Supper

Id Bogtitel [Mademne Opskriftsnavn Selve opskriften
1 |Danske SUPPER |AALESUPPE Til dlesuppe bruges de tyndeste al, de skaeres i mindre stykker
Nationalretter og koges med en god suppevisk og gulergdder. Suppen smages
til med eddike og melis og serveres med alene i suppen
sammen med a&bler og svesker og gulergdder, en virkelig
herreret.
2 |Danske SUPPER |BARSELSSUPPE Suppe kogt pa hgns, med 3 slags boller pa og rigelig med urter,
Nationalretter (Vestjylland) melboller, groft hakkede kgdboller, brgdboller, denne suppe
serveres som gnskesuppe juleaften pa landet.
3 |Danske SUPPER |BR@DBOLLER Brgdboller er tgrret franskbrgd, som knuses til rasp og blandes
Nationalretter med ag, fedt, kanel, sukker og salt.
4 |Danske SUPPER |Blabaer og Tyttebaer |Blabeer og tyttebzaer er ikke rigtig populaere i vor generation.
Nationalretter Tyttebaerrene naturligvis mest fordi de altid er sa dyre og svaere
ar fa fat i, nar de ikke uhindret kan komme ned fra Finland og
Sverige, men blabaerrene har vi selv pa den jyske hede, og
Madam Mangor har i hvert fald en bldbaersuppe, der var en
almindelig ret i Jyllands og Nordsjzellands hedeegne i sin tid.
6 |Danske SUPPER |BLODSUPPE (Morsg) |En kraftig suppe kogt pa svineskank eller -ryg, porrer, persille og
Nationalretter lidt timian. Efter kogningen tages kgdet op, og suppen jevnes
med 2 str@gne spskf. mel og 2 dl blod, der kun lige ma komme i
kog. Suppen smages til med salt og eddike.
7 |Danske SUPPER |BRUNKALSSUPPE 2 liter suppe, stadig god og kraftig, | middelstort hvidkalshoved,
Nationalretter 50 g melis, 50 g margarine. Hvidkalen snittes meget fint, brunes
i margarine og sukker, suppen haeldes pa, og det hele koger, il
kalen er mgr.
8 |Danske SUPPER |CHOKOLADESUPPE 1 liter maelk, 200 g chokolade (halvdelen kan godt vaere cacao),
Nationalretter 40 g melis og lidt kartoffelmel til jaevning. Chokolade og melis
smeltes med lidt vand og hzeldes i den kogende mzelk,
kartoffelmel ud rgres i koldt vand og kommes i. Serveres med
fladeskum og tvebakker.
9 |Danske SUPPER |GR@NKALSSUPPE De paeneste blade af grgnkalen skylles godt og hakkes meget
Nationalretter fint, 3 spskf. mel blandes i og afbages med smgr, spaedes op
med suppe, der er kogt pa svineryg eller magert flaesk. Pa
gronkalssuppen kommes ofte nu om stunder kogte asparges og
sma kgd-boller. Flaesket eller svineryggen spises til.
10 |Danske SUPPER |GR@NARTESUPPE 2 liter suppe,1 kg greneaerter, 50 g margarine, 50 g hvedemel,
Nationalretter salt og lidt melis. Suppen afbages med margarine, srterne
koges og pureres gennem en sigte, kommes pa suppen og gives
et opkog, smages til med salt og melis. Spises med sm3, ristede
baconterninger.
11 |Danske SUPPER |GULE £RTER 2 kg zerter saettes i blgd i 2 dage, de koges, men ma ikke koge
Nationalretter (Vestjylland) ud, skal serveres som hele aerter pa suppen, suppen skal
alligevel veere jeevn af erterne, 2 kg stribet flaesk, 1 skank, 2 kg
svinekam og en hjemmelavet medisterpglse, rigelig med urter,
timian, to porrer, 2 kg charlottelgg, 2 selleri. Til ca. 12 personer.
12 |Danske SUPPER |HYBENSUPPE 1 liter vand, % kg hyben, 15 g kartoffelmel, melis efter smag.

Nationalretter

Hyben skylles, klippes for begge ender, kaernerne tages ikke ud,
legges i blgd i vand i 2 dggn, koges i samme vand | time,
passeres gennem sigte, jaevnes og til smages med sukker og
evt. lidt saft.
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13

Danske
Nationalretter

SUPPER

HYLDEBZARSUPPE

¥ kg friske baer, | liter vand, roo g melis, lidt kartoffelmel til
jeevning, lidt citronskal. Baerrene skal helst ribbes, .da stilkene
kan give en bismag, koges og presses derefter gennem en sigte,
hzeldes i gryden, melis kommes i og 3 a&bler skraellet og skaret i
skiver koges med, de tages op, og suppen jevnes, melboller og
tvebakker kan foruden aeblerne serveres til, et par draber
eddike kommes i, og man undgar at fa bla teender af suppen.

14

Danske
Nationalretter

SUPPER

KARTOFFELSUPPE
(Snoghgj)

2 liter vand, 1% kg kartofler, 4 gulergdder, suppevisk, 40 g mel,
2 eggeblommer, 100 g lgg, salt, 50 g fedtstof. Gulergdder,
kartofler og suppevisk koges megrt. Halvdelen af kartoflerne
moses gennem en sigte, legeres med seggeblommerne, de
ituskarne urter kommes pa suppen.

15

Danske
Nationalretter

SUPPER

KRASESUPPE

KRASESUPPE (Madam Mangor) Kraser, lever og hjerter, svine-
eller kalvehjerter, udskaeres i skiver, fgr de koges, 1% liter vand,
visk, salt, ca. 3 aebler, 125 g svesker, melboller, eddike og sukker.
Kraser, lever og hjerte renggres grundigt og skylles i flere hold
koldt vand, kraserne saettes over i koldt vand, nar de koger,
skummes de godt, salt og suppevisk tilseettes, svesker og
®blestykker koges i suppen uden at ga itu, melboller laves og
koges ikke i suppen, nar suppen er faerdigkogt, smages den til
med eddike og sukker.

16

Danske
Nationalretter

SUPPER

KARNEMALKSSUPPE

KZAERNEMZLKSSUPPE 2 liter keernemeelk, 70 g hvedemel,
citronskal, 70 g rosiner, 50 g margarine. Margarine og mel
afbages med kaernemaelken, koger et par minutter under stadig
omrgring, de skoldede rosiner kommes i, legeres med 4 g
pisket med sukker. Jordbaersyltetgj serveres til.

17

Danske
Nationalretter

SUPPER

K@DSUPPE MED
GR@NSAGER

K@DSUPPE MED GR@NSAGER 2 kg okseskank, 4 liter vand, 1
lpg, 20 g salt, 175 g gulergdder, 175 g hvide rgdder og 1 porre.
Kod og ben, salt og vand kommes i gryden, saettes over ilden;
rgr af og til i gryden. Skum jaevnligt, suppen ma kun koge meget
svagt. Nar suppen er feerdigskummet, kommes de rensede
grontsager i. Hold grydens kanter rene. Suppen smakager ca. 4
timer. Lidt koldt vand slas i. Skum alt fedt af.

18

Danske
Nationalretter

SUPPER

K@RVELSUPPE

K@RVELSUPPE 1 liter grgnsags- eller kedsuppe, 30 g smegr, 20 g
mel, 2 handfulde kgrvel, salt og meget lidt melis. Suppen
afbages eller jaevnes. Den hakkede kgrvel kommes p3, efter at
suppen er feerdigkogt. Serveres med pocherede ag.

19

Danske
Nationalretter

SUPPER

LAMMEKALLUNSUPPE
(Falster)

LAMMEKALLUNSUPPE (Falster) Kallunet ggres omhyggeligt rent
og skeeres i passende stykker, det koges godt mgrt i tynd
bouillon. Smgr og mel bages op og spades op med en liter
bouillon og koges en times tid, smgrret skummes omhyggeligt
af, og suppen sies. Ekstrafine grgnzerter, gulergdder og selleri,
konfektrosiner og melboller kommes pa suppen.

20

Danske
Nationalretter

SUPPER

LAGSUPPE

LAGSUPPE 3 lpg, 50 g smgr eller margarine, 1 liter suppe, 2
spskf. mel. Lggene hakkes og svitses i fedtstoffet, melet
tilsaettes og speedes med suppen, koger ca. 10 minutter, legeres
med 2 ;eggeblommer, spises med revet ost.

21

Danske
Nationalretter

SUPPER

MARVSUPPE

Oksemary, lgg, persille og gulergdder skzeres i terninger, svitses
og overhaldes med suppen, som marvbenet er kogt i, koges en
halv times tid, smages til med krydderier, ristet rugbrgd
serveres til.

22

Danske
Nationalretter

SUPPER

RABARBERSUPPE

1 liter vand, % kg rabarber, 125 g melis, 20 g kartoffelmel.
Rabarberne vaskes og koges helt mgre i vandet, suppen sies og

jeevnes, spises med sma tvebakker
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Danske
Nationalretter

SUPPER

SULEVZALLING
(Falster)

Let saltet eller godt udvandet stribeflaesk, griseteeer, skank eller
rygben kan bruges hertil. Flaesket szettes over ilden i koldt vand;
nar det koger, skummes suppen, salt ma endelig ikke kommes i,
hvis flaesket i forvejen er saltet, grgnsager kommes p3,
gulergdder, sellerier, kartofler, som skaeres i sma stykker, en
suppevisk. Tilsidst nogle seblestykker og porreringe. Ved
anretningen kommes hakket persille pa. Sulevealling spises som
gule erter med flaesk til. Det er en smagssag, om man vil
komme lidt eddike og melis deri.

24

Danske
Nationalretter

SUPPER

SVINERYGSUPPE

2 kg svineryg, 2 selleri,10 gulergdder, 4 porrer, | hvidkalshoved,
2 bundter persille, 2% liter vand, 8 peberkorn, 2 spskf. salt.
Svineryggen renses og szttes over i kogende vand og skummes,
urterne og salt kommes i, urterne tages op, nar de er mgre,
ryggen koger videre til den er mgr, urterne skeeres i paene
stykker og serveres i suppen, svineryggen serveres til.

25

Danske
Nationalretter

SUPPER

S@DSUPPE

65 g sago- eller byggryn, 1 liter vand, citron- eller appelsinskal,
lidt rosiner og hel kanel. Grynene drysses i under omrgring i det
kogende vand og koges mgre med de skyllede rosiner, samt
kanel. Suppen smages til med saft eller syltetgj og skal have en
smuk rgd farve.

26

Danske
Nationalretter

SUPPER

TOMATSUPPE

% kg ituskarne og fuldmodne tomater skaeres i stykker og koges
mgre med 200 g lgg, sies gennem en sigte og bages op med
100 g margarine og 100 g mel, serveres med spagetti eller
fladeskum.

27

Danske
Nationalretter

SUPPER

@LLEBR@D

250 g rugbrgd saettes i blgd 12 timer, % liter vand, skal af en
halv citron, 50 g melis. Brgdet koges med vandet, ¢l og
citronskal, moses gennem en sigte og sgdes. Serveres med sgd
meelk eller flgde.

28

Danske
Nationalretter

SUPPER

@STERSSUPPE

25 store og friske gsters med skaeg og den saft, der er ved dem,
skal have et opkog i lidt kgdsuppe, tages derefter op, blandes
med 1% reven hvedeknop og et par skiver selleri og saettes over
ilden med den suppe, hvor gsterserne er kogt. Koger til det er
tykt, spaedes lidt efter lidt med en god suppe, og koger igen til
den er jaevn, % liter hvidvin kommes i, legeres med 4
2ggeblommer, spises med kogte kastanier eller fiskeboller og
ristet brgd, ca. 10 personer.

29

Den Gyldne
Kogebog

SUPPER

Klare Supper

kan udmeerket godt blive smukke og fri for Grums uden den
komplicerede Anvendelse af £ggehvider, da Z£ggehvidestoffer
og Blod ved den rigtige Kogning tager Urenhederne med i
Skummet, - dog maa Kgdet helst ikke veere for fedt, og Marven
helst tages ud af Benene. Kogningen skal ske jeevnt, ikke paa en
hurtig Maade, og ved stadig Skummen. Urterne kommes fgrst
paa, naar Ben eller Kgd har kogt 1 Times Tid, og de tages op,
naar de er mgre, dersom de skal bruges til Garniture. Man maa
beregne mindst 3 Timer til Kogningen. Kgdet vaskes godt af fgr
Kogningen, men laegges ikke i Blgd, da en Del af de Stoffer, der
klarer Suppen, derved udtreekkes. Til en god Suppe anvendes 2
Liter Vand til 1 kg Ben og Kgd, Urter efter Smag, men rigelig
Anvendelse af Urter giver en kraftig Gemysesmag, ligesom en
Dusk Persille og nogle Lgg ogsaa bgr anvendes. Vandet haldes
koldt over Kgdet.
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Den Gyldne
Kogebog

SUPPER

Legerede Supper

Til disse kan anvendes Sparesuppe fra Kalve Okse-, Lamme-
eller Svinekgd, selv om Suppen bliver uklar, blot Fedtet fjernes
fra Suppen. Man bager 25 g Smgr op med 40 g Mel til hver Liter
Suppe i Gryden ved langsom Varme. Smgrret maa endelig ikke
brune, og under stadig Oppiskning kommes den kogende Suppe
i. Det tager lengere Tid, og det er vanskeligt at opnaa det
rigtige Resultat, naar Suppen ikke fgrst er kogende. Fgr
Serveringen rgres 2 £ggeblommer med 4 Spsk. Flgde i
Terrinen, og Suppen kommes langsomt, spilkogende heri. Til
legerede Supper kan anvendes alle Slags Gemyser, Asparges,
Blomkaal, ogsaa Fisk og Skaldyr, som Garniture.

31

Den Gyldne
Kogebog

SUPPER

Brune Supper

Som klare Supper, dog skaeres Urterne i smaa Stykker og brunes
i Ovn eller Gryde i lidt Fedtstof, ligesom man ogsaa kan brune
Benene. Den er vanskeligere at faa klar uden Anvendelse af
/Eggehvide. Der kommes et Par Laurbaerblade og lidt hele
Peberkorn samt et Par Kviste Timian i. Efter at Suppen er sigtet,
skummes Fedtet godt af, og der tilszettes et Par Glas god
Madeira efter Smag.

32

Den Gyldne
Kogebog

SUPPER

Klaring af Supper med
/Eggehvider

Naar Suppen er noget afkglet, og alt Fedtet skummet godt af,
blandes 5 Liter Suppe med mindst 200 g hakket Oksekgd, lidt
fintskaarne Urter samt de letpiskede Hvider af mindst 3 &g
(flere kan godt anvendes). Det sattes over ilden, under stadig
Omrgring, til Suppen koger. Derefter tages den bort fra selve
ilden, Gasapparatet skrues ned til mindste Blus, og den
smaakoger nu en god Times Tid, hvorefter den tages af og sies
gennem et Kleede, der er lagt over en Sigte. Husk at skylle
Kledet godt ud fgrst, saa det ikke smager af Vaskemidler

33

Den Gyldne
Kogebog

SUPPER

Melboller

% kg Smgr kommes i en Gryde; naar det er smeltet, absolut ikke
brunet, kommes 200 g Mel i. Bag op med % Liter Vand. Naar
Massen slipper Gryden godt,tag den da af, og naar den er
afkglet, rgres 7 hele £g i. Den smages til med Salt og en Anelse
Sukker og kommes i letsaltet Vand enten formet med en Theske
eller en Bollesprgjte. Pas paa, at Vandet ikke kommer direkte i
Kog, da Bollerne da vil svulme op, men lad dem staa og traekke
mgre ved svag ild. Heraf bliver ca. 50 Boller.

34

Den Gyldne
Kogebog

SUPPER

/Eggeboller

/Eggeboller Der beregnes % Zggeblomme til hver Person. Saet
/g over at koge i rigeligt, spilkogende Vand. Naar de har kogt i
10 Min., st dem da under Posten, og lad Vandet Igbe paa
dem, til de er kolde. Pil Skallen af, tag £ggeblommen ud og
gnid dem igennem en fin Staalsigte. Kom en Anelse Salt i og rgr
/ggemassen op med lidt Flgde, men endelig ikke for tynd. Den
skal veere som en stiv Masse, som De da former og triller med
Haandfladerne til smaa, fikse Boller. Kom endelig ikke Smer i,
da Bollerne saa vil skille, naar de kommer i den varme Suppe.
Disse Boller anvendes saerlig til klare Supper og brune Supper.

35

Den Gyldne
Kogebog

SUPPER

/Eggestand

% Liter £g og % Liter sgpd Maelk piskes sammen, ikke til Skum.
Det haeldes i en smurt Form og bages i ca. 20 Min. i Vandbad,
men Vandet maa ikke koge, da Z£ggestanden saa bliver "gjnet".
Naar den er kold, skeeres den i fikse Stykker med
Chartreusekniven.

36

Den Gyldne
Kogebog

SUPPER

Kgdboller

laves som Melboller, men af Kgdfars.
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Den Gyldne
Kogebog

SUPPER

Suppe Bouillabaisse

Marseille, kan man ikke lave i Danmark, da der findes Fisk i den,
som ikke kan faas her i Landet, men man kan lave en herlig
Efterligning. Tag fglgende Fiske sorter (kan De ikke faa dem alle,
saa ngjes med dem, De kan faa). Alt Fiskekgdet skal tilsammen
veje ca. 1 kg, Pigvar, Aal, Hvilling, Kuller eller Torsk og Brasen,
eller en anden Ferskvandsfisk - samt Krabbe, Hummer eller
Jomfruhummerkgd. Rejer kan i en snaever Vending ogsaa
bruges. 2 store Lgg, gerne Rpdlgg, 1 Fed Hvidlgg, 1 Stilk Timian,
2 store Tomater, 2 ikke for store Porrer, 2 Laurbaerblade, %
snittet Appelsinskal, 1 Portvinsglas Olivenolie, lidt Salt, hvid,
stgdt Peber og Safran. Al Fisken skzeres raa i fingertykke
Stykker, Skaldyrene dog kogt f@rst, Leg og Hvidlgg hakkes
sammen med Tornaterne og Appelsinskallen, det kommes i en
Gryde med Olien og Krydderierne, herover laegges
Fiskestykkerne. Hald derpaa saa meget Vand i Gryden, at det
rigeligt deekker Fisken, men heller ikke mere. Det bringes nu
hurtigt i Kog og koger ved rask ild i 10 Min., hvorpaa Suppen
smages til med Salt. Den sigtes nu direkte over i de varme
Tallerkener, hvori der fgrst er lagt en tyk Skive Franskbrgd uden
Skorpe. Anbring de frasiede kogte Fiskestykker ovenpaa
Franskbrpdet og drys med lidt hakket Fennikel. Server Suppen
rygende varm. Dette er ikke den helt zegte Bouillabaisse, men
en herlig Efterligning, der altid vil ggre Lykke.

38

Den Gyldne
Kogebog

SUPPER

Muslingesuppe

Denne dejlige Suppe er seerlig noget for Muslingespisere, da
den forener Suppesmagen med Muslingens szerlige Aroma. Der
bruges ca. 15 Muslinger til hver Person. Muslingerne skrubbes
godt rene, og de efterses meget ngje, laegges i en Gryde med
kogende Vand og koges i 15 Min., derpaa tages de ud af Skallen,
hvorpaa Skeegget og den lille sorte Tunge fjernes.
Muslingesuppen sigtes. 2 Lgg og 1 Porre hakkes og svitses
gyldne, men ikke brune i lidt Smgr, derpaa haeldes
Muslingesuppen paa, og den sattes over at koge med 1 Kop
Ris, det hele koges nu i 15 Min., smages til med lidt Salt og
stgdt, hvid Peber, lidt Paprika og lidt Citronsaft. Ved Serveringen
kommes de kogte Muslinger i.

39

Den Gyldne
Kogebog

SUPPER

Mulliggatawny Soup

Mulliggatawny Soup vil altid huskes, naar man i England har
smagt denne herlige Suppe. Den koges paa en Hgne og % kg
Bede- eller Lammekgd, ikke for fedt. Hgnen skaeres itu raa, og
Bedekgdet skaeres i Strimler. Det saettes over at koge med et
Par Liter Vand og lidt Salt. 1 Gulerod, 1 Selleri, en stor Dusk
Persille og lidt Champignons hakket fint. Naar Suppen har kogt
% Times Tid og er skummet godt ogsaa for Fedt, kommes de
hakkede Urter samt Champignons paa. Det hele koges, til Kgdet
er ekstra mort. 2 store Lgg hakkes fint og brunes i lidt Smer, det
maa ikke branke, heri kommes 2 Tsk. god Karry og 1
Topspiseskefuld Mel, alt dette bages op med Suppen, hvoraf
Kgdstykkerne er taget op. Det skal nu koge i ca. 10 Min.,
hvorpaa det sies over i Terrinen, det piskes med 1 dl god Flgde,
og den smages, derom man kan lide den steerk, til med lidt
mere Karry. Ved Serveringen kommes de kogte Kgdstykker i, og
der serveres Ris til. Risen maa kun koge i 15 Min.
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Den Gyldne
Kogebog

SUPPER

Aalesuppe

Kob 2 Stk. % kg' s Aal; naar de er flaaet, og Finnerne afklippet,
samt godt rengjorte, skeeres de i %2 Tomme tykke Stykker og
koges i 1 Liter Vand ca. 10 Min. Aalene tages op, og
Fiskesuppen koges 1 Time med fglgende Urter, der er skaaret
fint: % Selleri, 2 smaa Gulergdder, 2 smaa Porrer, 2 Lgg, 5 sorte
Peberkorn og eventuelt lidt mere Vand. Suppen sies og legeres
med 2 Z£ggeblommer og lidt Flgde direkte fgr Serveringen.
Aalestykkerne kommes i Suppen

41

Den Gyldne
Kogebog

SUPPER

Hollandsk Aalesuppe

Til denne Suppe kan godt anvendes mindre Aal. Naar Aalene er
flaaet, renset og Finnerne skaaret af, skaeres de i passende
Stykker og leegges i letsaltet, koldt Vand. Tag 1 Lag, % Selleri og
1 Porre, snit dem ganske fint, kom en Klump Smer i Gryden, lad
de fintskaarne Urter svitse i 10 Min. deri, men ikke brune. Kom
ganske lidt Mel i, 1 Stilk Timian og derpaa 1 Liter Vand. Urterne
koges ca. 20 Min. Kom derefter Aalestykkerne paa og lad dem
koge mgre, men endelig ikke itu. Tag Aalestykkerne forsigtig op,
sigt Suppen fra, leger den med Z£ggeblomme og Flgde, smag til
med Citronsaft og kom den i Terrinen over de kogte Aalestykker.
Giv ristede Brgdterninger til.

42

Den Gyldne
Kogebog

SUPPER

Klar Bouillon med
ristede Brgdterninger

Kob 2 kg Kvieskank og bed Deres Slagter om at save Benene i
mindre Stykker, Kgdet vaskes og seettes over at koge i koldt
Vand med lidt Salt. Naar det koger skrues der straks ned paa
lille Blus og skummes godt. 2 Gulergdder, 4 Porrer og % Selleri
renses, men kom fgrst Urterne paa Suppen, naar den har kogt
et Par Timer. Det giver langt den fineste Aroma. Tilsaet en Stilk
Timian eller frisk Estragon; naar Suppen har kogt ca. 3 Timer,
sies den gennem et rent Klaede og smages til med Salt og en
Anelse Paprika. Som Garniture smager det udmaerket med
fintskaarne Brgdterninger ristet paa en tgr Pande, ikke i Smgr,
da det ggr Suppen fedtet.

43

Den Gyldne
Kogebog

SUPPER

Red Bouillon med
/Eggeboller

Laves som klar Bouillon, men farves med ganske lidt
Hummerfarve. Z£ggebollerne laves af % aggeblomme til hver
Person. Z£ggene koges i 10 Min., Blommerne pilles ud og gnides
gennem en Staalsigte, hvorefter massen rgres op med ganske
lidt Flgde og Salt til en fin, fast Masse. Man tager nu 1
Theskefuld af Massen op i Haanden og ruller det til en fiks
Kugle. Ved Serveringen leegges et Par Z£ggeboller i hver
Tallerken eller Bouillonkop, og den koghede Bouillon haldes
over.

44

Den Gyldne
Kogebog

SUPPER

Bouillon med Marv

Kgb en Okseskank, men af et ungt Dyr. Suppe af gamle Kger
smager grimt. Szet den vel afvaskede Skank over i koldt Vand,
og naar den begynder at skumme, skru da lidt ned for Gassen
og kom fglgende Urter i Gryden (men ikke f@r alt Skum er
fiernet): 1 Selleri, 2 Gulergdder, 1 Persillerod, 2 Porrer, 2 Lgg og
gerne lidt Persillestilke, 3 Grene Timian, 5 hele sorte Peberkorn.
Lad det hele staa og perlekoge i 3 Timer. Si Suppen gennem et
Klaede, der er godt udvasket og smag den til med Salt. Skaer
Marv i Skiver med en Kniv, dyppet i kogende Vand, og blancher
den 1 Min. i lidt kogende Suppe. Server i Bouillonkopper med 3
til 4 Skiver Marv i hver Kop og, dersom De kan lide det, lidt
Karse.
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45

Den Gyldne
Kogebog

SUPPER

Kold Bouillon

En varm Sommerdag, hvor man ikke godt kan teenke sig en hed
Suppe, smager en Kop kold Bouillon herligt. Kb en god, frisk
Kvie skank, endelig ikke en gul Okseskank. Pil Marven ud, den
fedter blot. Saet Skanken over i koldt Vand, lad den koge
langsomt, saa bliver Suppen klar. Skum godt, naar dette er gjort
- ikke fgr - kom da 2 Gulergdder, 2 Porrer, 1 Selleri, 1 Dusk
Persille samt 1 Stilk Timian paa. Lad det hele smaakoge i 3
Timer, si Suppen gennem et vasket Klaede, skum alt Fedtet af,
smag til med Salt, giv en ganske lille Smule Kulgr. Server
Bouillonen i Kopper, men iskold, og giv Kuvertbrgd til.

46

Den Gyldne
Kogebog

SUPPER

Klar brun Suppe med
Asparges

Kgb en god Okseskank, tag 2 Gulergdder, 1 Selleri, 2 Porrer, 3
Laurbzerblade, 10 sorte Peberkorn og 3 Kviste Timian. Tag
Marven godt ud af Skanken, ellers bliver Suppen fedtet. Skeer
Urterne i Stykker og brun dem i meget hedt Fedtstof i mindst
10 Min. Saet Skank og Urter sam1 Krydderier over at koge i
koldt Vand, brug ikke varmt Vand. Skum den godt, lad den
smaakoge i 3 Timer, si Suppen gennem et udvasket Klaede,
smag til med Salt, skum alt det fede af, kom enAnelse Kulgr paa
og kom f@r Serveringen 2 Glas Madeira i. Brug som Garniture %
kg Suppeasparges

47

Den Gyldne
Kogebog

SUPPER

Blomkaalssuppe

1 Kalveskank koges med 2 Porrer, 1 Selleri og 2 Gulergdder i 2
Timer. Skummes godt. Suppen sies, 1 Blomkaalshoved pilles i
smaa Buketter og koges ca. 1 Kvarter i Suppen. Naar
Blomkaalen er mgr, tages den forsigtigt op, og en Klump Smgr
kommes i Gryden. Naar den er smeltet, endelig ikke brunet,
bages den op med 1 Spsk. Mel til hver Liter Suppe. Man lader
det derpaa snurre i 10 Min., smager det til med Salt og legerer
det med et Par £ggeblommer, der er rgrt ud i lidt Flgde.
Blomkaalsbuketterne kommes paa som Garniture lige fgr
Serveringen

48

Den Gyldne
Kogebog

SUPPER

Brunkaalssuppe

Snit % lille Hvidkaalshoved fint. Kom 1 Spsk. Smgr i Gryden.
Naar det er brunt, tilseettes 2 Tsk. Melis; naar Sukkeret koger
lidt op, tilseet da det snittede Hvidkaalshoved samt 2 snittede
Log, ¥ snittet Selleri, 2 smaa snittede Gulergdder, derefter ca. 1
% Liter Vand. Lad det komme i Kog, skeer Flaesketers ninger,
enten af letsaltet eller fersk Flaesk, og kom dem i Suppen. Lad
det hele koge 1 god Time, smag til med Salt og 1 Spsk. Eddike.

49

Den Gyldne
Kogebog

SUPPER

Fiskesuppe af Foraarsf
isk

Kgb Hornfisk uden Ben eller Aalekvabber. Disse Fisk er faste i
Kgdet. Fintsnittede Lgg, Porrer, Selleri, Gulergdder, 1 Stilk
Timian, Salt og Peber kommes i en Gryde med Vand. Lad dette
koge, til det er mgrt, ca. 5 Time. Tilsaet tommelange
Fiskestykker og lad det koge i ca. 10 Min. Server den rygende
varm.

50

Den Gyldne
Kogebog

SUPPER

Gemysesuppe

Tag ¥ Selleri, 3 smaa Gulergdder, 1 Lgg, 3 Porrer, 1 Persillerod,
skeer de godt rengjorte Urter i Strimler som Teendstikker. Kog
demica. % Time i 1 % Liter Vand med 1 Tsk. Salt. Bag Suppen
op med 1 Spsk. Smgr og 1 lille Spsk. Mel. Naar den er godt
gennemkogt, leger den da med 2 Z£ggeblommer pisket ud i lidt
Flgde. Kom de kogte Urter i og smag den til. Serveres meget
varm.
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Den Gyldne
Kogebog

SUPPER

Grgnkaalssuppe paa
sprengt Hgne

Kgb en absolut ung og fed Hgne. Svid, tsm og vask den. Lav en
Saltlage af 4 Liter koldt Vand, % T sk. Salpeter, 2 Spsk. Sukker og
% kg Salt. Rgr godt rundt i Lagen, til Saltet er smeltet, og haeld
det derpaa i en Krukke el. lign. Anbring den velrensede Hgne
deri Natten over, stil den paa et kgligt Sted. Naeste Dag vaskes
Hgnen og saettes over at koge, skummes godt, hvorefter der
seettes 1 Selleri, 3 Gulergdder, 1 Persillerod, 1 Stilk Timian og
Porretop paa. Skyl 2 Stokke Grgnkaal ekstra godt, rib Bladene
fra Stilken og kgr dem igennem Kgdmaskinen sammen med det
hvide af 3 Porrer. Naar Hgnen er mgr, tages den op, skum
Fedtet af Suppen og tag lidt fra til Sauce. Bag Resten af Suppen
op med lidt Smer og Mel, men endelig ikke for tyk. Skeer de
kogte Grgnsager i fikse Stykker. Kom den hakkede Kaal paa den
opbagte Suppe og lad den koge i ca. 10 Min. Kom de kogte
Urter paa samt smaa Kgdboller.

52

Den Gyldne
Kogebog

SUPPER

Hgnen

Bag af den Suppe, De tog fra, en lind Sauce op, leger med et Par
/Eggeblommer, kom rigelig Kapers paa, smag til med lidt Citron
og en Anelse Sukker. Skaer Hgnen for, anbring den i en dyb Skaal
og heaeld Kaperssaucen over. Giv

Butterdejgssnitter eller Kuvertbrgd til.

53

Den Gyldne
Kogebog

SUPPER

Hummersuppe af
Jomfruhummer

Jomfruhummer er billige og meget kpdfulde. Kgb 8 Stk., og hvis
de ikke er kogt fra Deres Fiskehandler, kog dem da i
spilkogende, letsaltet Vand i 15 Min. Naar de er kolde, flaekkes
de, Kpdet tages ud, husk at fijerne den sorte Tarm, tag den lille
Mave ud af Hovedet, men ikke den graa Lever. Kom en Klump
Smer i Gryden, og naar det er letbrunet, kom da Skallerne samt
3 store, snittede Lgg deri, lad det svitse et @jeblik, ikke brune,
kom 1 Tsk. Karry og 1 T sk. Rosenpaprika deri og saa meget
Vand, at det deekker Skallerne. Lad nu det hele koge % Times
Tid, sigt det gennem et Klaede og bag af ca. 1 Spsk. Mel lidt
Smgr til 1 Liter Vaede en ikke for jeevn Suppe op. Kom lidt
Hummerfarve paa, smag til med et Glas Madeira, leger med en
/ggeblomme og lidt Flgde. Ved Serveringen bruges
Hummerkgdet som Garniture.

54

Den Gyldne
Kogebog

SUPPER

Suppe Julienne

Kgb en lille Okseskank, seet den over at koge i koldt Vand, og lad
den koge i ca. 3 Timer, men kun perlekoge. Naar Suppen er
skummet, kom da en Visk paa, tag 2 Porrer, 2 Gulergdder, 1
Persillerod samt % Selleri. Skaer alle Urterne i Stykker som en
Teendstik. Kog dem i lidt af Suppen i % Times Tid. Kom dem lige
fgr Serveringen i den siede Suppe og smag til med lidt Salt.

55

Den Gyldne
Kogebog

SUPPER

Jaegersuppe

Kgb en ikke for stor Hare, men forlang af Deres Vildthandler, at
den ikke maa veere altfor overhaengt. Brug aldrig raaddent Vildt.
Faa Halsen, Brystkassen, Hjerte og Lever med. Skaer disse Dele i
Stykker og brun dem i hedt Fedtstof i Gryde sammen med et
Par Kalve ben. Skeer ligeledes 1 Selleri, 2 Porrer, 2 Gulergdder i
Stykker og brun dem sammen med Kgdet. Kom 2 Liter Vand paa
samt lidt Salt og lad det hele koge for lille Blus i 2 Timer.
Derefter sies det igennem et Klaede, og et pocheret &g gives til

hver Kuvert. Tilsmag Suppen med et Glas Madeira.
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Den Gyldne
Kogebog

SUPPER

Kastanjesuppe

Kob % kg segte Kastanjer. Skaer et Kryds i Skallens spidse Ende,
skold dem i kogende Vand, til Skallen let kan pilles af. Kom 3
Skiver fintskaaret Bacon i Gryden sammen med lidt Smgr, 1 Lgg,
2 Nelliker. Lad det smaasnurre lidt, kom derefter lidt god
Kalvesky paa og tilsidst Kastanjerne. Naar disse er helt mgre,
gnides det hele gennem en Sigte, mere Kalvesky kommes ved,
og der gives nu et Opkog. Fedtet skummes af, og det hele
smages til med lidt Salt og et Glas Madeira. Som Garniture
bruges smaa Fiskeboller, hvor der i Farsen er rgrt rigelig Karse.

57

Den Gyldne
Kogebog

SUPPER

Krabbesuppe

De smaa Taskekrabber, som man ser i Strandkanten, egner sig
glimrende til denne Suppe. Krabberne vaskes godt, hvorefter de
hzldes i spilkogende Vand og koges i 15 Min., tages derefter op
og knuses i en Gryde med et Lod. Rigeligt friske Suppeurter og
Log snittes fint, hvorefter det svitses i lidt Smg@r, men det maa
ikke brune. De knuste Krabber tilsaettes samt lidt Karry og
Paprika. Lad nu dette koge 1 Times Tid med ca. 1 Liter Vand.
Det sigtes gennem en fin Sigte og bages ganske lidt op, endelig
ikke for jeevnt. Smages til med Salt og et Glas Madeira. En lille
Smule rgd Hummerfarve szettes paa, og Suppen serveres med
Fiskeboller og Asparges.

58

Den Gyldne
Kogebog

SUPPER

Krebsesuppe

8-12 store Krebs koges i godt, letsaltet, spilkogende Vand med
lidt Dild i 10 Min., hvorpaa det tages op. Naar de er halvkolde,
pilles Kgdet forsigtigt af Hale og Klger, Krebsehovederne
fleekkes, Maven tages ud, hvorpaa de knuses sammen med 2
store Lgg, 1 Gulerod, 1 Porre samt en Knivspids Karry. Det hele
koges med Sparesuppe eller Vand og Kalveben 1 Times Tid,
hvorpaa det sigtes. Kom en god Klump Smgr i Gryden (maa ikke
brune), opbag en tynd Suppe, tilsat et Glas Madeira eller
Sherry, leger Suppen lige fgr Serveringen med en Z£gge blomme
og lidt Flgde. Krebsekgdet bruges som Garniture, og smaa
ristede Brgdterninger serveres til.

59

Den Gyldne
Kogebog

SUPPER

Kalvesuppe

Tag en Kalveskank, szt den over at koge med 2 Porrer, 2
Gulergdder, 1 Persillerod samt % Selleri. Naar det har kogt et
Par Timer, sigtes Suppen fra og bages lidt op. Lige fgr
Serveringen legeres med to Z£ggeblommer, rgrt ud i lidt Flgde.
Suppen smages til med Salt. Som Garniture tages 20 smaa
Rosenkaalshoveder, der er mgrkogt i letsaltet Vand

60

Den Gyldne
Kogebog

SUPPER

Rosenkaalssuppe

% kg Rosenkaal skylles og koges i letsaltet Vand. Kaalen tages
op, og nu koges lidt Kalveben el. lign. i Kaalvandet, sammen
med en Visk. Naar det har kogt ca. 1 Time, sigtes det og bages
op med 1 Spsk. Smgr og 1 Spsk. Mel, hvorpaa Suppen smages
til med Salt og legeres med lidt Flgde og 1 Aggeblomme. Som
Garniture bruges den kogte Rosenkaal.

61

Den Gyldne
Kogebog

SUPPER

Spidskaalssuppe med
Fleesk og Paprika

Letsaltet Flaesk skzeres i Skiver og derefter i Terninger, kom dem
i en Gryde sammen med et stort, snittet Lgg og 1 Tsk.
Rosenpaprika. Hzeld Vand paa og lad det koge i 15 Min. Skum
det godt. 1 Spidskaalshoved snittes ganske fint og kommes paa
Suppen og koger, til det er mgrt, ca. % Time.
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Den Gyldne
Kogebog

SUPPER

Fransk Tomatsuppe

Tag til denne leekre Suppe 2 ikke for store Lgg, hak dem fint,
kom dem i en Gryde sammen med en Klump Smgr, lad dem
svitse lidt, endelig ikke brune, tag 10 store Tornater, skaer dem i
Skiver, kom ogsaa dem i Gryden, lad det hele smaakoge pa lille
Blus. Rgr af og til i det. Naar det har snurret i et Kvarters Tid,
tilseet da ca. 1 Liter kogende Vand, og lad nu det hele koge 1
Times Tid. Pres det gennem en Sigte, bring det atter i Kog, smag
til med Salt og Peber samt lidt Flgde. Som Garniture bruges
smaa kogte Makaronistykker. Giv smaa ristede Brgdterninger
til.

63

Den Gyldne
Kogebog

SUPPER

Turtlesoup

Kgb en god Okseskank samt lidt Kalveben. Seet dem i koldt Vand
over llden. Skum Suppen godt og kom derefter fglgende Urter
paa: 1 lille Selleri, 3 Gulergdder, 1 Persillerod, 3 Porrer, 2 store
Log. Alle Urterne skaaret i smaa Stykker og stegt i hedt Smer i
mindst 10 Min. Kom 3 Laurbeerblade, 20 hele sorte Peberkorn,
5 Stilke Timian samt 3 T ornater paa. Lad Suppen koge 3 til 4
Timer for ganske lille Blus, og si den igennem et Klaede, lad 1
Spsk. Smgr brune i Gryden, kom 1 Spsk. Mel paa og bag det op
med Suppen. Smag til med Salt, Paprika samt 2 Glas Sherry, st
ganske lidt Kulgr paa. Som Garniture kan anvendes Asparges
eller Fiskeboller.

64

Den Gyldne
Kogebog

SUPPER

@sterssuppe

Tag 12 @sters, tag Skeegget af, kom det i en Kasserolle, laeg de
12 @sters paa en Sigte, overhaeld dem med en Kop spilkogende
Vand, lad det Igbe ned i Kasserollen, kom Saften af 1/2 Citron
deri. Faa hos Deres Fiskehandler Benene af 4 Rgdspaetter, kom
ogsaa dem i Kasserollen, samt 1 Lgg, 1 Porre, % Selleri og 1 Liter
Vand, lad alt dette smaakoge 1 Times Tid, bag op af 1 Spsk.
Smgr og 1 strgget Spsk. Mel samt den siede Suppe. Kom et Glas
Rhinskvin i, smag til med Salt, leger med 1 £ggeblomme og lidt
Flgde. Ved Serveringen kommes @stersen i, smaa ristede
Brgdterninger serveres til.

65

Den Gyldne
Kogebog

SUPPER

Melboller til Suppe

% Liter Vand, 250 g Margarine koges sammen, tilseettes 250 g
Mel under rask Omrgring med et Piskeris, derpaa bages det lidt
op over llden, til det slipper Gryden, en Knivspids Salt tilsaettes.
Naar Dejgen er noget afkglet, rgres 7 hele £g deri, et ad
Gangen, hvorefter Bollerne szttes paa med en Theske i
omtrent kogende Vand med Salt. Husk at dyppe Skeen i det
varme Vand hver Gang for at faa Bollerne til at slippe. Vandet
maa ikke koge steerkt, da Bollerne saa pustes op. Heraf ca. 60
Boller.

66

Den Gyldne
Kogebog

SUPPER

Kgdbollefars

Hertil kan anvendes Kgd af Okse, Kalv eller Gris, enten hver for
sig eller blandet. En udmaerket Dagligfars faas af halv Okse og
halv Gris eller Kalv. Kgdet skaeres i smaa Stykker, de groveste
Sener fjernes, og det kgres 4-5 Gange gennem Kgdmaskinen -
den sidste Gang med Melet. Man kan til en Daglig fars godt
bruge % Mel i Forhold til Kgdet. Derpaa rgres Farsen godt med
2 £g og 4 dl Meelk for hvert halve Kilo Kgd samt Salt og Peber
og et stort, revet Lgg. Naar det hele er rgrt godt til en lind Fars,
seettes Bollerne paa med en Theske. Husk at dyppe Skeen i det

smaakogende Vand. Bollerne er kogt paa nogle faaMinutter.
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Den Gyldne
Kogebog

SUPPER

/Eblesuppe

Tag rigeligt med Zbler, skrael dem, skeer dem i passende
Stykker, skeer Keernehuset ud og szt dem over at koge i saa
meget Vand, som De gnsker Suppe. Naar de er kogt omtrent
mgre (det tager kun nogle faa Minutter), gnides de kogte Z&bler
gennem Sigten eller forbliver hele paa Suppen, som De nu
gnsker det. Den jeevnes med 20 g Kartoffelmel pr. Liter Suppe.
Kartoffelmelet udrgres fgrst i lidt koldt Vand, Suppen smages til
med Sukker. Smaa Tvebakker eller ristede Franskbrgdsterninger
smager godt til £blesuppe.

68

Den Gyldne
Kogebog

SUPPER

S@d Sagosuppe

Til 4-5 Personer bruges 1 % Liter Vand, der saettes over at koge
med ca. 70 g Sagogryn, det koges i ca. 15 Minutter, hvorefter
der saettes godt udblgdte Svesker og Rosiner paa. Naar
Sveskerne er kogt, og Grynene klare, smages Suppen til med ca.
2 dl Saft, der kan ogsaa anvendes syltede Blommer, Stikkelsbaer
eller lignende i Stedet for Svesker og Rosiner.

69

Den Gyldne
Kogebog

SUPPER

Hyldebaersuppe

250 g pillede Hyldebzer saettes over at koge i et Par Liter Vand,
til Beerrene er mgre. Det tager ikke mange Minutter. Derpaa
sies Suppen og jeevnes med 20 g Kartoffelmel til hver Liter
Suppe, men husk, at Kartoffelmelet fgrst maa udrgres med lidt
koldt Vand. Den smages til med Sukker. Smaa Melboller eller
Brgdterninger smager godt paa Hyldebaersuppe.

70

Den Gyldne
Kogebog

SUPPER

Rabarbersuppe

Rabarberne vaskes, skaeres i Stykker og seettes over at koge i et
Kvarters Tid, hvorpaa Suppen sies. Rer lidt Kartoffelmel ud i
koldt Vand og jeevn Suppen. Husk, den maa kun lige koge. Smag
til med Sukker. Smaa Tvebakker eller ristede
Franskbrgdsterninger serveres til.

71

Den Gyldne
Kogebog

SUPPER

Gul Sagosuppe

Seet 1 Liter Vand over at koge med et Stykke Citron ogca. 50 g
Sagogryn til Grynene er klare. Kog 75 g Svesker i lidt Vand, til de
er mgre, rgr 2 £g med 2 T opspiseskefulde Melis i Terrinen,
hzld den kogende Suppe over under stadig Omrgring og kom
til sidst de kogte Svesker og Sveskevandet i. Smager herligt med
lidt Rom i.

72

Den Gyldne
Kogebog

SUPPER

Byggrynssgdsuppe

Med Zbler, Rosiner, Svesker eller syltede Frugter er denne
sunde og meget velsmagende Ret nem og billig at lave. Tag ca.
1 % Liter Vand og 100 g Byggryn, st det over at smaakoge 1
Times Tid, kom derefter syltede Frugter i og lidt Saft, der baade
kan give Farve og Smag. Laves Suppen af Svesker, £bler og
Rosiner, kommes disse i Suppen og koges, til de er mgre.

73

Den Gyldne
Kogebog

SUPPER

Brgdsuppe

Rugbrgdsskiver sattes i Blgd Natten over og koges naeste Dag
med Vand til en tyk Vealling. Enten sies den eller spises med
Klumperne i. Den smages til med Sukker og Syltetgj eller Saft og
spises med Malk eller Flgdeskum.

74

Den Gyldne
Kogebog

SUPPER

Gammeldags @llebrgd

Skaer Rugbrgdet i Terninger, seet det Natten over i Blgd i halvt
@|, halvt Vand. Naeste Dag saettes det over at koge - bliver det
under Kogningen for tykt, maa der spaedes lidt mere Vand ved -
rgr af og til i det, saa Klumperne gaar ud. Smag til med lidt
Sukker. Nu kan De enten servere det med Klumperne i - det
holder mange af - eller De kan sigte dem fra. Server @llebrgden
med Sgdmazelk til.
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Den Gyldne
Kogebog

SUPPER

Eggespbe (til 4
Personer)

Tag 3 ZAggeblommer og 4 Spsk. Melis, kom det i en Terrin, og
rgr det ekstra godt, tag 2 hele Flasker Husholdningsgl, seet dem
over at koge med en tyk Rugbrgdsskorpe i. Lige fgr De serverer
Maden, haeldes det kogende @I over i de rgrte £g i Terrinen,
lidt efter lidt under stadig Omrgring. Pisk de 3 £ggehvider
ekstra stive, og lad dem som smaa Isbjerge svgmme rundt
ovenpaa Suppen. Skaer tykke Skiver Rugbrgd i Terninger, rist
dem i Smgr og Sukker paa Panden og giv dem til.

76

Den Gyldne
Kogebog

SUPPER

Norsk @llebrgd

Bag af 2 Spsk. Smgr og 2 Spsk. Mel samt en halv Liter kogende
Meelk en lind Stuvning op. Naar den er godt gennemkogt, kom
da en Flaske kogende Husholdningsgl heri samt et Par Skiver
Citron og lidt hel Kanel, og lad det smaakoge et @jeblik, smag
den til med Sukker. Synes De, den er for tyk, kom da lidt ekstra
Meelk i. Skaer tykke Skiver Rugbrgd i Terninger, steg dem paa
Panden i Smgr og Sukker, og server dem til @llebrgden.

77

Den Gyldne
Kogebog

SUPPER

Oksehalesuppe
(beregnet til 4
Personer)

Tag 2 Oksehaler af unge Dyr, vask dem godt, skaer dem over i
Leddene, brun Stykkerne ekstra godt paa en Pande i lidt hedt
Fedtstof, kom dem i Suppegryden med en Visk samt 3
Laurbaerblade, 2 Stilke Timian, 3 Liter koldt Vand, saet det over
at koge, skum det godt, husk, at lige saa snart det koger, skruer
De ned til lille Blus - Suppe skal altid koge ganske langsomt.
Efter 1 % Times Smaakogning kommes 2 halve Sellerier og 3
ikke for smaa Gulergdder paa. Naar Urterne efter ca. % Times
Forlgb er mgre, tages de op, og De prgver, om Kgdet er saa
mgrt, at det let lader sig Igsne fra Benene, ellers maa det koge
lidt leengere. Oksehalerne maa endelig veere ekstra mgre.
Oksehalesuppe kan enten serveres klar eller opbagt med 1
Spsk. Smgr og 2 Spsk. Mel, kom en lille Smule Kulgr paa
Suppen, smag den til med Salt, lidt Paprika og et Glas Madeira.
De kogte Urter skaeres i paene Stykker og bruges som Garniture
til Suppen sammen med Oksehalerne.

78

Den Gyldne
Kogebog

SUPPER

Lollandsk Suleveelling

Let saltet Flaesk saettes over at koge med en stor Suppevisk, er
det for salt, maa det udblgdes i Vand Natten over. Naar Flaesket
er mgrt, tages det op, er der meget Fedt ovenpaa Suppen,
skummes det af, men lidt maa der gerne vaere. Suppen maales,
og der tages ca. 60 g Byggryn til hver Liter Suppe. Det szettes nu
over at koge med lidt tgrrede Z£bler, nogle ynder ogsaa tgrrede
Svesker, samt Selleri og Gulergdder, skaaret i passende Stykker.
Naar det hele er godt kogt, kommes et Par hakkede Porrer paa,
og det hele skal nu koges en halv Snes Minutter. Det serveres
med det kogte Flaesk til.

79

Den Gyldne
Kogebog

SUPPER

Kartoffelsuppe

Kartoffelsuppe er i Syden en daglig Ret. Sydleendinge spiser
Suppe mindst een Gang om Dagen. Tag 2 store Lgg, 1 Kvist
Timian, 2 Porrer, snit dem fint, og smaasteg det i lidt Olie eller
Smgr - det maa ikke brune. Heri kommes ca. 500 g raa,
skraellede Kartofler, skaaret i Skiver, helst af en melet Sort, samt
2 Liter Sparesuppe eller Vand og lidt Kalveben. Efter en Times
Kogning er Suppen feerdig - pas paa, den ikke svider. V ed
Serveringen legeres den med et Par £ggeblommer og lidt
Flgde, dette kan dog undvaeres, hvis det er til en ganske
almindelig Dagligmiddag. Der gives, som til mange sydlandske
Supper, ristede Franskbrgdsterninger til. Naar Suppen serveres,
drysses lidt finthakket Persille over, og kan De lide det, smager
det godt med lidt finthakket Fennikel.
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Grgnkaalssuppe

Grgnkaalssuppe kan laves paa mange forskellige Maader, enten
jeevnes med Byggryn eller med almindelig Flormelsjavning.
Dette er den almindeligste Form, som de fleste holder af: Saet
godt udvandet salt Flaesk eller ferske Grise ben og halvmagert
Flaesk over at koge. Naar Suppen er godt skummet, kommes en
stor Suppevisk paa. Naar Flaesket nu er mgrt - paa ca. 1 % Time
- tages det op, hvorpaa Selleri og et Par Persillerodsstykker
kommes paa. Naar Urterne i Lgbet af ca. 15 Min. er kogt,
kommes Grgnkaalen - behandlet paa fglgende Maade - derpaa.
Grgnkaalsbladene skylles ekstra godt, ribbes og kgres igennem
Kgdmaskinen sammen med et Par Porrer. Efter at Grgnkaalen
har kogt en halv Snes Min., jaeevnes den med en almindelig
Flormelsjaevning, ca. 1 Spiseskefuld til hver Liter Suppe. Melet
maa gerne rgres ud i lidt koldt Vand. Mange kan lide lidt
skreellede Kartofler paa Grgnkaalen, og disse maa da kommes
paa sammen med Urterne.
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Brune Bgnner

Denne Suppe er ikke kendt af ret mange, men der er nogle, der
synes, den smager herligt. Szet et Stykke let r@get, ikke for fedt
Flaesk over at koge - er det saltet ret meget, maa det fgrst
udvandes. Naar Suppen er skummet, kom da en Suppevisk og %
kg brune Bgnner til hver 3 Liter Suppe paa. Bennerne maa fgrst
vaere sat i Blgd i koldt Vand Natten over. Naar Fleesket er mgrt,
tages det op. Prgv, om Bgnnerne er mgre og blgde, er de ikke
det, maa de koge, til de bliver helt blgde. Derpaa gnides de
igennem en Sigte, og Bgnnemosen blandes nu med Suppen.
Tag, inden De gnider Bennerne gennem Sigten, lidt af disse fra
og brug dem som Garniture paa Suppen. Nu smages det hele
til, surt og s@dt, med ganske lidt Eddike og Sukker. Det kogte
Fleesk serveres til Suppen.
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Gammeldags gule
/rter

/rterne koges paa meget letsaltet, halvmagert Flaesk og
Griseben. Szt £rterne - helst Flaekaerter (% kg til 4-6 Personer)
- i Blgd Natten over i rigeligt Vand. St Ben og Flaesk over at
koge i koldt Vand, og naar Suppen er skummet, kom da en god
Suppevisk og lidt Timian paa. Naar Kgdet er kogt, tages det op,
Vandet hzldes fra £rterne, og disse koges nu mgre i Suppen
ved sagte Ild. Pas paa, det falder let paa Bunden! Naar £Lrterne

er mgre, gnides de gennem Sigten.
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Valg af Suppekgd

Hovedopskrift. Hvis man kan veelge Kgdet til Suppen, skal man
helst tage Halestykket, Mellemskaeret eller Laarstykket af en
Okse, hvilket giver den klareste Suppe. Suppen kan blive
udmeerket af Oksekgd alene. En Hgne ved Siden af giver en
udmeerket Smag og klar Suppe. Kalvekgd ggr Suppen uklar og
egner sig bedst til jeevnede Supper. Svinekgd kan nok afgive en
klar Suppe, men Smagen er ikke saa fin. Til tarveligere
Suppekgd regner man Skank, helst Forsk.ank, som er mest
kedfuld, Mellemskaeret, Bov, Halskgd samt Omgivelserne af
udskaaren Oksefilet; alt dette Kgd kan anvendes bagefter, naar
det ikke er for meget ndkogt. | mindre Husholdninger vil jeg
ikke tilraade at kgbe tarveligt Kgd, Ben eller deslige til at koge
Suppe paa, med mindre det kan faas uhyre billigt; i Byerne giver
man ikke saa lidt derfor, og Liebigs Ekstrakt for en Krone giver
en kraftigere Suppe, end man faar af simpelt Suppekgd for en
Krone. Man maa ogsaa beregne Brandselet og Ulejligheden
ved den lange Kogning. Den Hachis, man i Almindelighed laver
paa det simple Suppekgd, som man -dog ikke naenner at kaste
bort, er en smaglgs og lidet naerende Ret. Jeg tror, det er mere
gkonomisk at kgbe godt Suppekgd, som man senere med
Velbehag kan spise. Skuide Suppen ikke blive staerk nok, saa kan
man altid forbedre med Kgdekstrakt. Suppe, kogt paa Ekstrakt
alene, mangler, selv om man tilsaetter Grgnsager, noget af den
gode, tilforladelige Suppesmag; man maa derfor helst anvende
begge Dele, hvis man vil have Suppen meget steerk og
velsmagende. Har man Ben, Skank og Sener tilovers fra store
Stykker Kgd, er det selvfglgelig rigtigt at anvende dem til at give
Kraft paa Suppen. Vil man have en fin steerk Suppe" maa man
beregne mindst % kg Kgd til hver Person; hertil vil 1 Liter Vand
pr. % kg Kgd vaere passende, og naar Kgdet er kogt, maa man
fortsaette med Kogningen af Suppen enten samme Dag eller
naeste, indtil Suppen er kogt saa staerkt ind, at den er
tilstreekkelig kraftig. Til Selskabsbrug kan man beregne knap 1/4
Liter Suppe til hver Person, der spises ikke mere, men der maa
vaere noget tilbage i Terrinen. Til daglig beregnes 3/8 Liter til
hver Person. (Hugges Kgdet smaat, kan beregnes mindre Kgd.)
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Klar Oksekgdsuppe.
(Hovedopskrift.)

6 kg Kgd, 12 Liter Vand som indkoges, 2 Sellerier 8 gulergdder 6
porer og en suppekvast
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Suppeurterne,

Naar man saetter Suppekgdet over ilden, skal man samtidig
legge Gulergdderne i Vandet. Disses Saft har den Egenskab at
gore Kgdet mgrt. Naar de har nok, tages de op, tildeekkes og
seettes hen til senere Brug. (De smager godt brunede i Smgr og
Sukker til Suppekgdet). Naar Suppen koger, kommes Salt i, men
med Forsigtighed, thi naar Suppen koger laenge, svinder den ind
og bliver saltere. Purrer, Sellerier og Visk skal fgrst kommes paa
Suppen en Time, fgr den tages af ilden. Disse Grgnsager giver
Suppen en behagelig Duft, som koger bort, hvis de kommer for
tidligt i Suppen. Gulergddernes Smag er ikke aromatisk og maa
gerne forsvinde. Naar man kommer Rgdderne i Suppen, maa
man kun komme lidt ad Gangen deri for ikke at bringe den af
Kog. Ingen Suppergdder maa koges for mgre, hvis de skal
bruges til Salat eller serveres paa Suppen. De bliver vamle og
smaglgse deraf. Gulergdder og Sellerier skrabes atter let efter
Kogningen, inden de skaeres itu til Servering. Alle de gamle
grove og halvvisne Blade skal borttages af Suppekvasten, da de
giver Suppen en bitter Smag. Man maa ngje efterse Sellerier og
Gulergdder, om der ikke findes brune, ormadte og fordaervede
Steder paa dem, da ogsaa disse giver Suppen en bitter Smag.
Til 3 kg Kad beregnes af Grgnt omtrent 4 Gulergdder, 1 Selleri,
2 Persillergdder og en Suppevisk, der laves af 1 Bundt Persille, 3
Porrer og de fineste Blade af Sellerien. Visken bindes godt
sammen med Hgrtraad.
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Kgdsuppes Bevaring
til naeste Dag

Suppe maa altid staa utildeekket og aldrig blive staaende i
Gryden, hvilket giver den en slet Smag. Naar Suppen er kold,
fieres med Lethed Fedtet oven paa og Bundfaldet underneden.
Suppe bgr om Sommeren opkoges hver Dag. Om Vinteren kan
man, hvis den staar paa et koldt Sted, og man lader Fedtet blive
paa, gemme den 1 til 2 Dage over. Men husk, at intet saa let
bliver surt som Kgdsuppe, isaer kogt med Grgnsager. Ingen af
disse maa nogen Sinde blive staaende i Suppen. Al Smagen gaar
af Grgnsagerne, og Suppen bliver hurtigere sur. For hver Gang
Suppen opkoges, bliver den kraftigere; man maa huske at vaske
Krukken, som man har havt Suppen i, inden man halder den op
igen, ellers bliver den dog sur. Det er bedst at spise Suppekgdet
samme Dag og gemme Suppen til naeste Dag. Paa denne
Maade kan Kgdet blive liggende i Suppen, lige til det skal
serveres. | hvert Fald maa det ikke szettes i Ovnen eller henstaa
utildeekket, medens Suppen sies, hvorved det bliver tgrt og faar
mgrke Kanter. Det rnaa laegges i et opvarmet, dybt Fad med lidt
Suppe ved, deekkes med et andet Fad og derpaa med et Klaede,
saa at Dampen kan blive omkring det.

Klar Suppe kan til Selskab serveres med Vandbakkeiser,
/ggestand, Asparges, Fiskeboller, gronne Zrter, forlorne £g,
Blomkaal i smaa Buketter, til daglig med Kgdboller og skaarne
Redder, Brgdboller med do. do., Melboller med do., Nudler
eller Macaroni, Ris kogte med Rosiner, Rosenkaal. Boller,
Macaroni, Blomkaal, kort sagt al Tilseetning undtagen selve
Suppergdderne, maa koges for sig selv i saltet Vand, ikke i
Suppen, der vilde blive uklar og faa formegen Smag af den.

Til Suppekgdet kan serveres 1) Peberrodsauce med Korender,
2) Macaroni med reven Ost og Lemonsauce, 3) Kartoffelsalat og
brun, skarp Sauce, 4) kogte Ris og Tomatsauce.
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Klar Kalve- og
Lammekgdsuppe.

3 kg 6 Liter Vand, som indkoges, 1 Selleri, 4 Gulergdder, 3
Purrer, 2 Persillergdder, en Suppekvast, koges paa samme
Maade som Oksekgdsuppe, men kun 2 til 2% Time. Kgdet
blancheres fgrst saaledes: efter at veere vasket, skoldes det i
kogende Vand 5 til 10 Minutter, afkgles i koldt Vand og seettes
saa over ilden i kogende Vand. Herved bliver Kgdet hvidt og
smukt og Suppen klar, dog naeppe saa klar som Oksekgdsuppe.
Den kan forgvrigt klares som denne, og man bruger de samme
Tilseetninger. Kogt Kalve- og Lammekgd kan anvendes som 1)
Fricassé med Persillesauce, grgnne Zrter og skaarne
Gulergdder, 2) Karry Ragout med kogte Ris, 3) Farseret Kalve-
og Lammebryst med Kaperssauce eller Flgde-Peberrodsauce, 4)
Grilleret Kalve- og Lammebryst med forskellige Grgnsager.
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Svinerygsuppe.

(12 Personer) Svineryg er ikke det samme i Hovedstaden som i
Provinserne. | Hovedstaden er den tykke Pglse af Kgd
(Kammen) taget bort, og der er ikke meget Kgd paa det Stykke,
som her kaldes Ryggen. Hvilken Slags man end kgber, maa man
mindst have % kg Svineryg for hver Person. Kgdet saettes over
ilden i kogende Vand sammen med et Hvidkaalshoved (skaaret i
8 Dele, saa at Stokken holder Bladene sammen). 20 sorte
Peberkorn, nogle Gulergdder, 1 stor Selleri eller 2 mindre, nogle
Persillergdder og 4 - 5 store Porrer. Alle disse Grgnsager tages
op, naar de er mgre, og holdes varme under Laag indtil
Serveringen, da de skaeres i ensartede Stykker og kommes paa
Suppen. Kaalen maa gerne koge hele Tiden (2 til 2% Time). Ved
Serveringen skeaeres Stokken Igs, og kun Bladene kommes i
Terrinen. Suppen sies inden Serveringen, og Rgdder og Kaal faar
et Opkog deri. Nogle Mennesker kan ikke taale den staerke
Kaalsmag. Man maa til disse fgrst koge Kaalen 1/2 Time i Vand,
som kastes bort, og derpaa komme Kaalen over i Suppegryden.
Svineryggen serveres til Suppen. Suppen forbedres ved at koge
et andet Stykke Svinekgd i den foruden Ryggen. Dette Stykke
Kgd kan, medens det er varmt, laegges i kold Saltlage og spises
til Smgrrebrad.

89

Fru
Constantins
Kogebog

SUPPER

Suppe paa
Svinehoved

(6 P.) Paa et mellemstort Svinehoved og et meget stort
Hvidkaalshoved kan laves Middagsmad til 2 Dage for 5 til 6
Personer, og dette er en af de billigste Middage, man kan give.
Svinehovedet skal koge i 3 Timer, Kaalen i 2, Rgdderne (1
Selleri, 6 Gulergdder, 10 store Kartofler) i  til % Time. Skaarne
og skraellede Kartofler kommes paa i den sidste halve Time.
Man spiser til Middagen kun det halve Hoved, af andet halve og
det fede, der mulig levnes, laves Sylte, som spises kold. til
Suppen naste Gang. Sammen med Svinehovedet tages et
kalvehjerte, for at dette Kgd kan fordeles i Sylten, saa den bliver
mindre fed.
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90 |Fru SUPPER |H@nsek@dsuppe (1 god Hene, 5 P.) Skgnt det ellers altid fraraades at laegge Kgd i
Constantins Blgd, vil det vaere godt at laegge en gammel Hgne en halv Dags
Kogebog Tid i koldt Vand. Noget af dens skarpe, ramme Smag traekker da
af den. En ung Hgne laegges ikke i Blgd. (Om Hgnens Opsaetning
og Renggring. Hgnen sattes over i koldt Vand, dersom det
geelder om at lave Suppen bedst, i kogende, dersom Hgnen skal
vaere saftig og delikat. En ung Hgne koges i naesten to Timer,
ganske sagte, en gammel i henved 4 Timer. Suppen skummes
meget omhyggeligt. Til syge maa der ikke kommes den mindste
Smule Grgnt paa Suppen, kun lidt Salt. Ellers kommes en fin
Suppekvast og nogle hvide Persillergdder paa Suppen. Det er
en Misforstaaelse at forstaerke Suppen med Okseskank eller
lignende. Suppen maa kun smage af Hgne og maa gerne vaere
ganske lys. Derfor kan den dog veere kraftig. Fine Melboller
serveres herpaa og aldeles ingen Rgdder.
91 |Fru SUPPER  |Kalkunsuppe Tillaves paa samme Maade som Hgnsekgdsuppe. Paa en stor
Constantins Kalkun kan blive Suppe til 10 til 12 Personer.
Kogebog
92 |Fru SUPPER  |Juliennesuppe (12 P.) Paa 4 Liter steerk, klar Oksekgdsuppe kommes
Constantins Gulergdder, Sellerier og Persillergdder, der skaeres i smalle, fine
Kogebog Strimler paa 1 Tommes Laengde.
93 |Fru SUPPER |Tapiocasuppe. (12 P.) Paa 4 Liter staerk, klar Oksekgdsuppe koges 125 gr
Constantins Tapioca. Grynene behgver 20 Min. for at blive klare. Intet andet

Kogebog

kommes paa Suppen.
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94 |Fru SUPPER |Kallunsuppe (12 P.) Kallunsuppe er sen at tilberede, og da den er en Livret
Constantins for nogle, medens andre aldeles ikke spiser den, egner den sig
Kogebog ikke til en Middag, hvor man ikke kender Gaesternes Smag. Den

bliver bedst i Forsommeren, da Kallunet er finest hos de unge
Lam, og de gronne Zrter bedst.

Da Forberedelserne tager lang Tid, begyndes de Dagen fgr,
ligesom det rensede Kallun helst maa ligge i Vandet Natten
over. Men i staerk Varme kan det herved fordzerves, og man
maa i hvert Fald bevare det i en kold Kaelder. Laver man det
hele i Stand selve Dagen, maa Kallunet og det gvrige leegges i
frisk Vand og staa flere Timer mellem hver Skrabning (som
gentages 3 til 4 Gange), for at den ramme Smag kan traekke ud
af Kallun med tilhgrende Fedttarme og Ben forlanges hos
Slagteren. Kallunet skylles, renses, skrabes og vendes flere
Gange i lunkent Vand med Salt. Fedttarmen skrabes og renses
ferst paa den udvendige Side, vendes, og renses paa den
indvendige Side, skaeres derpaa op og laegges i rigeligt koldt
Vand med en stor Haandfuld Salt sammen med Kallunet.
Benene knaekkes, -skilles, den mgrke Aare tages fra Fedderne,
som deles i Leddene, og alt dette lzegges i Vandet til det gvrige.
Enten naeste Morgen eller senere paa Dagen skrabes Kallunet
og Tarmen for sidste Gang, kommes 5 Min. i kogende Vand,
leegges atter over i koldt Vand (for at blive hvide), og Kallunet
og Fedttarmen skaeres i Terninger paa 1/2 Tommes Stgrrelse og
leegges hver for sig, thi Fedttarmen maa ikke kommes straks i
Suppen, da Fedtet saa vilde koge af den. Det gvrige szettes
sammen med en Visk og 1 til 2 kg Skank eller Lammekgd over
ilden i 5 Liter koldt Vand og koger sagte under flittig Skumning,
til Kallunerne er naesten mgre, hvilket tager henved 2 Timer.
Derpaa sies Suppen, szettes atter over med Kallunerne og en
dyb Tallerken smaa, fine, grenne Z£rter, Fedttarmene og 20 til
30 smaa Gulergdder. Naar alt er mgrt, er Suppen feerdig. Man
kan forhgje Smagen med lidt lys Cibils Kgdekstrakt. @nsker man
Suppen jaevnet, bages 50 gr Smgr, Marg. eller Suppefedt med
75 gr Hvedemel og speedes op med Suppen. Det stgrste Stykke
Kgd maa blive i Suppen under hele Kogningen, men kommer
ikke paa Bordet. Nogle holder af at faa de smaa Ben med ind i
Terrinen, de lange tages bort. E Dessertskf. hvidt Sukker
tilseettes i Terrinen.
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Brun Oksehalesuppe

(12 P.) 4 Liter smuk, klar Kgd- suppe koges paa 5til 6 kg Oksekgd
af Halestykket, Laaret eller Halsstykket. 2 til 3 Oksehaler skaeres
over i Leddene og brunes i 125 gr Smgr sammen med en Selleri,
2 Porrer, 3 stgrre Rgdlgg skaarne i Smaastykker, samt 1
Laurbeerblad, 12 hele, sorte Peberkorn, og de smaa Blade af en
ganske lille Stilk Timian. Det omrgres nu og da og maa endelig
ikke breende paa. Naar alt er lidt brunt og har en behagelig
Stegelugt, haeldes Kgdsuppe lidt efter lidt paa, indtil det hele er
ganske deekket; Laag laegges paa Gryden, og Suppen koger,
indtil Halerne er saa mgre, at Kgdet med Ske kan Igsnes fra
Benene. Halestykkerne tages da op, gemmes i et Laagfad (for
ikke at blive mgrke i Kgdet), og Suppen sies igennem en tyk
Serviet, opvreden i koghedt Vand, og den gvrige Suppe heaeldes
til. En Spskf. Sagomel udrgres i lidt kold Suppe og haldes til for
Anretningen tillige med 1/4 Liter Madeira. Begge Dele faar et
Opkog med Suppen. Halestykkerne skylles, inden de laegges i
Suppen, hastigt i kogende Vand for at forebygge, at noget af
Visk eller Rgdder skulle sidde paa dem og g@re den ferdige
Suppe uklar. De mindre Led holdes tilbage, de stgrre laegges i
Terrinen, og Suppen hzeldes over dem. Ved Anretningen
kommes et Led i hver Tallerken, ingen Rgdder.

Man kan ganske lade veere at jaevne denne Suppe, og man kan
ogsaa lave den jaavn som brun Suppe paa fglgende Maade:
Naar Rgdder og Halestykker er brunede i Smegrret, strges 125 gr
Hvedemel hen over det hele og bruner med et Kvarters-tid,
hvorpaa Suppen haldes til lidt efter lidt under omhyggelig
Omrgring i Begyndelsen. Melet jaevner Suppen, som fgr
Anretningen sies gennem en almindelig Si og haldes tilbage i
Gryden for at opvarmes sammen med Halestykkerne. Til denne
jeevne Oksehalesuppe bruges lidt kogt Selleri, skaaren i aflange,
ensartede Smaastykker.
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Brunet
Hvidkaalssuppe.

(12 P.) 75 gr Smegr, Margarine eller fint Fedt kommes i en Gryde
sammen med 1 Spskf. Puddersukker. Man rgrer deri, indtil
Sukkeret skummer lysebrunt; da kommes et mellemstort
Hvidkaalshoved, som er skaaret i smalle Strimler paa to
Tommers Laengde, deri. (Man maa have Kaalen staaende parat
ved Siden af sig, da man ikke kan forlade Gryden i det @jeblik,
da Sukkeret er brunet nok, i naeste @jeblik vil det veere braendt).
Naar Kaalen er rgrt godt rundt med Sukkeret, lzegger man
Laaget paa og lader den dampe saaledes i et Kvarterstid,
derpaa halder man kogende Kgdsuppe paa, saa at det staar
lige over Kaalen. Naar denne er mgr, hvilket tager omtrent 2
Timer, haeldes den gvrige Suppe til, saa der er 3 Liter i alt. Om
man vil, kan lidt kogte Kartofler, Charlottelgg og skaarne
Sellerier kommes paa Suppen
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Finere brun
Hvidkaalssuppe

Suppen, som maa veere steerk og klar Oksekgdsuppe, kommes
ikke paa Kaalen, koges ej heller ssmmen med den, men
serveres ganske klar. Kaalen brunes i Smgr og Sukker og koges
m@r under Laag i sin egen Saft, tilsidst uden Laag, saa at al
Vade koger fra den. En flad Porcelleensskaal smgres med Smgr,
Kaalen trykkes fast ind i den og seettes ti Minutter i Ovnen eller
paa Komfuret med et Laag trykket fast ned paa sig. Da vendes
den paa en halvdyb Skaal, og Franskbrgdskiver, udstukrie i
Hjerteform og bagte lysebrune i Smgr, leegges udenom den
Hvaelving, som den sammenpressede Kaal danner. Kaalen bydes
om til Suppen. Den maa til Selskabsbrug brunes i fint Smer. Til
daglig serveres ofte kogt Skinke eller smaa Pglser til
Hvidkaalssuppe. Man kan ogsaa skaere Pglserne itu og komme
dem paa Suppen i Terrinen. sidst haeldes al den varme Suppe til
under staerk Piskning med et Ris. Suppen skiller aldrig paa
denne Maade, men kan ikke opvarmes. Man rgrer
/Eggeblommerne i en Skaal, halder nogle Skef. af den varme
Suppe i dem, rgrer rundt, haelder lidt mere varm Suppe i, rgrer
atter om, og heelder nu under staerk Piskning med et Ris
Skaalens Indhold i Gryden med Suppen. Gryden maa vaere
Ipftet af ilden, og Suppen maa straks opheeldes, ellers skiller
den let. Terrinen kan opvarmes, inden Suppen haldes i den.
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Jeevnet, brun Suppe

(12 P.) 100 gr Smegr eller Marg. 18 brunes og bages med 125 gr
Hvedemel og spaedes op med 4 Liter god Kgdsuppe lidt efter
lidt. Man lader den koge op, hver gang nyt haeldes paa. % eller
% Flaske Sherry koges lidt med, og Suppen krydres med lidt
Kajenne eller Paprika udrgrt i lidt Vand. Veer endelig forsigtig!
Bliver Suppen for staerk, er den gdelagt. Den farves med lidt
brun Kulgr og serveres med Fiskeboller eller £ggestand,
skaaret i smaa Terninger. Til daglig kan Jeevningen laves med
fint Fedt, der er ganske uden Afsmag.
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Forloren
Skildpaddesuppe

(12 P.) Kalvehovedet behandles som beskrevet ved «Forloren
Skildpadde» og maa helst koges Dagen forud. Naar det er kogt
og afkglet (under Laag), skeeres de smukkeste Stykker af det
klare og det teette Kgd samt Tungen i smaa ensartede Terninger
og laegges til Side. Det gvrige gemmes og kan nok finde
Anvendelse til Ragout. 4 Gulergdder,1 Selleri og en Haandfuld
Lgg skaeres smaat og brunes i fint Fedt, til det er lysebrunt.
Suppen fra Hovedet haldes over dem, og hermed koges de,
indtil de er mgre. De sies da fra 100 gr Smgr, Marg. eller fint
Fedt brunes med 125 gr. Hvedemel og spaedes efterhaanden op
med 4 Liter af Suppen. 1/3 Flaske Sherry og en Smule
Kajennepeber udrgrt i lidt Vand kommes i og faar et Opkog
tilligemed 4 store Theskf. Liebigs Kgdekstrakt. Har man 1% til 2
kg Skank, Sener og lignende til at brune og afkoge sammen
med Redderne, behgves Kgdekstrakt ikke. Af Kalvehoved alene
bliver Suppen ikke staerk nok. Den farves med lidt Kulgr.
Terningerne af Hovedet faar et Opkog med Suppen. | Terrinen
leegges tilsidst en haardkogt £ggeblomme for hver Person eller
smaa Zggeboller er endnu finere, naar den er klar. Der koges 2
Liter fin, staerk Okse-Skysuppe. Denne blandes med
Kalvehovedsuppen, det hele indkoges med 4 Liter, klares,
krydres med Madeira og Kajennepeber; Terningerne af H
ovedet og Z£ggeblommer eller smaa Z&ggeboller serveres
derpaa.
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Kastaniesuppe.

(12 P.) Paa 4 kg Kalvebryst eller andet kalvekgd koges 4 Liter
Suppe med det almindelige Grgnt. 1 % kg gode Kastanier koges
og pilles omhyggeligt. Halvdelen, de heleste og smukkeste,
tages fra til at komme hele paa Suppen. De andre mases med
en Ske og kommes sammen med 375 gr smaatskaarne, raa
Kartofler i lidt Suppe, koges ganske ud og drives gennem en
Purésigte. 50 gr Smgr brunes let sammen med 75 gr Hvedemel,
spaedes op, fgrst med lidt Kalvesuppe, saa med Puréen, derpaa
med den gvrige Suppe, ialt 4 Liter. En Smule Kulgr tilsaettes, da
Kastaniepuréen har en styg Farve. Suppen skal vaere lysebrun
og temmelig jeevn. Den bliver endnu bedre ved at tage lutter
Kastanier 250 gr til og ingen Kartofler, men
Hvedemelsjaevningen kan ikke undvaeres, da Puréen uden den
synker til Bunds i Tallerkenen. Man kommer lidt Salt og Sukker i,
dersom det behgves, tillige med 1 Liter Sherry. De hele
Kastanier kommes paa ved Anretningen.

Suppen kan laves helt faerdig Dagen fgr, de hele Kastanier
kommes da ikke i fgr selve Dagen, da de ved Opvarmningen let
kunde gaa itu.
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Brisselsuppe

100 gr Smgr eller Marg. bages op med 125 gr Hvedemel og
spaedes med 4 (Liter Kalvesuppe (kogt med Rgdder og Visk som
seedvanlig). Suppen jaevnes til sidst med 5 piskede
/Eggeblommer og syrnes let med Saften af en Citron. Ved
Anretningen laegges de kogte, pillede Smaastykker afl kg
Kalvebrisler deri. Brislerne koges i Kalvesuppen.
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Suppe paa brune
Bpnner og Oksetunge

(8 P.) Oksetungesuppe er meget god, men ikke klar og treenger
derfor til Javning. Man kan benytte den til Kgrvelsuppe og gule
/rter, men den smager fortreeffelig med brune Bgnner. 375 gr
af disse saettes i Blgd 1 helst 2 Dggn i lunkent Vand og koges 3
Timer i det samme Vand, hvori de har staaet i Blgd, med 2
Theskf. Salt. Vandet skal ikke staa meget over dem, men man
maa passe, at det ikke koger bort og derfor holde sagte ild og
leegge Laaget paa. 1 Selleri og nogle faa Gulergdder skeaeres i
aflange, smalle Strimler og koger et Kvarter i Tungesuppen; de
giver Smag og Duft. Suppen af Tungen og Bgnnerne udggr vel
nok samlet 3 Liter.Til Javningen tages 75 gr Smor eller Klaret,
som brunes sammen med 100 gr Mel og spaedes med Suppen.
Bpnnerne, Redderne og Spidsen af Oksetungen, skaaren i
aflange Strimler ligesom Rgdderne, serveres paa Suppen.
Suppen kan ggres spd og sur, men da mange foretraekker den
uden Eddike og Sukker, maa man helst lade disse Ting gaa
omkring ved Bordet. Vil man have Suppen lidt krydret, trykkes 2

til 3 Anchiovis gennem en Sigte ned i Suppen.
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Vildtsuppe

Paa Skrogene af stegte, vilde Fugle, saavel som paa Skroget af
Hare og Dyr kan koges en god Suppe. Benene knuses saa meget
som muligt, laegges sammen med en god Suppekvast, nogle
Gulergdder og en Selleri i en Gryde, overhaldes med koldt
Vand med Salt og koges, indtil man kan teenke sig, at al Kraft er
kogt af Benene. Derpaa sies Suppen. For hver Liter tages 25 gr
Smgr, Margarine eller Stegefedt og 30 gr Hvedemel. Dette
brunes sammen og spades op med Suppen. Kulgr tilsaettes,
Suppen krydres med en Smule Kajcnnepeber eller Paprika og 3
Spskf. Sherry eller Madeira for hver Liter Suppe. Smaa
Kgdbgller og lidt skaarne Selleristykker kommes paa, eller
/Eggestand skaaren i Terninger. Er Suppen ikke kraftig nok,
kommes Sky eller Liebigs Kgdekstrakt deri. Ben og andet
Kgdaffald kan benyttes sammen med Vildtskrogene. Paa Due-
og Andeskrog kan man ligeledes koge Suppe, naar man har en
Del af dem.
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Spinatsuppe

(12 P.) 1 halv Skeeppe Spinat, som er skyllet og pillet godt, koges
i enLiter Vand, hvori der er passende Salt og en, halv Theskf.
pulveriseret Soda for at give den en smuk Farve. Naar Spinaten
er knapt mgr, sies den, og det Vand, hvori den er kogt, blandes
med en kraftig Suppe, helst Kalvesuppe, saa at det hele bliver 4
Liter. Den kogte Spinat hakkes meget fint og koges op med 100
gr Smgr og 125 Gr. Hvedemel ligesom Kgrvelsuppe. Naar
Suppen er jeevnet, smager man den til med Salt og en Theskf.
Sukker, men ikke mere, end at den faar et mildt Praeg; den maa
paa ingen Maade veaere sgd. Denne Suppe har en fin Smag og
en dejlig grgn Farve og virker som en behagelig Afveksling paa
den evindelige Kgrvelsuppe. Men den fordrer en god
Kgdsuppe; har man ikke den ved Haanden, m aa man erstatte
den med Cibils Kgdekstrakt. Den serveres med Franskbrgd
skaaret i Terninger og bagt lysebrunt i Smgr. Det er en fin
Selskabssuppe, men som saadan serveres den ganske uden
Brgd. Suppen kan farves med en Smule grgn Spinatfarve. Faas
hos Alfred Benzon.
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Blomkaalssuppe

(12 P.) Kalvekgdsuppe og noget af den Suppe, hvori Blomkaalen
er kogt, blandes. Til 4 Liter af denne Suppe tages 100 gr Smgr
0g125 gr Hvedemel, som bages sammen og spaedes op lidt
efter lidt med den varme Suppe. 4 £ggeblommer piskes med
en Dessertskf. hvidt Sukker i Terrinen, og den kogende Suppe
heeldes lidt efter lidt og under stadig Piskning over i dem.
Blomkaalen kommes i smaa Stykker der paa, tilsidst et Glas
Madeira.
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Rosenkaalssuppe.

Den laves som ovenstaaende, kun at man i Stedet for Blomkaal

kommer smukt kogte Rosenkaalshoveder paa Suppen og ingen

Madeira. Man kan i Stedet for Z£ggeblommer piske 3/8 Liter raa
Flgde i Suppen, ligesom den Igftes af ilden. Rosenkaalen koges i
Suppen, inden den jaevnes.
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Aspargessuppe.

(12 P) Hovederne af 1 % kg Asparges saettes over i kogende, let
saltet Vand, koges i 20 Min. og laegges hen under en Serviet. |
det samme Vand koges de gvrige Dele af Aspargeserne, skaarne
i smaa Stykker, i en halv Time. Derpaa tvinges de gennem en fin
Purésigte og blandes med Aspargessuppen og 2 % Liter
Kgdsuppe. 75 gr Smgr bages op med 100 gr Hvedemel og
spaedes lidt efter lidt med Asparges- og Kedsuppe, saa at der
bliver 3 til 4 Liter Suppe. 8 £ggeblommer piskes ganske hvide i
Terrinen med en Dessertskf. hvidt Strgsukker, en Smule af den
kogende Suppe hzldes op i dem, og man rgrer rundt; derpaa
hzeldes lidt mere Suppe i Blommerne, og tilsidst haeldes det
hele sammen under stzerk Piskning med Riset. Til Suppen kan
serveres Franskbrgdsterninger, som er bagte lysebrune i Smgr.
Skorpen maa veere skaaret fra dem. Suppen kan ogsaa serveres
uden Brgdet. Har man en god Hgnse- eller Kalvekgdsuppe at
anvende, da er denne Suppe en fin Selskabssuppe. Tages
henkogte Asparges, behgves en 1 kg's Daase, Saften benyttes til
Suppen.
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Gennemstrggel \
Grgnaertesuppe.

(12 P.) 1 Skeeppe grgnne 29 Zrter pilles og seettes paa llden
nogle Minutter i omtrent 1 Liter kogende, saltet Vand; da sies
Vandet fra dem i et Dgrslag, de overhzldes med koldt Vand og
kommes atter tilbage i det kogende Vand, hvorved de bliver
smukt grenne, og koges mgre Under Laag. En Tredjedel af
/rterne tages fra til at kommes hele paa Suppen. De andre
stryges igennem Puresigten. 100 gr Smgr, Marg. eller fint
Suppefedt bages sammen med 125 gr Hvedemel og spaedes op
med Vandet, hvori Zrterne er kogte, og 3 til 4 Liter Kgdsuppe.
Medens Jaevningen endnu er lidt tyk, kommes Zrtepureen i, og
Suppen koger henved et Kvarterstid. Nogle Minutter fgr
Anretningen kommes en Spskf. hvidt Sukker og 2 Speskf. fint
hakket Persille i. (Persillen mister sin Farve ved at koge for
lenge). Ved Anretningen kommes de hele £rter i, som toges
fra, samt nogle unge, kogte Gulergdder, som er skaarne i
ensartede Stykker med Chartreusekniven. Fransk-
brgdsterninger bagte i Smgr kan serveres hertil, men behgves
ikke. Dersom Zrterne er meget grove, tages de fineste fra og
koges for sig selv til at komme hele paa Suppen.
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Gulerodssuppe.

(12 P.)3 kg Oksekpd af Hale, Hals eller Laarstykket saettes over
llden med 8 til 10 store Gulergdder i 6 Liter Vand. Naar
Gulergdderne er meget megre, tages de op, og deres mgrke
Yderkanter afskrabes tyndt. De skaeres itu og passerer gennem
en Purésigte. Suppen koger videre, indtil Kgdet er mgrt (4 til 5
Timer), og i den sidste halve Time tilsaettes de saedvanlige
Suppeurter og en Kvast. (75 gr Smgr, Marg. eller Suppefedt
bages med 100 gr Hvedemel og spaedes op med Kgdsuppe.
Medens Jaevningen endnu er tyk, bages den med
Gulerodspureen og spades derpaa efterhaanden med 4 til 5
Liter Suppe, hvoraf alt Fedtet maa vaere omhyggeligt skummet.
Et stort Glas Madeira tilsaettes tilsidst, og om forngdent Salt.
Den smager godt, dersom den er lavet paa en god Suppe og
afkogt med rigelige Suppeurter, men er den lavet paa meget
tynd og smaglgs Suppe, er den flov.

Den serveres med Fiskeboller eller Terninger af Franskbrgd,
bagte i Smgr; den kan koges af Kalvekgd.




Bogtitel

Mademne

Opskriftsnavn

Selve opskriften

112

Fru
Constantins
Kogebog

SUPPER

Sellerisuppe

(12 P.) Kalvesuppe egner sig godt til at jaevnes med Sellerier. 5
til6 store Sellerier skraelles og skeeres i Smaastykker, som koges
ganske mgre i noget af Suppen, hvorpaa de mases igennem en
Purésigte. Til 4Liter Suppe tages 75 gr Smgr, Marg. eller
Suppefedt, som bages med 100 gr Hvedemel, spaedes op med
Suppen, og medens Jaevningen endnu er tyk, tilsaettes
Selleripureen, som bages lidt; derpaa tilsaettes lidt efter lidt den
gvrige suppe, hvoraf alt Fedtet er skummet. % til 3/8 Liter) tyk,
raa Flgde eller 6 vel piskede Z£ggeblommer piskes i tilsidst.
Smaa Stykker Selleri serveres paa Suppen eller bagte
Franskbrgdsterninger. Flgde og Z£ggeblommer kan til daglig
undveeres.
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Tomatsuppe

(12 P.) 25 gr Smegr, Marg. eller fint Fedt koges sammen med 6
store, fuldmodne, ituskaarne Tomater % kg og 6 mellemstore,
ituskaarrie Charlottelgg. Laaget leegges paa Gryden, og de koger
sagte, til de er mgre. Derpaa hzldes det hele op i et Fad.
Gryden aftgrres, 100 gr Smgr, Marg. eller fint Fedt bages
sammen med 125 gr Hvedemel og spaedes op med 4 Liter
kogende Kgdsuppe. Log og Tomater aeed deres Saft kommes i,
og Suppen koges 1/2 Time. Dersom Kgdsuppen ikke er kogt
med en Suppekvast, kommes en saadan paa nu, af friske unge
Grgnsager. Den tages op efter % Times Forlgb, og det hele
stryges gennem Purésigten. Suppen opvarmes og anrettes. En
Spskf. hvidt Sukker kommes i for at mildne Smagen. Paa denne
Suppe serveres 125 gr Ris, som er kogt netop mgre i saltet Vand
et Kvarterstid og skyllede af i kogende Vand i et Dgrslag; eller
Franskbrgdsterninger, som er bagte i Smgr eller blot ristede i
Ovnen. Tomater kan anvendes til alle Slags daglige Supper paa
ovenstaaende Maade, ogsaa til Fiskesuppe, men der maa
endelig koges en Suppekvast med. En Blanding af Kgd- og
Fiskesuppe er bedre end Fiskesuppe alene. Hovedsagen ved
Tomatsuppen er, at man ikke g@r den for sur og mildner
Smagen lidt med Sukker. Tomatsuppe, kogt paa salt, tynd, flov
Suppe er en ubehagelig Ret. Er Suppen tynd, hjelpes der meget
paa den med kogte Lgg og Urter.
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Grgn Sgbekaal

(12 P.) Kgdsuppen til Kaalen kan koges saavel paa salt som fersk
Kgd; rgget Skinkesuppe og Oksetungesuppe, naar den ikke er
for salt, kan anvendes. Kaalen tages af 3 gode Stokke. De gule
og alt for grove Blade fjernes. Kaalen skylles i flere Hold Vand,
skoldes med kogende Vand, laegges derpaa i koldt Vand,
hvorved den bliver smukt grgn, den vrides af og hakkes fint
enten paa Breet eller 3 Gange paa Maskine. Der er 3 Maader,
hvorpaa man kan tilberede Jaevningen paa Kaalen. 1. Man
bager 150 gr Hvedemel i 100 gr Smgr, Marg. eller Fedt. Den
hakkede Kaal kommes heri, rgres godt rundt, og lidt efter lidt
spaedes 5 Liter kogende Suppe til, Kaalen faar et Kvarters Opkog
og anrettes saa med brunede Kartofler. 2. Man hakker Kaalen
sammen med 150 gr Hvedemel, og naar Suppen koger, rgrer
man lidt af den ud i Melet og Kaalen, blander det godt, kommer
atter lidt mere Suppe til og haelder saa Jaevningen over i den
kogende Suppe under rask Omrgring. Suppen koger derpaa i 15
Min. Brunede Kartofler serveres til. 3. 150 gr fineste Byggryn
seettes i Blgd Aftenen forud og koges Dagen efter 2 Timer paa
Suppen. (Man kan godt koge Kgdet sammen med Grynene,
naar man skyller Grynene af det med varmt Vand inden
Serveringen.) Den hakkede Kaal kommes i til sidst og faar et
Opkog paa 15 Min. Skrzllede, raa Kartofler, skaarne lidt itu,
koges sammen med Grynene i den sidste halve Time. Til al
Sebekaal fgjes lidt Sukker, kun ikke naar der gives k artofler
brunede med Sukker dertil.
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Grgntsuppe uden
Bouillon

(12 P.) 1 Fjerdingkar grgnne Zrter, en stor Haandfuld friske
Syreblade, en do. Persilleblade, 3 do. Spinat, 2 do. Portulak, 1
do. lyse Selleriblade, kort, alle mulige fine Grgnsager, 6 Porrer, 6
unge Gulergdder, koges % til % Time med lidt Salt og % Theskf.
pulveriseret Soda, (det sidste for Farvens Skyld). Alle grove
Blade tages fra Grgnsagerne, da de giver en hitter Smag. Er det
ganske unge Zrter, koges Balgene med. Alt dette undtagen
Gulergdderne stryges, naar det har kogt en god halv Time,
gennem en fin Sigte. Til 4 Liter af denne afsiede Suppe (som er
lidt jeevn af de gennemstrggne Grgnsager) tages endnu 75 gr
Smer og 100 gr Hvedemel, som bages sammen uden at brunes
og spaedes med Suppen lidt efter lidt. | en lille Gryde for sig selv
koges Halvdelen af de pillede Zrter; nogle udsggte
Portulakblade og fine smaa Spinatblade kommes til, naar
/rterne naesten har nok, og naar det hele er mgrt, sies det,
svitses i lidt Smgr og saettes til Side til at komme paa Suppen,
naar den er anrettet. Naar Suppen skal serveres, piskes 4
/Eggeblommer og en Dessertskf. hvidt Sukker steerkt. med et
Ris. Et Par Skef. af den jeevnede, varme Suppe hzldes fgrst i
/Eggeblommerne og rgres godt rundt, derpaa haelder man dem
under staerk Piskning med Riset i Suppen, som fgrst Igftes af
llden. Suppen hzldes straks i Terrinen, tilsmages om forngdent
med Salt, de svitsede Zrter og Blade og de skaarne Gulergdder
legges i. Franskbrgdsterninger uden Skorper, lyst brunede i
Smgr, serveres til. Denne Suppe er meget velsmagende og er
billig for dem, som har Have. Dens Godhed beror paa, at man
har rigeligt af unge, fine Grgnsager, at den er saltet tilpas, og at
/Eggeblommerne er godt piskede, ellers faar man ikke den rette
Blgdhed frem. Den smager, som om den var tilberedt med
Bouillon. Tillavet med Omhu kan den gives til Selskab. Nogle
/Aggeblommer mere ggr den bedre.
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Afsiede, gule Z£rter.

(12 P.) 1 kg afskallede Viktoriazerter skylles og saettes i Blgd
Natten over. De sattes over ilden i det Vand, hvori de har staaet
i Blgd, og som maa staa meget rigelig op over dem. De bringes i
Kog og seettes derpaa i 3 til 4 Timer over svag ild, thi de svides
let. £rterne skummes godt. Naar de er mgre, mases de
gennem Purésigten. Derpaa fortyndes de med 4 Liter af den
salte eller ferske Suppe, der skal bruges til dem. Paa denne
Suppe maa vaere kogt en Suppekvast, hvide Rgdder, en Selleri
og to Haandfulde smaa Charlottelgg (som ikke maa koges itu).
/rterne skal koge mindst et Kvarter efter at vaere
gennemstrggne. ltuskaarne Rgdder kommes paa tilligemed
Lggene. Srnaa Kgdboller serveres ofte paa gule Zrter. (Det
forekommer mig, at de passer slet ikke dertil, da denne Ret er
maegtig nok i Forvejen alene med Rgdder). Kogt Skinke og
andet salt Kgd serveres samtidig med Zrterne.Vil man ggre
dem drgjere, kan man koge 6 til 8 store skraellede og ituskaarne
Kartofler ssmmen med Zrterne og lade dem gaa med dem
gennem Purésigten. De jeevner meget paa Suppen. | hvert
Tilfaelde er det fornuftigt at koge nogle faa store Kartofler med
/rterne; skulde Zrtesuppen blive for tynd, kan man altid jeevne
den lidt mere med disse gennemstrggne Kartofler, hvorefter
man lader Suppen faa et Opkog. Anden Javning som Hvedemel
eller Kartoffelmel smager ikke godt paa Zrter. Disse maa veere
saa jeevne, at det tykke ikke synker ned paa Bunden af
Tallerkenen, og det gverste er klart, som man undertiden ser
det, naar Zrterne er kogte for lidt efter Spaedningen med
Suppen. Suppen maa endelig saltes tilpas. Nogle Mennesker
holder af lidt hakket Timian og Pastinakrgdder paa Zrterne.
Men jeg tror nok, at de fleste helst vil undgaa disse to Dele.
Hvis Zrterne koges i salt, isaer rgget Suppe, bliver de vanskeligt
mgre. Derfor maa Kgd og Zrter koges hver for sig, hvilket ogsaa
er bedst, selv om Kgdet er fersk.
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Torskesuppe

(12 P.) Kgdsuppe og Torskesuppe blandes. Til 4 Potter (Liter) af
den blandede Suppe tages 15 Kv. (75 gr) Smgr eller Marg. og
100 gr Hvedemel, som bages sammen og spaedes op med
Suppen. 4 £ggeblommer piskes med en Spskf. hvidt Sukker,
saalaenge til de er hvide; lidt af den varme jaevnede Suppe
heeldes i dem og rgres rundt, tilsidst kommes £ggene under
stadig Piskning i Suppen, som maa veere Igftet af llden. Et stort
Glas Madeira eller Sherry kommes i i Suppen. Det er praktisk til
daglig, naar man har spist Torsk, at gemme den ikke for staerkt
saltede Fiskesuppe samt nogle Stykker Torsk til naeste Dag, pille
det tiloversblevne i smaa Stykker og komme det paa Suppen,
sammen med Selleri, skaaret i smukke, ensartede Stykker. Har
man ikke K@dsuppe, kan man bruge Cibils Kgdekstrakt.
Fiskesuppe alene smager flovt. Hvis der ikke har vaeret kogt Visk
paa Kedsuppen, maa der koges lidt Grgnt af paa Fiskesuppen.
Dette er en billig, naerende og velsmagende Suppe, hvorpaa
kan kommes Fiskeboller og Champignons, smaa Stykker Torsk
og Selleri, Muslinger og Fiskeboller, samt @sters.
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Aalesuppe.

(12 P.) Hertil bruges en Kgdsuppe, der ikke behgver at veere
meget staerk. Paa Suppen maa vaere kogt Redder og Visk. 1 til
1% kg Aal flaas, Finnerne afklippes, Aalene skares i Stykker paa
nogle Tommers Laengde og koges mgre i Suppen. Fgrst naar
Fisken med Lethed Igsnes fra Benet, er den mgr. Aalestykkerne
legges under Laag, naar de er mgre, og Suppen sies. Til 4 Liter
Suppe tages 75 gr Smgr, som bages op med 100 gr Hvedemel
og spaedes med den siede Suppe. Naar denne koger, kommes 8
/bler af Mellemstgrrelse, som er skrellede og skaarne i 8 Dele,
i Suppen og koges, indtil de er mgre. Da kommes Aalestykkerne
og nogle ituskaarne Sellerier paa Suppen, der krydres med lidt
Citronsaft eller Eddike og s@des tilpas med Sukker.
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Krebsesuppe

(12 P.) 50 Krebs skylles, vaskes og kommes i 4 Liter spilkogende,
tynd Fiskesuppe, helst af Torsk, blandet med Kgdsuppe. Naar
Krebsene har kogt et Kvarter, sies Suppen fra, de afkgles, Kgdet
pilles af dem og laegges til Side. Skallerne stgdes i en
Stenmorter sammen med 125 gr Smgr og laegges derpaaien
Gryde og svitses (uden at braendes) under stadig Omrgren i
omtr. 10 Min. Den halve Suppe haldes derefter paa dem, de
koger hermed en god halv Time, hvorpaa Suppen sies fra, og de
overhzldes med den anden Halvdel af Suppen, hvormed den
sidste Kraft koges af dem. Al Suppen haldes sammen og staar
lidt stille, for at det régde Smegr kan samle sig ovenpaa. Dette
skummes af, og heri samt, om ngdvendigt, i lidt mere Smgr
bages 125 gr Hvedemel og spaedes op med Suppen, lidt efter
lidt. Dersom Farven ikke er smuk, tilsaettes lidt rgd
Hummerfarve, men forsigtig, for at Farven ikke skal blive
unaturlig réd. Smaa Fiskeboller, og det udtagne Krebsekgd
serveres paa Suppen. Suppe er meget yndet, men er flov, naar
den ikke har nogen Kraft af Kgdsuppe. Den skal vaere
nogenlunde jeevn, men ikke tykagtig. En Dessertskf. hvidt
Sukker tilsaettes. Cibils Kgdekstrakt kan anvendes i Stedet for
Kgdsuppe.
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Hummersuppe

(12 P.) Den laves ganske paa samme Maade som ovenstaaende
Krebsesuppe. Den bliver bedst af Hummere paa eet Pund, hvis
Skaller er lettest at st@de, og hvis Kgd er finest. Men store
Hummere kan ogsaa anvendes. 2 kg Hummer behgves til denne
Portion. De 1/2 kg's koges i 10 Min., 1 kg's i et Kvarter, 1 % kg's i
15 til 20 Min. Koger de for laenge, bliver Kgdet sejgt.
Hummerne maa endelig i spilkogende Fiske- eller Kgdsuppe, og
Hovedet vendes nedad, naar de leegges i, for at de kan dg
straks. Smgr, Mel og Suppe i samme Forhold som Krebsesuppe.
Fiskeboller og det udtagne Kgd serveres til Suppen. Naar
Hummersuppe ofte er flov og smaglgs, ligger det i, at
Kodsuppen ikke er steerk nok eller mangler, og at
Hummerskallerne ikke er tilstraekkelig afkogte. Lidt Sukker og
lidt Hummerfarve tilseettes. Dersom man har Hummerrogn,
koges denne med og tveeres ud gennem en fin Sigte i Suppen.
Har man ikke Kgdsuppe, tilsaettes lidt lys Cibils Kgdekstrakt.
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Sildesuppe

(6 P.) 2% Liter Vand. 20 Sild. Silden koges sammen med nogle
ituskaarne Lgg, lidt hele Peberkorn, 2 Laurbzerblade,
smaatskaaren Selleri og lidt skaarne Gulergdder. Naar Sildene
er mgre, tages de op og kan anvendes i Marinade Suppen sies
og tillaves som brun jeevnet Suppe , hvorpaa kommes smaa
Stykker Gulerod og Selleri. Suppen kan ogsaa spises som klar
Suppe med hakket Persille og Melboller. Sildene giver Suppen
en kraftig Smag. Den skal serveres meget varm.
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Hvid Sagosuppe

6 til 8 Blabzer og tyttebeer er ikke rigtig populzere i vor
generation. Tyttebaerrene naturligvis mest fordi de altid er sa
dyre og svaere ar fa fat i, nar de ikke uhindret kan komme ned
fra Finland og Sverige, men blabzerrene har vi selv pa den jyske
hede, og Madam Mangor har i hvert fald en blabaersuppe, der
var en almindelig ret i Jyllands og Nordsjzellands hedeegne i sin
tid. Naar 3 Liter Vand koger, drysses 150 gr (7 Skf.) fine
Sagogryn deri under stadig Omrgren. Den tyndt skraellede Skal
af en Citron og en Haandfuld vaskede Rosiner kommes i. Man
rgrer, til det hele koger. Kogningen fortsaettes % Time under taet
Laag, tager man mellemstore Sagogryn, 1 Time. 6
/Eggeblommer piskes til hvidt Skum i Terrinen med 125 til 150
gr Sukker, lidt af den kogende Suppe haldes i og rgres rundt,
derpaa under staerk Piskning den gvrige Suppe; 3/8 Liter Sherry
eller hvid Vin (helst ikke Frugtvin) haeldes til, samt den
udpressede Saft af en Citron. Mange bruger at skaere Citronen i
Skiver og koge disse i Suppen. Selv om man fjerner den hvide
Skal, faar dog Suppen heraf en bitter Smag. Ligeledes bruges
det at piske de halve Hvider og komme dem paa Suppen
sammen med Blommerne. Dette giver Suppen en vammel
Smag. At spare paa £ggeblommerne og tage Hvider med i
Stedet er heller ingen @konomi, da Hviderne saa udmaerket kan
gemmes og anvendes andet Steds, hvor de passer bedre.
Derimod er det god @konomi at piske Blommerne laenge med
Sukkeret. De ggr da den dobbelte Virkning, og Suppen bliver
meget delikatere.
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Hvid
Risengrynssuppe.

(6 til 8 P.) Laves ganske som hvid Sagosuppe. Til 3 Liter kogende
Vand tages 125 gr (6 Skf.) Ris, som kun koges % Time for ej at
blive for mgre. Jaevner de ikke Suppen, kan man komme 20 gr
(2 Theskf.) Kartoffelmel udrgrt i lidt koldt Vand paa den
kogende Suppe og lade det faa et Opkog. £ggeblommerne
jeevner ogsaa Suppen en Del. (Nogle gnsker Risengrynene kogte
1 Time.)
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Red Sagosuppe.

(6 til 8 P.) 3 (Liter Vand koges under teet Laag med 125 gr
Sagogryn (6 Skf.) 1/4 Time, stgrre Gryn 1 Time, de helt store 2
Timer. Tages de sidste, maa der spaedes lidt Vand til tilsidst.
Snppen sgdes med Syltetdj og Saft af enhver Slags, som man
har det, Kirsebzer, Blommer, Hindbaer. Har man ingen Beer,
tages kun Saft og en Haandfuld Rosiner eller Svesker; af de
sidste kan man beregne 4 til 5 til hver Person. De koges % Time i
Suppen og maa vaskes fgrst.
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Red Risengrynssuppe

6 til 8 P.) 3 Liter Vand koges, 150 gr Ris (7 Skf.) vaskes, kommes i
det kogende Vand og omrgres, til det koger. % Times Kogning
under teet Laag. 20 gr (2 Theskf.) Kartoffelmel rgres ud i lidt
koldt Vand, kommes paa til sidst og faar et lille Opkog. Koges
Risengrynene en Time, behgves intet Kartoffelmel, men Suppen
bliver da mere flov. Saft, Sukker, syltede Bzer eller Svesker
tilsaettes .
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Byggrynssgdsuppe

(6 til 8 P.) Naar 3 Liter Vand koger, kommes 150 gr (8 Skf.)
fineste Byggryn deri under stadig Omrgren, som fortsaettes til
Suppen atter koger. Kogningen fortszettes under Laag i 2 Timer.
/bler, skaarne i 8 Dele, smager godt heri. De skal kun koge 10
til 15 Min. Suppen tillaves ellers som rgd Sagosuppe. Grynene
maa helst staa i Blgd i Vand Natten forud.
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Perlegrynssgdsuppe

(6 til 8 P.) 4 Liter Vand koges. 150 gr (5 Skf.) Perlegryn, som maa
have staaet i Blgd om Natten i koldt Vand, haldes i; man rgrer,
til det koger, og Suppen koges stille i 3 Timer. Den sgdes med
hvilken som helst Saft. Hvis man ikke har Blommer eller anden
Frugt at komme i, koges 175 gr vaskede Svesker med i Suppen
den sidste halve Time.
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Havresuppe.

Naar 3 Liter Vand koger, kommes 125 gr (5 Skf.) hele eller (7
Skf.) knuste Havregryn deri. De hele skal koge 1 % Time, de
knuste % Time, og de hele maa helst have staaet i Blgd Natten
forud. Man frasier Grynene, og man kan endnu en Gang
komme lidt kogende Vand paa dem og faa mere Jaevning kogt
ud af dem; den sies og blandes med den fgrst afsiede. Suppen
varmes og spdes med Saft og Sukker; Franskbrgdsterninger
bagte i Smgr og Sukker eller srnaa Tvebakker gives til.
Havresuppe er udmaerket at drikke i Forkglelsestilfselde. Da
man saa skal nyde den hyppigt, maa man helst undlade
Syltetgjet. Man bliver da ikke saa let ked af den. Den maa sies
gennem den fineste Sigte og helst koges af de ukn uste Gryn.
Den bliver da den flgjelsblgdeste Drik, der lindrer, hvor den
kommer.
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Hybensuppe

(6 til 8 P.) Et ParLiter gode, mgrkergde, rigtig modne Hyben
klippes som Stikkelsbzer for begge Ender. Kernerne udtages
ikke. De skylles og seettes i blgdt Vand i 24 eller 48 Timer. De
seettes over ilden i en emailleret Gryde med det Vand, de har
staaet i Blgd i, 4 Liter, og koges mindst en Time, til de er ganske
blgde og kan trykkes itu med en Ske, de moses da igennem en
fin Si. Saa laenge der kan komme noget blgdt igennem, maa
man blive ved at gnide, men det gaar let, naar kun Beaerrene er
kogte tilstraekkelig mgre. Suppen er da af sig selv jeevn og har
en pragtfuld rg@d Farve, ganske som Krebsesuppe. Den hzldes
tilbage i Gryden, opvarmes og sgdes med passende Sukker.
Denne Suppe er meget almindelig i Tyskland og burde vaere
mere kendt her, hvor Masser af Hyben falder af Rosenbuskene
uden at benyttes. Suppen er jo billig, idet den jeevner sig selv;
den er af en fin, mild Syre og Aroma, narende og sund. Man
kan ikke faa Hyben mgre uden at have lagt dem laenge i Blgd.
Suppen skal veere temmelig jeevn. Den spises med smaa
Tvebakkr.
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Fin ZAblesuppe

(6 til 8 P.) 3/4 kg £bler vaskes, Stilk, Blomst samt fordaervede
Pletter tages af, de skaeres i tynde Skiver og koges mgre i saa
meget Vand, som der lige kan staa op over dem; derpaa
stryges, de gennem et Dgrslag og seettes til Side. 3 Liter Vand
bringes i Kog, da kommes 75 gr Rismel, som fgrst er rgrt ud i
koldt Vand, deri, og Suppen koger i 1 Kvarter, hvorpaa de
gennemstrggne &£bler blandes med den og faar et Opkog. 4 til 6
/Eggeblommer piskes hvide i Terrinen med 250 gr hvidt Sukker.
Lidt af den kogende Suppe piskes fgrst i £ggeblommerne,
derpaa lidt mere og tilsidst det hele under stadig Piskning.
Smaa Franskbrgdsterninger, bagte i Smgr og Sukker, eller smaa
Tvebakker spises dertil.
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/Eblesuppe med Gryn.

(6 til 8 P.) 3 Liter Vand koges, heri kommes 150 gr (8 Skf.) fineste
Byggryn. De koges under tet Laag i et Par Timer, indtil de er
fuldkommen blgde og mgre. Da kommes % kg skraellede og
ituskaarne Zbler i Suppen og koger, til de begynder at gaa itu.
Suppen er da bleven syrlig af dem og s@des nu og ophaeldes.
Dette er en tarvelig, men meget velsmagende hvid Frugtsuppe.
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Solbaersuppe

(6 til 8 P.)% kg saftige Bzer, 2% Liter Vand, 125 gr Sukker.
Bzerrene pilles ikke, men skylles godt. Koges % Time, sies,
seettes atter over ilden, 80 gr Kartoffelmel eller Sagomel
udrgres til en Veelling i koldt Vand og kommes paa Suppen
under stadig Omrgren. Saa snart det koger, |gftes den af og
spdes. Smaa Melboller eller Tvebakker gives hertil. Er
Solbaerrene smaa og t@rre, tages dobbelt saa mange.
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Hyldebaersuppe.

6 til 8 P.) 1 kg Hyldebaer uden Stilke skylles vel, koges 1/2 Time i
3 Liter Vand, sies og jeevnes med 90 gr Sagomel. 4 gode £bler
skraelles, Kernehuset udtages, de deles i 8 Dele og koges mgre i
lidt Sukkervand. Dette tilligemed Z£blerne kommes i Terrinen.
Man maa beregne lidt Jaevning til £blevandet. Har man ingen
/Ebler, kommes lidt Citronsaft i Suppen. Melboller eller smaa
Tvebakker gives dertil.
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Stikkelsbarsuppe.

(6 til 8 P.) % kg Stikkelsbaer klippes, de skylles, koges % Time i
2% Liter Vand, sies og Jaevnes som Solbzarsuppe med 80 gr.
Kartoffelmel eller sagomel og sedes med 150 gr Sukker. Suppen
kan forfines med 4 Z£ggeblommer, som piskes hvide med
Sukkeret i Terrinen. Den kogende Suppe haldes deri, fgrst lidt
efter lidt.
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Kirsebzersuppe af
friske Baer.

(6 til 8 P.) 1 kg Baer stgdes i en Stenmorter, saa at Stenene
knuses, thi Kernerne giver en god Smag. (Man maa laegge
Frugtklaede over Morteren, da Saften ellers sprgjter slemt
omkring). De knuste Baer saettes over ilden med 2% Liter Vand
og koges 1/2 Time. Saften sies fra. Til hver Liter tages 30 gr (1
Spskf.) Kartoffel- eller Sagomel. Melet udrgres i lidt koldt Vand,
Jaevningen kommes paa Suppen under Omrgren og faar kun et
Opkog. Den spdes. Smaa Tvebakker gives til. Suppen kan gives
saavel kold som varm.

Af tgrrede Klrsebeer tillaves Suppen paa samme Maade ; 300 gr
Kirsebaer er dog nok til 6 Personer.
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Jordbaersuppe

(6 til 8. P.) 1 kg Jordbaer koges med 2 Liter Vand i 20 Min.,
Saften sies, kommes atter i Gryden og s@des. | 1 Liter Vand
udrgres 70 gr Sagomel eller Kartoffelmel, og naar Saften koger,
rgres Jeevningen i og faar et Opkog. Smaa Tvebakker gives

dertil. Suppen kan spises saavel kold som varm.
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Syresuppe

(6 P.) % Skeeppe pillede, ribbede og velskyllede, unge Syrer
koges mgre i 2% Liter Vand, sies, stryges gennem en grov Sigte
eller hakkes, kommes atter i Suppen og seettes over ilden. Naar
den koger, kommes en Jaevning af 75 gr. Kartoffelmel udrgrt i
lidt koldt Vand derpaa under rask Omrgren og faar et Opkog.
Suppen lgftes af ilden og sgdes med omtrent 150 gr Sukker.
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@llebrad.

(6 til 8 P.) 625 gr Rugbrgd, skaeres i smaa bitte Terninger paa
Brgdmaskinen. Denne Ulejlighed Ignner sig, da det senere gaar
let med at faa @llebrgden siet, og intet Brgd gaar til Spilde. Det
ituskaarne Brgd saettes i Blgd i en Krukke eller et Fad (ikke en
Gryde) med 2 Liter Vand Natten over. Naeste Dag saettes det
over ilden, koger 20 Min., trykkes gennem et Dgrslag og szettes
atter over ilden med 2 Flasker Hvidtgl og koger % Time over
sagte ild (det svides let). Derpaa sies @llebrgden (dersom man
gnsker det), gennem en grov eller fin Sigte og kommes atter
tilbage i Gryden for at opvarmes og koges endnu et Kvarter,
hvorved den bliver blgd og fin. Man kan, om man vil, krydre
den ved at koge Skallen af en Citron eller lidt hel Kanel i den.
Den sgdes. Flgde eller Sedmaelk serveres dertil. Den kan
forfines paa flere Maader. 1) Den koges med Citronskal, trykkes
gennem den fine Sigte, opvarmes, og 3 Z£ggeblommer piskes
hvide med 250 gr Sukker. Lidt varm @llebrgd rgres ud i dem,
derpaa haldes de over i Gryden, som Igftes af Ilden, medens
man pisker dem rundt i @llebrgden. Serveres straks. 2)
@llebrgden sies gennem den fine Sigte, og Flgdeskum af % Liter
Flgde leegges over den i Terrinen og rgres lidt rundt. 3) Den
koges med Citronskal og sies gennem den fine Sigte, 375 gr
stgdt Melis braendes lysebrunt til Karamel og koges i
@llebrgden, indtil den er udsmeltet. Flgdeskum af % Liter Flgde
leegges paa den i Terrinen og rgres.
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Brgdsuppe

(6 til 8 P.) 625 gr Rugbrgd skaeres i smaa bitte Terninger paa
Bredmaskinen, saettes i Blgd Natten over i 3% Liter Vand og
koges naste Dag, til det jaavner (% Time). Det sies gennem en
fin Sigte. Suppen sattes atter over llden med 125 gr Rosiner og
koges 15 til 20 Min., s@des og syrnes med hvilken som helst
Slags Frugtsaft. Den kan forfines paa fglgende Maader: 1)
Bredsuppen koges som ovenfor. Efter at den er siet, kommes
den fint skraellede Skal af en Citron deri, og den koges endnu %
Time. Suppen s@des, Saft af 2 Citroner og % Liter hvid Vin
tilseettes. | Terrinen kommes Skum af 1/4 Liter pisket Flgde lige
fgr Anretningen. 2) Brgdsuppen koges som ovenfor med Skallen
af | Citron. 4 £ggeblommer piskes hvide med 250 gr Sukker, lidt
af den varme Brgdsuppe kommes i dem og rgres godt rundt,
derpaa kommes Z£ggeblommerne under staerk Piskning over i
den gvrige Suppe i Gryden, der maa lgftes af ilden fgrst.
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Norsk @llebrgd

(6 til 8 P.) 2 Fl. Hvidtgl og 1% Liter Mzelk koges hver for sig. Paa
den kogende Mzlk rgres en Jaevning af 75 gr Hvedemel, som
forst er rgrt ud i % Liter kold Mzelk. Den jeevnede Mzelk haeldes i
Terrinen, og det kogende @I haldes under staerk Pisken med
Riset deri; 150 gr Sukker kommes deri; Tvebakker eller
Rugbrgdsterninger serveres dertil. (1 dyb Tallerkenfuld
Rugbrgdsterninger uden Skorpe bages i 100 gr Smgr eller
Marg., der brunes let sammen med 75 gr Sukker).
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Hamborgsk Z£ggesgbe

(6 til 8 P.) Denne Suppe laves som ovenstaaende Norsk
@llebrgd, der tages kun 50 gr Mel og tilsaettes 5 £ggeblommer,
som piskes hvide i Terrinen med sukkeret. Det kogende @l og
Maelken kommes hver for sig deri under stadig Pisken med
Riset (fgrst lidt ad Gangen). Hviderne benyttes ikke.
Rugbrgdsterninger eller Tvebakker gives hertil.
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/ggespbe

(6 il 8 P.) 3 Fl. Hvidtgl koges med en Rugbrgdsskorpe, som
derpaa optages. 6 Z£ggeblommer piskes hvide i Terrinen med
150 gr Sukker. Det kogende @I haldes deri, fgrst lidt ad Gangen,
senere mere under stadig Pisken med Riset. Hviderne benyttes
ikke hertil. Vil man spare 2 til 3 £ggeblommer, kommer man en
Jaevning af 50 gr (2 Spskf.) Hvedemel, udrgrt i lidt Maelk, i @llet
og lader det faa et Opkog. Tvebakker gives hertil.
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Kernemaelkssuppe.

(6 til 8 P.) 3 Liter Kernemaelk, 125 gr Rismel, (100 gr (en stor
Haandfuld) Rosiner eller Korender, 150 gr Sukker, 1 Kvarters
Kogning. Korenderne eller Rosinerne skylles, pilles og koges i
lidt Vand. Melet laegges paa Bunden af Gryden og rgres op med
lidt kold Kernemaelk, den gvrige Malk og Rosinerne eller
Korenderne haldes til. Gryden szettes over rask ild, og man
rerer Maelken, til den koger. Kogningen fortsaettes 10 Min. over
sagte Ild.Har man ikke Tid at rgre stadig i Kernemelken, til den
er i Kog, maa Melet fgrst kommes i, naar Malken koger. Det
rgres da fgrst ud i lidt kold Maelk, haeldes i under Omrgren, som
fortseettes, til det atter koger. Kogningen fortsaettes 15 Min.
med Mel og Korender. Denne Maade er ikke god. Malken
skiller mere, og Suppen bliver hverken saa blgd eller saa god af
Udseende.

Kernemaelkssuppe kan forfines med (100 gr skoldede,
fintskaarne Mandler, som koges med, og ved Anretningen kan
% Liter pisket Flgde lzegges over den i Terrinen. Er Kernemaelken
meget sur, kan man komme en flad Theskf. Natron i den. Man
kan ogsaa tage 2 Liter Kernemalk og 1 Liter Sgdmaelk.
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Tykmaelkssuppe

Tykmaelk kan anvendes ganske som Kernemaelk. Man stryger
den fgrst gennem en Sigte. Der maa rgres i den hele Tiden, til
den koger, ellers skiller den ganske. Er Maelken skummet,
tilseettes lidt Flgde.
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Bollemaelk

(6 til 8 P.) 2% Liter helt sed Malk koges. Herpaa stikkes Boller
efter de forskellige Opskrifter heri Kogebogen. Boller af 125 gr
Mel vil vaere tilstraekkelig til 6 Personer.




