel, 1 Liter Sky. Saucen krydres med 1/4
Liter Madeira og en Anelse af Paprika eller Kajenne udrgrt i
Vand og faar et Opkog hermed.

52

Fru
Constantins
Kogebog

SAUCER

Madeirasky

kaldes en steerk brun, klar Sky, som er jeevnet med Sagomel
(3 Kv. (15 gr) til 1/2 Pot (Liter). Melet udrgres i lidt kold Sky
og faar et Opkog med den gvrige Sky, der krydres med
Paprika og Madeira som ovenstaaende. Er den ikke steaerk
nok, tilsaettes Liebigs K@dekstrakt. (Jaevningen bliver tynd
ved at koge lzenge). Denne Sauce serveres til kogt Skinke,
Oksetunge og enkelte fine Stege.

53

Fru
Constantins
Kogebog

SAUCER

Vildtsauce

Den fineste Vildtsauce laves af staerk Vildtsky, hvori der
kommes lidt raa Flgde. Til sidst rgres koldt Smer ud deri,
indtil Saucen er jaevn. % Pgl (1/8 Liter) Sky, 1/2 Paegl (1/8
Liter) Flgde, 6 Kv. (30 gr) Smgr til 4 a 5 Personer. Smegr kan
ganske undveeres, naar Flgden er meget tyk. Saucen kan
ogsaa tillaves som almindelig brun, jeevnet Sauce), tilsat
med nogen tyk, raa Flgde. Denne sidste Maade er ikke saa

fin. Vildtsauce maa kun veere lysebrun.
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54{Fru SAUCER Olivensauce. 30 gr Smer, 30 gr Mel, % Liter Sky. Saucen laves som brun
Constantins sauces. Med en Kniv skraelles Oliven fra Stenen i Form af
KogebogFru en Spiral og leegges atter sammen i deres oprindelige
Constantins Form. Stenene koges i den Sky, som skal anvendes til
Kogebog Saucen og sies fra. Oliven, der er meget salte, maa gerne
traekke et @jeblik i den feerdige Sauce, men egentlig ikke
koge. Saucen saltes ikke med Salt, men med Olivenlagen.
Da den er meget salt, maa den tilseettes med Forsigtighed.
55{Fru SAUCER Lemonsauce. 30 gr Smer, 30 gr Mel, 2 1/2 Liter Sky tillaves som «brun,
Constantins jevnet Skysauce».Alle Kerner udtages af Lemonerne, der
Kogebog skaeres i smaa Terninger og faar et 5 Min.s Opkog med
Saucen. En Theskf. Sukker tilseettes for at afdeempe
Syrligheden. Til denne Portion behgves en Lemon eller 1/2
syltet Citron.. Chutney benyttes ligesom Lemon.
56|Fru SAUCER Sauce financlere Saaledes kaldes en meget staerk brun, jaevnet Skysauce,
Constantins hvori kommes % Liter Madeira, 1/2 kg Oliven % kg
Kogebog Champignons, 125 gr Trefler og % a 1 kg kogte Kastanier.

Den anvendes til forloren Skildpadde, kogt Okestunge,
Chateabririand. Den kan sammen med fine, kogte
Kpfarsboller og stegte Kalvebrisler anvendes som en fin
Fyldning i en Vol au vent.
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57

Fru
Constantins
Kogebog

SAUCER

Lys, jeevnet Sauce

Lys, jaavnet Sauce. (Hovedopskrift). 25 4 30 gr Smgr
smeltes, 30 gr fineste Hvedemel rgres deri, og det spaedes
op med % Liter lys Suppe, lidt efter lidt, under stadig,
kraftig Omrgren, saa hurtig som mulig, indtil alle smaa
Klumper er udrgrte, og Saucen «blank». Klumperne gaar
bedst ud, medens Saucen endnu er tyk. Hvis Saucen ikke
rigtig vil samle sig, skgnt Klumperne er udrgrte, er Suppen
for fed, og der maa rgres lidt koldt Vand i. Den vil da blive
jaevn. Til stgrre Portioner kan tages lidt mindre Smgr.

Al Vaden kan ogsaa kommes i paa en Gang, og man pisker
med et Ris, til Saucen koger, den er da fuldkommen jaevn.
Skal Saucen jaeevnes (legeres) med Z£ggeblommer, ggres
dette paa fglgende Maade: Til ovennavnte Portion rgres 1
a 2 £ggeblommer lenge i en Skaal, indtil de er faste og
hvide. Derpaa haeldes den varme Sauce skefuldevis i dem
og rgres rundt for hver Skef. Til sidst haeldes det hele
tilbage i Gryden, opvarmes under Piskning til Kogepunktet,
men maa ikke koge, da Blommerne saa straks skilles. Har
man en stor Portion Sauce, kommes kun Halvdelen
efterhaanden over i £ggeblomerne, og derpaa haldes
Skaalens Indhold over i Gryden til den @vrige Sauce, som
opvarmes indtil Kogepunktet. £ggeblommerne ggr Saucen
lidt tykkere, derfor kan man ggre Jaevningen en Smule
tyndere end ellers. Skal Saucen veaere s@d og sur, rgres
Sukkeret sammen med Blommerne. De fleste Sauces taaler
en Theskefuld Sukker; Blommerne rgres lettere hvide
hermed. En £ggeblomme, som er pisket staerkt, inden den
kommes paa Saucen, ggr ligesaa megen Virkning som 2,
naar man (som. det almindelig sker) kun pisker den
sammen med lidt Flgde og halder den i Saucen. Til alle
lyse Sauces saavel til Kgd som til Fisk passer Cibils
Kodekstrakt bedst. Den har en lys Farve og en udmaerket
kraftig Smag.

Den lyse Sauce varieres i det uendelige, og i de fglgende
Opskrifter henpeges hele Tiden til den for at undgaa
Gentagelser.

Kolde Rester af lyse Sauces kan, naar man tilseetter dem
lidt Salatolie, Peber, Salt, Eddike, Sennep, lidt Sukker og,
om man vil, en £ggeblomme: finde Anvendelse som.
Salatsauce over Fisk, Kgd og smaatskaarne Urter til
Frokost.

58

Fru
Constantins
Kogebog

SAUCER

Lys
Champignonsauce

60 gr Smor, 60 gr Mel, 1 4 1 % Liter Fiske- eller Kgdsuppe.
Tillavning se ovenfor. Saften af Champignons blandes med
Suppen. % kg's Daase er tilstraekkelig. 3 £ggeblommer
piskes og kommes paa ovennavnte Maade i Saucen samt
Y% Liter Madeira eller hvid Vin. Fgrst i sidste @jeblik
kommes Champignonerne i Saucen; de maa ikke koge.
Serveres Saucen ikke straks, maa den saettes i Vandbad,.

59

Fru
Constantins
Kogebog

SAUCER

Karrysauce.

30 gr Smer, 30 gr Mel, % Liter Suppe af Fisk eller Kgd. (Til
Ragout eller Ris % Gang saa meget.) Karrypulveret udrgres
i lidt Vand og kommes i Saucen med Forsigtighed, lidt ad
Gangen, medens man smager sig frem. Det mindste Opkog
forgger Karryens Styrke.

60

Fru
Constantins
Kogebog

SAUCER

Persillesauce.

30 gr Smor, 30 gr Mel, % Liter Suppe. To Spiseskefuld fint
hakket Persille kommes i Saucen, idet Gryden lgftes af
llden. Koger Persillen, taber den sin smukke, grgnne Farve.
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61

Fru
Constantins
Kogebog

SAUCER

Sellerisauce

30 gr Smegr, 30 gr Mel, % Liter Kgd- og Sellerisuppe. En stor
Selleri skraelles tyndt, skeeres i smaa Terninger, som skylles,
kastes i kogende Vand et Min., derpaa i koldt, saettes over
Ilden i kogende Suppe eller Vand, koges et Kvarter, tages
op, tildeekkes. Af Suppen laves Saucen som jeevn, lys Sauce
Selleristykkerne kommes i. Saucen kan forfines med
/Eggeblommer.

62

Fru
Constantins
Kogebog

SAUCER

Almindelig
Peberrodsauce.

30 gr Smer, 30 gr Mel, 1/2 Liter Kgdsuppe, 3 Spskf.
Eddike,1 Spskf. Sukker, 1 1/2 Spskf. reven Peberrod, 1 Spskf.
vaskede, pillede og kogte Korender kommes i Saucen, idel
den Igftes af Ilden. Peberroden taber i Kraft ved at koges,
og den maa helst rives i yderste @jeblik, da den bliver mgrk
af at henligge skrabet.

63

Fru
Constantins
Kogebog

SAUCER

Hvid
Flgdepeberrodsauce

50 gr fineste Smgr smeltes med 50 gr Flormel og spaedes
lidt efter lidt op med % Liter god Flgde. Et stort Stykke
Peberrod af et Kvarters Laengde og saa tykt, som man kan
faa det, eller to Stykker, skrabes og rives paa et Rivejern og
kommes straks i Saucen. Dersom Peberrod ligger revet
nogen Tid, bliver den blaa, og Saucen vil tabe sit hvide
Udseende. Denne Sauce ma gerne veere lidt tyk, da der slet
ikke serveres andet til Kalkun eller Hgns end den, og den
skal smage staerkt af Peberrod. En Smule hvidt Sukker og
Salt tilseettes, idet den haeldes op. Dersom man har en
smuk S@lv- eller Porceleensskaal, er det bedre at . servere
Saucen i en saadan end i en almindelig Sauceskaal, da
denne ikke rummer tilstraekkeligt, naar der bruges saa
meget, som der bruges af denne Sauce. Man szetter
Skaalen paa en lille Tallerken med en Serviet under eller
paa en Sglvtallerken.

64

Fru
Constantins
Kogebog

SAUCER

Kaperssauce.

30 gr Smar, 30 gr Mel, % Liter Kgd- eller Fiskesuppe.
Saucen tillaves med eller uden 134 2 £Aggeblommer. Til 3/8
Liter Sauce tages 1 Spskf. Kapers, lidt Kaperslage, en
Dessertskf. Sukker, mulig en Theskf. Eddike. Den skal vaere
s@d og sur. Passende Salt tilseettes. Paa mulig
tiloversblevne Kapers haldes lidt Eddike, hvorpaa de
tilbindes og kan gemmes laenge.

65

Fru
Constantins
Kogebog

SAUCER

Hvid Lggsauce

1 Liter tynd Flgde eller god Malk koges med 3 4 4 hakkede
eller fint skaarne, mellemstore Charlottelgg, indtil Lagene
er mgre. (Lggsauce med raa Lgg er skraekkelig.) Lagene
koges i omtrent 5 Min. 10 Kv. (50 gr) Smer eller Marg.
bages med 12 Kv. (60 gr) Hvedemel og spaedes op med
Melken. Lggene sies ikke fra. En flad Theskf. Salt og en
Anelse af Sukker tilszettes. Denne Sauce spises om Foraaret
til nye Kartofler sammen med udvandede Spegesild.

66

Fru
Constantins
Kogebog

SAUCER

Svensk Lggsauce

3 4 4 mellemstore Lgg skaeres Skiver, koges mgre i Suppe,
sies fra. En Jaevning laves af 60 gr Smgr eller Marg., 60 gr
Mel, speedes med % Liter af den siede Suppe. Lggene samt
1 4 2 piskede £ggeblommer kommes i ved Anretningen. Til
Faare- eller Lammekgd.

67

Fru
Constantins
Kogebog

SAUCER

Hummer- og
Krebsesauce

De to Sauces laves ganske som Hummer- og Krebsesuppe,
gores kun kraftigere og lidt tykkere end Suppen. Cibils

Ekstrakt ggr dem kraftigere.
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68

Fru
Constantins
Kogebog

SAUCER

Reje- og
Aspargessauce

% kg Asparges skaeres i smaa Stykker (man maa endelig
sgrge for, at det treeede, som mulig findes ved den tykke
Ende af Asparges, skrabes af.) De koges i knapt, let saltet
Vand, til de er mgre. Hovederne kommes lidt senere i, da
de hurtigt bliver mgre. De kogte Asparges laegges da i lidt
af Vandet under Laag indtil

videre.

1 Liter kogte Rejer pilles, og Skallerne koges i det Vand,
hvori Aspargeserne er kogte. Af denne Suppe laves Saucen.
50 gr Smgr bages med 60 gr Hvedemel og spaedes op med
1 Liter af Suppen til en tyk Sauce, som krydres med et Glas
Madeira eller hvid Vin. Heri lzegges de kogte Asparges og
de pillede Rejer. En Anelse af Hummerfarve tilszettes for at
give Saucen en ganske svag, lysergd Farve. Man maa
hellere helt lade vaere at farve Saucen end farve den for
meget. Lidt Cibils Kpdekstrakt forbedrer Smagen.

69

Fru
Constantins
Kogebog

SAUCER

@sterssauce

1 4 1% Liter. 30 @sters aabnes med Forsigtighed, saa at
Saften, som findes i Skallerne, ikke spildes. Den dybe skal
vendes nedad- @sterne udtages. Skaeggene tages af dem
og koges i 1 1/4 | fiskesuppe. Skaegggene sies fra.
@sterrsvandet fra skallerne haeldes til. 75 gr smgr smeltes
med 75 gr hvedemel og bages op med gstersvandet til en
jeevn sauce. Tilsaettes 1/4 | hvidvin, 1/8 | sherry. 4
2ggeblommer udrgres i saucen.

70

Fru
Constantins
Kogebog

SAUCER

Hollandsk Sauce.

Denne Sauce er meget vanskelig at lave for begyndere. Den
ma ikke koge og ma derfor ikke laves direkte pa ilden men
gryden szettes inden i en anden gryde med kogernde vand.
Mens gryden endnu star pa bordet piskes 6 aaggeblommer
deri. Derefter sztte den i vandbad under steerk piskning.
Tilseet 4 spsk vand og piskes til den bliver tyk. Da kommes
150 gr smgr i . Skallen af 1/2 citron tilszettes tilsidst.
Saucen maa hellst anrettes straks og saettes til Side i
Vandbad, som ikke koger. Laaget laegges ikke helt paa, og
man maa af og til rgre i Saucen. Til 12 Personer behgves 12
/ggeblommer, % ti? 375 gr) Smor, 6 a 8 Skef. Fiskesuppe
og Saften af en hel eller halvanden Citron. laves direkte paa
llden. Men Gryden eller Kasserollen saettesinden i en
anden Gryde eller Pande med kogende v and. Medens
Kasserollen endnu staar paa Bordet, piskes 6
/Eggeblommer i den med et stift Ris, til de er tykke. Derpaa
seettes den i Vandbad, og under staerk Piskning r@res 4
Spskf. Vand i den, | efter 1. Man pisker med Riset eller rgrer
steerkt med en Ske, indtil det begynder at blive tykt. Da
kommes 30 Kv (150 gr) Smgr i, smaa Klumper ad Gangen.
Inden man begynder at rgre, ma a Smegrret deles i Stykker
af Stgrrelse som en Valngd, for at det kan ligge parat; thi
man kan ikke holde op at rgre et @jeblik. Det ene Stykke
Sm@r maa veere jeevnet ud, inden det naeste kommes i. Er
Saucen for tyk, naar den er ferdig, rgrer man nogle Skef.
Fiskesuppe eller Kgdsuppe deri. Saften af en halv Citron

tilseettes til sidst. Saucen rnaa helst anrettes straks eller




Id

Bogtitel

Opskrifttype

Opskriftsnavn

Selve opskriften

Feltl

71

Fru
Constantins
Kogebog

SAUCER

Forloren hollandsk
Sauce

5/8 Liter Sauce. Dette er en lys, jaevnet Sauce, rigelig tilsat
med Z£ggeblommer og syrnet med Citronsaft. 3 4 4
/Eggeblommer til 5/8 Liter Sauce. Man behgver lidt mere
af denne end af andre Sauces. - Den kan ogsaa laves paa
felgende Maade:

En stor Theskf. 5 gr Kartoffelmel rgres ud i 1/2 Liter koldt
Vand og faar et Opkog med % Liter kogende Fiske- eller
Kodsuppe, 50 gr koldt Smgr deles i 4 Dele og piskes under
stadig Omrgren paa Saucen, en Del ad Gangen. Naar det
hele er smeltet, jeevnes Saucen med 3 a 4 staerkt piskede
/Eggeblommer. Disse rgres fgrst med lidt af den varme
Sauce, hzldes derpaa under rask Omrgring i Gryden, der
Ipftes af Ilden. Saucen maa nu ikke koge.

72

Fru
Constantins
Kogebog

SAUCER

Bearnaisesauce.

Denne Sauce kan ikke laves lige over llden. Man stiller en
Kasserolle eller en emailleret Blikskaal inden i en Gryde
med kogende Vand og laver den heri. 6 raa £ggeblommer
slaas sammen med en Ske eller et lille kort Birkeris, til de er
tykke; derpaa tilseetter man 2 Spskf. Bearnaiseessens og
sgrger for, at den er godt udrert i £ggeblommerne; saa
kommes en Spskf. fint hakket Persille og til sidst et
Sherryglas meget staerk Sky deri. Fgrst nu seettes Gryden i
det kogende Vand, og man pisker, til Saucen er varm; da
kommes 250 gr koldt Smgr i, men kun lidt ad Gangen, og
man undlader ikke et @jeblik at piske eller rgre i Saucen.
Inden man begynder at lave den, maa Smgrret vaere delt i
Smaastykker af Stgrrelse som en Valngd, at det kan ligge
parat. Naar Saucen er feerdig, skal den helst anrettes, men
er man ngdt til at vente med den, maa den stilles til Side
uden Laag, hvor der ikke er for staerk Ild, og den maa stadig
blive staaende i det varme Vand og aldrig saettes lige paa
Komfuret. Af og til maa man rgre i den. (Saetter man den i
Hg, lgber den sammen.) Skulde Saucen skille, maa man
rgre 2 4 3 Spskf. kogende Vand i den, idet man rgrer den
steerkt. Det vil kunne jaevne den noget. Har man ikke steerk
Sky til Saucen, kan man tage en Spskf. Cibils Kgdekstrakt
eller smelte en stor Theskf. Liebigs Ekstrakt i nogle Spskf.
kogende Vand. Frisk, staerk Sky er dog ubetinget bedst.
Man skal ikke lave denne Sauce for fgrste Gang til Selskab,
hvis man ikke er gvet Kogerske. Thi den er vanskelig at lave,
den - vil meget let skille.

Repd Bearnaisesauce laves ganske som ovenstaacnde, kun
tilfgjer man en Smule Tomatpure; men man maa passe paa
ikke at g@re Saucen for sur. Bearnaisesauce skal smage
ganske lidt af Lgg; hvis der ikke i Essensen er kommen
Hvidlgg, maa man ved Anretningen komme 4 4 6 Draaber
raa Lggsaft i, presset ud af et raat Lgg gennem et Stykke
Linon. Denne Sauce er meget moderne og meget yndet.
Den serveres i Reglen ikke i Sauceskaal, men hzldes over
Retter, som forskaaren Oksefilet, Koteletter osv.

73

Fru
Constantins
Kogebog

SAUCER

smeltet Smgr med
Persille

4 Spskf. Vand koges. % cm (125 gr) koldt Smgr deles i 4
Dele og rgres i Vandet under staerk Piskning. Naar det hele
er smeltet og jeevnt, kommes en Spskf. hakket Persille deri.

Saucen laves med et Ris.
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74{Fru SAUCER Smeltet Smgr % cm (375 gr) Smgr kommes i en Kasserolle, der kan stilles
Constantins paa en Pande med kogende Vand. Herved sikrer man sig,
Kogebog at Smgrret ikke bruner, hvad det ellers meget hurtig gar.
Sauceskaalen skal opvarmes godt.
75|Fru SAUCER Kolde Sauces. Man tror i Almindelighed, at rgrt Smgr (samt
Constantins ovenstaaende smeltet Smgr) er dyre Sauces, og det maa
Kogebog de vel ogsaa siges at veere i det daglige Liv. Men som
Selskabssauces maa de snarere henregnes til de billige.
Staerk Sky er meget kostbar at tilberede, og Tilsaetninger til
Saucen som Champignons, Oliven og Trgfler er ogsaa
meget dyre. Endnu er der den store Fordel ved smeltet og
rgrt Smer, at disse Sauces ikke i yderste @jeblik kraever
Tilsyn. Det rgrte Smgr kan staa feerdigt fra Formiddagen af.
Det smeltede er tilberedt paa 2 Min.
76|Fru SAUCER Rert Smer Til 12 Personer tages 250 @ 375 gr, som udrgres i en lunken
Constantins Skaal med 2 Spskf. Vand, indtil det bliver blgdt og hvidt.
Kogebog
77|Fru SAUCER Regrt Smgr med 125 gr Smgr rgres med 40 gr reven Peberrod. Peberroden
Constantins Peberrod maa, naar den er reven, straks rgres i Smgrret. Anvendes
Kogebog til Retter af stegt Oksekgd, Bafog lignende.
78|Fru SAUCER Rért Smgr med 2 Spskf. pillet, aftgrret, fint hakket Persille blandes med 75
Constantins Persille. gr rgrt Smer. Gives til Hakkebgf og engelsk Bgf. Leegges paa
Kogebog hvert Stykke med en opvarmet Theske i Form af en lille
Bolle.
79(Fru SAUCER Kold, rgrt 1/4 cm (125 gr) Smegr rgres blgdt og hvidt. Deri rgres i
Constantins Bearnaisesauce Theskfv. 1 Spskf. Salatolie, %2 Spskf. Estragoneddike, %2
Kogebog Spskf. Kapers, 1 /2 Spskf. sure grenne Agurker og 1 Theskf.
Persille; de sidste 3 Dele fint hakkede. Til sidst 2 raa
/Eggeblommer. Naar Saucen er rgrt Passer saavel til et
Souperbord og et Frokostbord som til en kold Mellemret.
80|Fru SAUCER Pisket Flgde med Piskeflgde piskes adeles stift og blandes ned 2 spskf reven
Constantins Peberrod. peberod, lidt citronsaft el eddike sukker og ganske lidt salt.

Kogebog
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81

Fru
Constantins
Kogebog

SAUCER

Vanillecreme.

| en med Sodavand udkogt emailleret Gryde koges en Liter
Flgde med en flaekket Stang Vanille. 8 £ggeblommer rgres
hvide med 8 Dessertskf. Strgsukker. Den kogende Maelk
haeldes fgrst skefuldevis, senere i stgrre Portioner i £ggene
under stadig Omrgren. Derpaa sattes det hele over rask Ild
og piskes med et Ris, til det perler i Kanten. Det maa ikke
koge. Man lgfter Cremen hurtigt af llden, haelder den
straks op og maa rgre den, til den er halvkold, da den ellers
let vil skille og traekke Skind. Skulde Cremen ggre Tegn til at
skille, maa den straks rgres gennem en fin Si med lidt kold
Flede; man rgrer staerkt til samme Side.

Billgere Creme. | den varme Tid er det ikke let at skaffe frisk
Flgde i en Fart til Rabarber- og Stikkelsbaergrgd. Men da
/Eggene paa den Tid er billige, er det ikke en Smule dyrere i
Stedet for Flgde at servere fglgende Vanillecreme: % Liter
Spedmalk koges og jeevnes med en Theskf. 10 gr fineste
Hvedemel, som fgrst udrgres i lidt kold Mzelk og koges
med i 1 Minut. 2 4 3 £ggeblommer rgres hvide med 3
flade Spskf. Sukker. Den kogende Maelk rgres efterhaanden
over i £ggeblommerne under stadig Piskning; det hele
heaeldes tilbage i Gryden og rgres, indtil det begynder at
bruse i Kanten, tages hurtig op og rgres lidt endnu, derpaa
en Gang imellem, indtil det er koldt. Lidt stgdt Vanille
kommes i (6 Personer).

82

Fru
Constantins
Kogebog

SAUCER

Skummende
Vanillecreme

En Vanillecreme laves ganske som fgrste Creme ovenfor,
kun kan man tage ganske tynd Flgde eller Malk til den.
Medens den er varm, rgres 6 Blade tyndeste Husblas (som
er blgdt ud i koldt Vand et Kvarter) deri. Man rgrer, til den
er smeltet. Cremen haldes i en Skaal, og nu tilseettes lidt
efter lidt 1/8 Liter hvid Vin samt Saften af en Citron. Naar
Saucen er ganske kold, rg@res 3/8 Liter Flgde, der er pisket
til haardt Skum, deri. Til kolde Buddinger.

83

Fru
Constantins
Kogebog

SAUCER

Skummende
Hindbaercreme

Creme af 1/2 Liter tynd Flgde eller Maelk tilsaettes, medens
den er varm, 4 Blade tyndeste Husblas, som omrgres godt.
Cremen lgftes af llden, haeldes i en Skaal, rgres lidt. Naar
den er lunken, tilseettes 1/8 Liter Hindbaersaft samt Saften
af en halv Citron. Saucen gives en smuk Farve med nogle
Draaber rgd Frugtfarve. Naar Cremen er ganske kold, rgres
1/4 Liter stift pisket Flgde deri. Serveres til Risengrynskager
og Buddinger m. m.

84

Fru
Constantins
Kogebog

SAUCER

Rad eller hvid
Saftsauce

1/4 Liter rgd eller hvid, raa eller syltet Saft blandes med (%
Liter Vand; 3/4 Del heraf saettes over Ilden og koges. | det
gvrige udrgresl flad Spskf. eller 2 smaa Theskf.
Kartoffelmel, Jaevningen kommes under rask Omrgren i
Gryden til den varme Saft og faar et Opkog, Igftes straks op
og s@des efter Smag. Forskellige syltede Bzer, som
Kirsebeer, Hindbeer, kan serveres i Saucen, der saavel kan
veere kold som varm.

85

Fru
Constantins
Kogebog

SAUCER

Hvid Skumsauce.

4 xggeblommer rgres hvide i en kasserolle med 4 spskf
hvid sukker. Heri piskes 1/4 | hvid vin og 1/8 | vand.
Kasserollen sattes over ilden og saucen piskes indtil den
begynder at tykne, |gftes hurtigt af og rgres endnu lidt for

ikke at skille. Spises varmt
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86|Fru SAUCER Chocoladesauce. 175 gr Chocolade oplgses i en | Vand, 5 gr Kartoffelmel
Constantins udrgres i 1/8 Liter Vand og faar et Opkog med det gvrige.
Kogebog Lidt Sukker tilszettes efter Smag, Spises kold over Vanilleis
eller over Vand-bakkelser med Flgdeskum.
87|Fru SAUCER Caramelsauce. 375 gr Strgsukker kommes tgrt i en Gryde. Man rgrer deri,
Constantins til det smelter og bliver skummende og kastaniebrunt. Da
Kogebog haldes 3/4 Liter koldt Vand deri, hvorved Sukkeret stivner
og bliver haardt. Man laegger Laaget paa og lader Sukkeret
koge, til det igen er smeltet og jaevnet med Vandet. Saucen
afkgles. Bruges til Buddinger, Risengrynskager o. deslige..
88|Fru SAUCER Jordbaersauce Raa Piskeflgde blandes med saa megen gennemstrggen
Constantins Puré af friske Jordbeer, at den faar en behagelig, frisk Syre
Kogebog og aromatisk Smag. Paa den blakkede Farve hjelper man

lidt med nogle faa Draaber rgd Frugtfarve. Saucen sgdes,
dog

ikke for staerkt. (Hindbaer kan anvendes paa samme
Maade.) Anvendes til Cremebuddinger, Risfromager, varme
/Eggebuddinger osv.




