
Supper
Id Bogtitel Mademne Opskriftsnavn Selve opskriften

1 Danske
Nationalretter

SUPPER AALESUPPE Til ålesuppe bruges de tyndeste ål, de skæres i mindre stykker
og koges med en god suppevisk og gulerødder. Suppen smages
til med eddike og melis og serveres med ålene i suppen
sammen med æbler og svesker og gulerødder, en virkelig
herreret.

2 Danske
Nationalretter

SUPPER BARSELSSUPPE
(Vestjylland)

Suppe kogt på høns, med 3 slags boller på og rigelig med urter,
melboller, groft hakkede kødboller, brødboller, denne suppe
serveres som ønskesuppe juleaften på landet.

3 Danske
Nationalretter

SUPPER BRØDBOLLER Brødboller er tørret franskbrød, som knuses til rasp og blandes
med æg, fedt, kanel, sukker og salt.

4 Danske
Nationalretter

SUPPER Blåbær og Tyttebær Blåbær og tyttebær er ikke rigtig populære i vor generation.
Tyttebærrene naturligvis mest fordi de altid er så dyre og svære
ar få fat i, når de ikke uhindret kan komme ned fra Finland og
Sverige, men blåbærrene har vi selv på den jyske hede, og
Madam Mangor har i hvert fald en blåbærsuppe, der var en
almindelig ret i Jyllands og Nordsjællands hedeegne i sin tid.

6 Danske
Nationalretter

SUPPER BLODSUPPE (Morsø) En kraftig suppe kogt på svineskank eller -ryg, porrer, persille og
lidt timian. Efter kogningen tages kødet op, og suppen jævnes
med 2 strøgne spskf. mel og 2 dl blod, der kun lige må komme i
kog. Suppen smages til med salt og eddike.

7 Danske
Nationalretter

SUPPER BRUNKÅLSSUPPE 2 liter suppe, stadig god og kraftig, I middelstort hvidkålshoved,
50 g melis, 50 g margarine. Hvidkålen snittes meget fint, brunes
i margarine og sukker, suppen hældes på, og det hele koger, til
kålen er mør.

8 Danske
Nationalretter

SUPPER CHOKOLADESUPPE 1 liter mælk, 200 g chokolade (halvdelen kan godt være cacao),
40 g melis og lidt kartoffelmel til jævning. Chokolade og melis
smeltes med lidt vand og hældes i den kogende mælk,
kartoffelmel ud røres i koldt vand og kommes i. Serveres med
flødeskum og tvebakker.

9 Danske
Nationalretter

SUPPER GRØNKÅLSSUPPE De pæneste blade af grønkålen skylles godt og hakkes meget
fint, 3 spskf. mel blandes i og afbages med smør, spædes op
med suppe, der er kogt på svineryg eller magert flæsk. På
grønkålssuppen kommes ofte nu om stunder kogte asparges og
små kød-boller. Flæsket eller svineryggen spises til.

10 Danske
Nationalretter

SUPPER GRØNÆRTESUPPE 2 liter suppe,1 kg grønærter, 50 g margarine, 50 g hvedemel,
salt og lidt melis. Suppen afbages med margarine, ærterne
koges og pureres gennem en sigte, kommes på suppen og gives
et opkog, smages til med salt og melis. Spises med små, ristede
baconterninger.

11 Danske
Nationalretter

SUPPER GULE ÆRTER
(Vestjylland)

2 kg ærter sættes i blød i 2 dage, de koges, men må ikke koge
ud, skal serveres som hele ærter på suppen, suppen skal
alligevel være jævn af ærterne, 2 kg stribet flæsk, 1 skank, 2 kg
svinekam og en hjemmelavet medisterpølse, rigelig med urter,
timian, to porrer, 2 kg charlotteløg, 2 selleri. Til ca. 12 personer.

12 Danske
Nationalretter

SUPPER HYBENSUPPE 1 liter vand, ¾ kg hyben, 15 g kartoffelmel, melis efter smag.
Hyben skylles, klippes for begge ender, kærnerne tages ikke ud,
lægges i blød i vand i 2 døgn, koges i samme vand I time,
passeres gennem sigte, jævnes og til smages med sukker og
evt. lidt saft.
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13 Danske

Nationalretter
SUPPER HYLDEBÆRSUPPE ½ kg friske bær, I liter vand, roo g melis, lidt kartoffelmel til

jævning, lidt citronskal. Bærrene skal helst ribbes, .da stilkene
kan give en bismag, koges og presses derefter gennem en sigte,
hældes i gryden, melis kommes i og 3 æbler skrællet og skåret i
skiver koges med, de tages op, og suppen jævnes, melboller og
tvebakker kan foruden æblerne serveres til, et par dråber
eddike kommes i, og man undgår at få blå tænder af suppen.

14 Danske
Nationalretter

SUPPER KARTOFFELSUPPE
(Snoghøj)

2 liter vand, 1½ kg kartofler, 4 gulerødder, suppevisk, 40 g mel,
2 æggeblommer, 100 g løg, salt, 50 g fedtstof. Gulerødder,
kartofler og suppevisk koges mørt. Halvdelen af kartoflerne
moses gennem en sigte, legeres med æggeblommerne, de
ituskårne urter kommes på suppen.

15 Danske
Nationalretter

SUPPER KRÅSESUPPE KRÅSESUPPE (Madam Mangor) Kråser, lever og hjerter, svine-
eller kalvehjerter, udskæres i skiver, før de koges, 1½ liter vand,
visk, salt, ca. 3 æbler, 125 g svesker, melboller, eddike og sukker.
Kråser, lever og hjerte rengøres grundigt og skylles i flere hold
koldt vand, kråserne sættes over i koldt vand, når de koger,
skummes de godt, salt og suppevisk tilsættes, svesker og
æblestykker koges i suppen uden at gå itu, melboller laves og
koges ikke i suppen, når suppen er færdigkogt, smages den til
med eddike og sukker.

16 Danske
Nationalretter

SUPPER KÆRNEMÆLKSSUPPE KÆRNEMÆLKSSUPPE 2 liter kærnemælk, 70 g hvedemel,
citronskal, 70 g rosiner, 50 g margarine. Margarine og mel
afbages med kærnemælken, koger et par minutter under stadig
omrøring, de skoldede rosiner kommes i, legeres med 4 æg
pisket med sukker. Jordbærsyltetøj serveres til.

17 Danske
Nationalretter

SUPPER KØDSUPPE MED
GRØNSAGER

KØDSUPPE MED GRØNSAGER 2 kg okseskank, 4 liter vand, 1
løg, 20 g salt, 175 g gulerødder, 175 g hvide rødder og 1 porre.
Kød og ben, salt og vand kommes i gryden, sættes over ilden;
rør af og til i gryden. Skum jævnligt, suppen må kun koge meget
svagt. Når suppen er færdigskummet, kommes de rensede
grøntsager i. Hold grydens kanter rene. Suppen småkager ca. 4
timer. Lidt koldt vand slås i. Skum alt fedt af.

18 Danske
Nationalretter

SUPPER KØRVELSUPPE KØRVELSUPPE 1 liter grønsags- eller kødsuppe, 30 g smør, 20 g
mel, 2 håndfulde kørvel, salt og meget lidt melis. Suppen
afbages eller jævnes. Den hakkede kørvel kommes på, efter at
suppen er færdigkogt. Serveres med pocherede æg.

19 Danske
Nationalretter

SUPPER LAMMEKALLUNSUPPE
(Falster)

LAMMEKALLUNSUPPE (Falster) Kallunet gøres omhyggeligt rent
og skæres i passende stykker, det koges godt mørt i tynd
bouillon. Smør og mel bages op og spædes op med en liter
bouillon og koges en times tid, smørret skummes omhyggeligt
af, og suppen sies. Ekstrafine grønærter, gulerødder og selleri,
konfektrosiner og melboller kommes på suppen.

20 Danske
Nationalretter

SUPPER LØGSUPPE LØGSUPPE 3 løg, 50 g smør eller margarine, 1 liter suppe, 2
spskf. mel. Løgene hakkes og svitses i fedtstoffet, melet
tilsættes og spædes med suppen, koger ca. 10 minutter, legeres
med 2 æggeblommer, spises med revet ost.

21 Danske
Nationalretter

SUPPER MARVSUPPE Oksemarv, løg, persille og gulerødder skæres i terninger, svitses
og overhældes med suppen, som marvbenet er kogt i, koges en
halv times tid, smages til med krydderier, ristet rugbrød
serveres til.

22 Danske
Nationalretter

SUPPER RABARBERSUPPE 1 liter vand, ½ kg rabarber, 125 g melis, 20 g kartoffelmel.
Rabarberne vaskes og koges helt møre i vandet, suppen sies og
jævnes, spises med små tvebakker
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23 Danske

Nationalretter
SUPPER SULEVÆLLING

(Falster)
Let saltet eller godt udvandet stribeflæsk, grisetæer, skank eller
rygben kan bruges hertil. Flæsket sættes over ilden i koldt vand;
når det koger, skummes suppen, salt må endelig ikke kommes i,
hvis flæsket i forvejen er saltet, grønsager kommes på,
gulerødder, sellerier, kartofler, som skæres i små stykker, en
suppevisk. Tilsidst nogle æblestykker og porreringe. Ved
anretningen kommes hakket persille på. Sulevælling spises som
gule ærter med flæsk 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 gulerødder, 4 porrer, I hvidkålshoved,
2 bundter persille, 2½ liter vand, 8 peberkorn, 2 spskf. salt.
Svineryggen renses og sættes over i kogende vand og skummes,
urterne og salt kommes i, urterne tages op, når de er møre,
ryggen koger videre til den er mør, urterne skæres i pæne
stykker og serveres i suppen, svineryggen serveres til.

25 Danske
Nationalretter

SUPPER SØDSUPPE 65 g sago- eller byggryn, 1 liter vand, citron- eller appelsinskal,
lidt rosiner og hel kanel. Grynene drysses i under omrøring i det
kogende vand og koges møre med de skyllede rosiner, samt
kanel. Suppen smages til med saft eller syltetøj og skal have en
smuk rød farve.

26 Danske
Nationalretter

SUPPER TOMATSUPPE ½ kg ituskårne og fuldmodne tomater skæres i stykker og koges
møre med 200 g løg, sies gennem en sigte og bages op med
100 g margarine og 100 g mel, serveres med spagetti eller
flødeskum.

27 Danske
Nationalretter

SUPPER ØLLEBRØD 250 g rugbrød sættes i blød 12 timer, ½ liter vand, skal af en
halv citron, 50 g melis. Brødet koges med vandet, øl og
citronskal, moses gennem en sigte og sødes. Serveres med sød
mælk eller fløde.

28 Danske
Nationalretter

SUPPER ØSTERSSUPPE 25 store og friske østers med skæg og den saft, der er ved dem,
skal have et opkog i lidt kødsuppe, tages derefter op, blandes
med 1½ reven hvedeknop og et par skiver selleri og sættes over
ilden med den suppe, hvor østerserne er kogt. Koger til det er
tykt, spædes lidt efter lidt med en god suppe, og koger igen til
den er jævn, ¼ liter hvidvin kommes i, legeres med 4
æggeblommer, spises med kogte kastanier eller fiskeboller og
ristet brød, ca. 10 personer.

29 Den Gyldne
Kogebog

SUPPER Klare Supper kan udmærket godt blive smukke og fri for Grums uden den
komplicerede Anvendelse af Æggehvider, da Æggehvidestoffer
og Blod ved den rigtige Kogning tager Urenhederne med i
Skummet, - dog maa Kødet helst ikke være for fedt, og Marven
helst tages ud af Benene. Kogningen skal ske jævnt, ikke paa en
hurtig Maade, og ved stadig Skummen. Urterne kommes først
paa, naar Ben eller Kød har kogt 1 Times Tid, og de tages op,
naar de er møre, dersom de skal bruges til Garniture. Man maa
beregne mindst 3 Timer til Kogningen. Kødet vaskes godt af før
Kogningen, men lægges ikke i Blød, da en Del af de Stoffer, der
klarer Suppen, derved udtrækkes. Til en god Suppe anvendes 2
Liter Vand til 1 kg Ben og Kød, Urter efter Smag, men rigelig
Anvendelse af Urter giver en kraftig Gemysesmag, ligesom en
Dusk Persille og nogle Løg ogsaa bør anvendes. Vandet hældes
koldt over Kødet.
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30 Den Gyldne

Kogebog
SUPPER Legerede Supper Til disse kan anvendes Sparesuppe fra Kalve Okse-, Lamme-

eller Svinekød, selv om Suppen bliver uklar, blot Fedtet fjernes
fra Suppen. Man bager 25 g Smør op med 40 g Mel til hver Liter
Suppe i Gryden ved langsom Varme. Smørret maa endelig ikke
brune, og under stadig Oppiskning kommes den kogende Suppe
i. Det tager længere Tid, og det er vanskeligt at opnaa det
rigtige Resultat, naar Suppen ikke først er kogende. Før
Serveringen røres 2 Æggeblommer med 4 Spsk. Fløde 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 skæres 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
Æggehvide. Der kommes et Par Laurbærblade og lidt hele
Peberkorn samt et Par Kviste Timian i. Efter at Suppen er sigtet,
skummes Fedtet godt af, og der tilsættes et Par Glas god
Madeira efter Smag.

32 Den Gyldne
Kogebog

SUPPER Klaring af Supper med
Æggehvider

Naar Suppen er noget afkølet, og alt Fedtet skummet godt af,
blandes 5 Liter Suppe med mindst 200 g hakket Oksekød, lidt
fintskaarne Urter samt de letpiskede Hvider af mindst 3 Æg
(flere kan godt anvendes). Det sættes over ilden, under stadig
Omrøring, 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 Klæde, der er lagt over en Sigte. Husk at skylle
Klædet godt ud først, saa det ikke smager af Vaskemidler

33 Den Gyldne
Kogebog

SUPPER Melboller ¼ kg Smør kommes i en Gryde; naar det er smeltet, absolut ikke
brunet, kommes 200 g Mel i. Bag op med ½ Liter Vand. Naar
Massen slipper Gryden godt,tag den da af, og naar den er
afkølet, røres 7 hele Æg i. Den smages til med Salt og en Anelse
Sukker og kommes i letsaltet Vand enten formet med en Theske
eller en Bollesprøjte. Pas paa, at Vandet ikke kommer direkte i
Kog, da Bollerne da vil svulme op, men lad dem staa og trække
møre ved svag ild. Heraf bliver ca. 50 Boller.

34 Den Gyldne
Kogebog

SUPPER Æggeboller Æggeboller Der beregnes ½ Æggeblomme til hver Person. Sæt
Æg over at koge i rigeligt, spilkogende Vand. Naar de har kogt i
10 Min., sæt dem da under Posten, og lad Vandet løbe paa
dem, til de er kolde. Pil Skallen af, tag Æggeblommen ud og
gnid dem igennem en fin Staalsigte. Kom en Anelse Salt i og rør
Æggemassen op med lidt Fløde, men endelig ikke for tynd. Den
skal være som en stiv Masse, som De da former og triller med
Haandfladerne til smaa, fikse Boller. Kom endelig ikke Smør i,
da Bollerne saa vil skille, naar de kommer i den varme Suppe.
Disse Boller anvendes særlig til klare Supper og brune Supper.

35 Den Gyldne
Kogebog

SUPPER Æggestand ½ Liter Æg og ½ Liter sød Mælk piskes sammen, ikke til Skum.
Det hældes i en smurt Form og bages i ca. 20 Min. i Vandbad,
men Vandet maa ikke koge, da Æggestanden saa bliver "øjnet".
Naar den er kold, skæres den i fikse Stykker med
Chartreusekniven.

36 Den Gyldne
Kogebog

SUPPER Kødboller laves som Melboller, men af Kødfars.
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37 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 følgende Fiske sorter (kan De ikke faa dem alle,
saa nøjes med dem, De kan faa). Alt Fiskekødet skal tilsammen
veje ca. 1 kg, Pigvar, Aal, Hvilling, Kuller eller Torsk og Brasen,
eller en anden Ferskvandsfisk - samt Krabbe, Hummer eller
Jomfruhummerkød. Rejer kan i en snæver Vending ogsaa
bruges. 2 store Løg, gerne Rødløg, 1 Fed Hvidløg, 1 Stilk Timian,
2 store Tomater, 2 ikke for store Porrer, 2 Laurbærblade, ½
snittet Appelsinskal, 1 Portvinsglas Olivenolie, lidt Salt, hvid,
stødt Peber og Safran. Al Fisken skæres raa i fingertykke
Stykker, Skaldyrene dog kogt først, Løg og Hvidløg hakkes
sammen med Tornaterne og Appelsinskallen, det kommes i en
Gryde med Olien og Krydderierne, herover lægges
Fiskestykkerne. Hæld derpaa saa meget Vand i Gryden, at det
rigeligt dækker 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 først er lagt en tyk Skive Franskbrød uden
Skorpe. Anbring de frasiede kogte Fiskestykker ovenpaa
Franskbrødet og drys med lidt hakket Fennikel. Server Suppen
rygende varm. Dette er ikke den helt ægte Bouillabaisse, men
en herlig Efterligning, der altid vil gøre Lykke.

38 Den Gyldne
Kogebog

SUPPER Muslingesuppe Denne dejlige Suppe er særlig noget for Muslingespisere, da
den forener Suppesmagen med Muslingens særlige Aroma. Der
bruges ca. 15 Muslinger til hver Person. Muslingerne skrubbes
godt rene, og de efterses meget nøje, lægges i en Gryde med
kogende Vand og koges i 15 Min., derpaa tages de ud af Skallen,
hvorpaa Skægget og den lille sorte Tunge fjernes.
Muslingesuppen sigtes. 2 Løg og 1 Porre hakkes og svitses
gyldne, men ikke brune i lidt Smør, derpaa hældes
Muslingesuppen paa, og den sættes over at koge med 1 Kop
Ris, det hele koges nu i 15 Min., smages til med lidt Salt og
stødt, 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 Høne og ½ kg
Bede- eller Lammekød, ikke for fedt. Hønen skæres itu raa, og
Bedekødet skæres i Strimler. Det sættes 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
½ Times Tid og er skummet godt ogsaa for Fedt, kommes de
hakkede Urter samt Champignons paa. Det hele koges, til Kødet
er ekstra mørt. 2 store Løg hakkes fint og brunes i lidt Smør, det
maa ikke branke, heri kommes 2 Tsk. god Karry og 1
Topspiseskefuld Mel, alt dette bages op med Suppen, hvoraf
Kødstykkerne er taget op. Det skal nu koge i ca. 10 Min.,
hvorpaa det sies over i Terrinen, det piskes med 1 dl god Fløde,
og den smages, derom man kan lide den stærk, til med lidt
mere Karry. Ved Serveringen kommes de kogte Kødstykker i, og
der serveres Ris til. Risen maa kun koge i 15 Min.
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40 Den Gyldne

Kogebog
SUPPER Aalesuppe Køb 2 Stk. ¼ kg' s Aal; naar de er flaaet, og Finnerne afklippet,

samt godt rengjorte, skæres de i ½ Tomme tykke Stykker og
koges i 1 Liter Vand ca. 10 Min. Aalene tages op, og
Fiskesuppen koges 1 Time med følgende Urter, der er skaaret
fint: ½ Selleri, 2 smaa Gulerødder, 2 smaa Porrer, 2 Løg, 5 sorte
Peberkorn og eventuelt lidt mere Vand. Suppen sies og legeres
med 2 Æggeblommer og lidt Fløde direkte før 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, skæres de i passende
Stykker og lægges i letsaltet, koldt Vand. Tag 1 Løg, ¼ Selleri og
1 Porre, snit dem ganske fint, kom en Klump Smør 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 møre, men endelig ikke itu. Tag Aalestykkerne forsigtig op,
sigt Suppen fra, leger den med Æggeblomme og Fløde, smag til
med Citronsaft og kom den i Terrinen over de kogte Aalestykker.
Giv ristede Brødterninger til.

42 Den Gyldne
Kogebog

SUPPER Klar Bouillon med
ristede Brødterninger

Køb 2 kg Kvieskank og bed Deres Slagter om at save Benene i
mindre Stykker, Kødet vaskes og sættes over at koge i koldt
Vand med lidt Salt. Naar det koger skrues der straks ned paa
lille Blus og skummes godt. 2 Gulerødder, 4 Porrer og ½ Selleri
renses, men kom først Urterne paa Suppen, naar den har kogt
et Par Timer. Det giver langt den fineste Aroma. Tilsæt en Stilk
Timian eller frisk Estragon; naar Suppen har kogt ca. 3 Timer,
sies den gennem et rent Klæde og smages til med Salt og en
Anelse Paprika. Som Garniture smager det udmærket med
fintskaarne Brødterninger ristet paa en tør Pande, ikke i Smør,
da det gør Suppen fedtet.

43 Den Gyldne
Kogebog

SUPPER Rød Bouillon med
Æggeboller

Laves som klar Bouillon, men farves med ganske lidt
Hummerfarve. Æggebollerne laves af ½ æggeblomme til hver
Person. Æggene koges i 10 Min., Blommerne pilles ud og gnides
gennem en Staalsigte, hvorefter massen røres op med ganske
lidt Fløde 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 lægges et Par Æggeboller i hver
Tallerken eller Bouillonkop, og den koghede Bouillon hældes
over.

44 Den Gyldne
Kogebog

SUPPER Bouillon med Marv Køb en Okseskank, men af et ungt Dyr. Suppe af gamle Køer
smager grimt. Sæt den vel afvaskede Skank over i koldt Vand,
og naar den begynder at skumme, skru da lidt ned for Gassen
og kom følgende Urter i Gryden (men ikke før alt Skum er
fjernet): 1 Selleri, 2 Gulerødder, 1 Persillerod, 2 Porrer, 2 Løg og
gerne lidt Persillestilke, 3 Grene Timian, 5 hele sorte Peberkorn.
Lad det hele staa og perlekoge i 3 Timer. Si Suppen gennem et
Klæde, der er godt udvasket og smag den til med Salt. Skær
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.



Id Bogtitel Mademne Opskriftsnavn Selve opskriften
45 Den Gyldne

Kogebog
SUPPER Kold Bouillon En varm Sommerdag, hvor man ikke godt kan tænke sig en hed

Suppe, smager en Kop kold Bouillon herligt. Køb en god, frisk
Kvie skank, endelig ikke en gul Okseskank. Pil Marven ud, den
fedter blot. Sæt Skanken over i koldt Vand, lad den koge
langsomt, saa bliver Suppen klar. Skum godt, naar dette er gjort
- ikke før - kom da 2 Gulerødder, 2 Porrer, 1 Selleri, 1 Dusk
Persille samt 1 Stilk Timian paa. Lad det hele smaakoge i 3
Timer, si Suppen gennem et vasket Klæde, skum alt Fedtet af,
smag til med Salt, giv en ganske lille Smule Kulør. Server
Bouillonen i Kopper, men iskold, og giv Kuvertbrød til.

46 Den Gyldne
Kogebog

SUPPER Klar brun Suppe med
Asparges

Køb en god Okseskank, tag 2 Gulerødder, 1 Selleri, 2 Porrer, 3
Laurbærblade, 10 sorte Peberkorn og 3 Kviste Timian. Tag
Marven godt ud af Skanken, ellers bliver Suppen fedtet. Skær
Urterne i Stykker og brun dem i meget hedt Fedtstof i mindst
10 Min. Sæt 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 Klæde,
smag til med Salt, skum alt det fede af, kom enAnelse Kulør paa
og kom før Serveringen 2 Glas Madeira i. Brug som Garniture ½
kg Suppeasparges

47 Den Gyldne
Kogebog

SUPPER Blomkaalssuppe 1 Kalveskank koges med 2 Porrer, 1 Selleri og 2 Gulerødder i 2
Timer. Skummes godt. Suppen sies, 1 Blomkaalshoved pilles i
smaa Buketter og koges ca. 1 Kvarter i Suppen. Naar
Blomkaalen er mør, tages den forsigtigt op, og en Klump Smør
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 Æggeblommer, der er rørt ud i lidt Fløde.
Blomkaalsbuketterne kommes paa som Garniture lige før
Serveringen

48 Den Gyldne
Kogebog

SUPPER Brunkaalssuppe Snit ½ lille Hvidkaalshoved fint. Kom 1 Spsk. Smør i Gryden.
Naar det er brunt, tilsættes 2 Tsk. Melis; naar Sukkeret koger
lidt op, tilsæt da det snittede Hvidkaalshoved samt 2 snittede
Løg, ½ snittet Selleri, 2 smaa snittede Gulerødder, derefter ca. 1
½ Liter Vand. Lad det komme i Kog, skær Flæsketers ninger,
enten af letsaltet eller fersk Flæsk, 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

Køb Hornfisk uden Ben eller Aalekvabber. Disse Fisk er faste i
Kødet. Fintsnittede Løg, Porrer, Selleri, Gulerødder, 1 Stilk
Timian, Salt og Peber kommes i en Gryde med Vand. Lad dette
koge, til det er mørt, ca. ½ Time. Tilsæt tommelange
Fiskestykker og lad det koge i ca. 10 Min. Server den rygende
varm.

50 Den Gyldne
Kogebog

SUPPER Gemysesuppe Tag ½ Selleri, 3 smaa Gulerødder, 1 Løg, 3 Porrer, 1 Persillerod,
skær de godt rengjorte Urter i Strimler som Tændstikker. Kog
dem i ca. ¾ Time i 1 ½ Liter Vand med 1 Tsk. Salt. Bag Suppen
op med 1 Spsk. Smør og 1 lille Spsk. Mel. Naar den er godt
gennemkogt, leger den da med 2 Æggeblommer pisket ud i lidt
Fløde. Kom de kogte Urter i og smag den til. Serveres meget
varm.



Id Bogtitel Mademne Opskriftsnavn Selve opskriften
51 Den Gyldne

Kogebog
SUPPER Grønkaalssuppe paa

sprængt Høne
Køb en absolut ung og fed Høne. Svid, tøm og vask den. Lav en
Saltlage af 4 Liter koldt Vand, ½ T sk. Salpeter, 2 Spsk. Sukker og
½ kg Salt. Rør godt rundt i Lagen, til Saltet er smeltet, og hæld
det derpaa i en Krukke el. lign. Anbring den velrensede Høne
deri Natten over, stil den paa et køligt Sted. Næste Dag vaskes
Hønen og sættes over at koge, skummes godt, hvorefter der
sættes 1 Selleri, 3 Gulerødder, 1 Persillerod, 1 Stilk Timian og
Porretop paa. Skyl 2 Stokke Grønkaal ekstra godt, rib Bladene
fra Stilken og kør dem igennem Kødmaskinen sammen med det
hvide af 3 Porrer. Naar Hønen er mør, tages den op, skum
Fedtet af Suppen og tag lidt fra til Sauce. Bag Resten af Suppen
op med lidt Smør og Mel, men endelig ikke for tyk. Skær de
kogte Grønsager 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 Kødboller.

52 Den Gyldne
Kogebog

SUPPER Hønen Bag af den Suppe, De tog fra, en lind Sauce op, leger med et Par
Æggeblommer, kom rigelig Kapers paa, smag til med lidt Citron
og en Anelse Sukker. Skær Hønen for, anbring den i en dyb Skaal
og hæld Kaperssaucen over. Giv
Butterdejgssnitter eller Kuvertbrød til.

53 Den Gyldne
Kogebog

SUPPER Hummersuppe af
Jomfruhummer

Jomfruhummer er billige og meget kødfulde. Køb 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, flækkes
de, Kødet tages ud, husk at fjerne den sorte Tarm, tag den lille
Mave ud af Hovedet, men ikke den graa Lever. Kom en Klump
Smør i Gryden, og naar det er letbrunet, kom da Skallerne samt
3 store, snittede Løg deri, lad det svitse et Øjeblik, ikke brune,
kom 1 Tsk. Karry og 1 T sk. Rosenpaprika deri og saa meget
Vand, at det dækker Skallerne. Lad nu det hele koge ½ Times
Tid, sigt det gennem et Klæde og bag af ca. 1 Spsk. Mel lidt
Smør til 1 Liter Væde en ikke for jævn Suppe op. Kom lidt
Hummerfarve paa, smag til med et Glas Madeira, leger med en
Æggeblomme og lidt Fløde. Ved Serveringen bruges
Hummerkødet som Garniture.

54 Den Gyldne
Kogebog

SUPPER Suppe Julienne Køb en lille Okseskank, sæt 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 Gulerødder, 1
Persillerod samt ½ Selleri. Skær alle Urterne i Stykker som en
Tændstik. Kog dem i lidt af Suppen i ½ Times Tid. Kom dem lige
før Serveringen i den siede Suppe og smag til med lidt Salt.

55 Den Gyldne
Kogebog

SUPPER Jægersuppe Køb en ikke for stor Hare, men forlang af Deres Vildthandler, at
den ikke maa være altfor overhængt. Brug aldrig raaddent Vildt.
Faa Halsen, Brystkassen, Hjerte og Lever med. Skær disse Dele i
Stykker og brun dem i hedt Fedtstof i Gryde sammen med et
Par Kalve ben. Skær ligeledes 1 Selleri, 2 Porrer, 2 Gulerødder i
Stykker og brun dem sammen med Kødet. Kom 2 Liter Vand paa
samt lidt Salt og lad det hele koge for lille Blus i 2 Timer.
Derefter sies det igennem et Klæde, og et pocheret Æg gives til
hver Kuvert. Tilsmag Suppen med et Glas Madeira.



Id Bogtitel Mademne Opskriftsnavn Selve opskriften
56 Den Gyldne

Kogebog
SUPPER Kastanjesuppe Køb ½ kg ægte Kastanjer. Skær 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 Smør, 1 Løg,
2 Nelliker. Lad det smaasnurre lidt, kom derefter lidt god
Kalvesky paa og tilsidst Kastanjerne. Naar disse er helt møre,
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 rørt 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
hældes i spilkogende Vand og koges i 15 Min., tages derefter op
og knuses i en Gryde med et Lod. Rigeligt friske Suppeurter og
Løg snittes fint, hvorefter det svitses i lidt Smør, men det maa
ikke brune. De knuste Krabber tilsættes 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 jævnt. Smages til med Salt og et Glas Madeira. En lille
Smule rød Hummerfarve sættes 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 Kødet forsigtigt af Hale og Kløer, Krebsehovederne
flækkes, Maven tages ud, hvorpaa de knuses sammen med 2
store Løg, 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 Smør i Gryden (maa ikke
brune), opbag en tynd Suppe, tilsæt et Glas Madeira eller
Sherry, leger Suppen lige før Serveringen med en Ægge blomme
og lidt Fløde. Krebsekødet bruges som Garniture, og smaa
ristede Brødterninger serveres til.

59 Den Gyldne
Kogebog

SUPPER Kalvesuppe Tag en Kalveskank, sæt den over at koge med 2 Porrer, 2
Gulerødder, 1 Persillerod samt ½ Selleri. Naar det har kogt et
Par Timer, sigtes Suppen fra og bages lidt op. Lige før
Serveringen legeres med to Æggeblommer, rørt ud i lidt Fløde.
Suppen smages til med Salt. Som Garniture tages 20 smaa
Rosenkaalshoveder, der er mørkogt i letsaltet Vand

60 Den Gyldne
Kogebog

SUPPER Rosenkaalssuppe ½ 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. Smør og 1 Spsk. Mel, hvorpaa Suppen smages
til med Salt og legeres med lidt Fløde og 1 Æggeblomme. Som
Garniture bruges den kogte Rosenkaal.

61 Den Gyldne
Kogebog

SUPPER Spidskaalssuppe med
Flæsk og Paprika

Letsaltet Flæsk skæres i Skiver og derefter i Terninger, kom dem
i en Gryde sammen med et stort, snittet Løg og 1 Tsk.
Rosenpaprika. Hæld 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 mørt, ca. ½ Time.



Id Bogtitel Mademne Opskriftsnavn Selve opskriften
62 Den Gyldne

Kogebog
SUPPER Fransk Tomatsuppe Tag til denne lækre Suppe 2 ikke for store Løg, hak dem fint,

kom dem i en Gryde sammen med en Klump Smør, lad dem
svitse lidt, endelig ikke brune, tag 10 store Tornater, skær dem i
Skiver, kom ogsaa dem i Gryden, lad det hele smaakoge på lille
Blus. Rør af og til i det. Naar det har snurret i et Kvarters Tid,
tilsæt 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 Fløde. Som Garniture bruges
smaa kogte Makaronistykker. Giv smaa ristede Brødterninger
til.

63 Den Gyldne
Kogebog

SUPPER Turtlesoup Køb en god Okseskank samt lidt Kalveben. Sæt dem i koldt Vand
over Ilden. Skum Suppen godt og kom derefter følgende Urter
paa: 1 lille Selleri, 3 Gulerødder, 1 Persillerod, 3 Porrer, 2 store
Løg. Alle Urterne skaaret i smaa Stykker og stegt i hedt Smør i
mindst 10 Min. Kom 3 Laurbærblade, 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 Klæde, lad 1
Spsk. Smør brune i Gryden, kom 1 Spsk. Mel paa og bag det op
med Suppen. Smag til med Salt, Paprika samt 2 Glas Sherry, sæt
ganske lidt Kulør paa. Som Garniture kan anvendes Asparges
eller Fiskeboller.

64 Den Gyldne
Kogebog

SUPPER Østerssuppe Tag 12 Østers, tag Skægget af, kom det i en Kasserolle, læg de
12 Østers paa en Sigte, overhæld dem med en Kop spilkogende
Vand, lad det løbe ned i Kasserollen, kom Saften af 1/2 Citron
deri. Faa hos Deres Fiskehandler Benene af 4 Rødspætter, kom
ogsaa dem i Kasserollen, samt 1 Løg, 1 Porre, ¼ Selleri og 1 Liter
Vand, lad alt dette smaakoge 1 Times Tid, bag op af 1 Spsk.
Smør og 1 strøget Spsk. Mel samt den siede Suppe. Kom et Glas
Rhinskvin i, smag til med Salt, leger med 1 Æggeblomme og lidt
Fløde. Ved Serveringen kommes Østersen i, smaa ristede
Brødterninger serveres til.

65 Den Gyldne
Kogebog

SUPPER Melboller til Suppe ½ Liter Vand, 250 g Margarine koges sammen, tilsættes 250 g
Mel under rask Omrøring med et Piskeris, derpaa bages det lidt
op over Ilden, til det slipper Gryden, en Knivspids Salt tilsættes.
Naar Dejgen er noget afkølet, røres 7 hele Æg deri, et ad
Gangen, hvorefter Bollerne sættes 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 stærkt, da Bollerne saa pustes op. Heraf ca. 60
Boller.

66 Den Gyldne
Kogebog

SUPPER Kødbollefars Hertil kan anvendes Kød af Okse, Kalv eller Gris, enten hver for
sig eller blandet. En udmærket Dagligfars faas af halv Okse og
halv Gris eller Kalv. Kødet skæres i smaa Stykker, de groveste
Sener fjernes, og det køres 4-5 Gange gennem Kødmaskinen -
den sidste Gang med Melet. Man kan til en Daglig fars godt
bruge ¼ Mel i Forhold til Kødet. Derpaa røres Farsen godt med
2 Æg og 4 dl Mælk for hvert halve Kilo Kød samt Salt og Peber
og et stort, revet Løg. Naar det hele er rørt godt til en lind Fars,
sættes Bollerne paa med en Theske. Husk at dyppe Skeen i det
smaakogende Vand. Bollerne er kogt paa nogle faaMinutter.
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67 Den Gyldne

Kogebog
SUPPER Æblesuppe Tag rigeligt med Æbler, skræl dem, skær dem i passende

Stykker, skær Kærnehuset ud og sæt dem over at koge i saa
meget Vand, som De ønsker Suppe. Naar de er kogt omtrent
møre (det tager kun nogle faa Minutter), gnides de kogte Æbler
gennem Sigten eller forbliver hele paa Suppen, som De nu
ønsker det. Den jævnes med 20 g Kartoffelmel pr. Liter Suppe.
Kartoffelmelet udrøres først i lidt koldt Vand, Suppen smages til
med Sukker. Smaa Tvebakker eller ristede Franskbrødsterninger
smager godt til Æblesuppe.

68 Den Gyldne
Kogebog

SUPPER Sød Sagosuppe Til 4-5 Personer bruges 1 ½ Liter Vand, der sættes over at koge
med ca. 70 g Sagogryn, det koges i ca. 15 Minutter, hvorefter
der sættes godt udblødte 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, Stikkelsbær
eller lignende i Stedet for Svesker og Rosiner.

69 Den Gyldne
Kogebog

SUPPER Hyldebærsuppe 250 g pillede Hyldebær sættes over at koge i et Par Liter Vand,
til Bærrene er møre. Det tager ikke mange Minutter. Derpaa
sies Suppen og jævnes med 20 g Kartoffelmel til hver Liter
Suppe, men husk, at Kartoffelmelet først maa udrøres med lidt
koldt Vand. Den smages til med Sukker. Smaa Melboller eller
Brødterninger smager godt paa Hyldebærsuppe.

70 Den Gyldne
Kogebog

SUPPER Rabarbersuppe Rabarberne vaskes, skæres i Stykker og sættes over at koge i et
Kvarters Tid, hvorpaa Suppen sies. Rør lidt Kartoffelmel ud i
koldt Vand og jævn Suppen. Husk, den maa kun lige koge. Smag
til med Sukker. Smaa Tvebakker eller ristede
Franskbrødsterninger serveres til.

71 Den Gyldne
Kogebog

SUPPER Gul Sagosuppe Sæt 1 Liter Vand over at koge med et Stykke Citron og ca. 50 g
Sagogryn til Grynene er klare. Kog 75 g Svesker i lidt Vand, til de
er møre, rør 2 Æg med 2 T opspiseskefulde Melis i Terrinen,
hæld den kogende Suppe over under stadig Omrøring og kom
til sidst de kogte Svesker og Sveskevandet i. Smager herligt med
lidt Rom i.

72 Den Gyldne
Kogebog

SUPPER Byggrynssødsuppe Med Æbler, Rosiner, Svesker eller syltede Frugter er denne
sunde og meget velsmagende Ret nem og billig at lave. Tag ca.
1 ½ Liter Vand og 100 g Byggryn, sæt 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, Æbler og
Rosiner, kommes disse i Suppen og koges, til de er møre.

73 Den Gyldne
Kogebog

SUPPER Brødsuppe Rugbrødsskiver sættes i Blød Natten over og koges næste Dag
med Vand til en tyk Vælling. Enten sies den eller spises med
Klumperne i. Den smages til med Sukker og Syltetøj eller Saft og
spises med Mælk eller Flødeskum.

74 Den Gyldne
Kogebog

SUPPER Gammeldags Øllebrød Skær Rugbrødet i Terninger, sæt det Natten over i Blød i halvt
Øl, halvt Vand. Næste Dag sættes det over at koge - bliver det
under Kogningen for tykt, maa der spædes lidt mere Vand ved -
rør 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 Øllebrøden
med Sødmælk til.
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75 Den Gyldne

Kogebog
SUPPER Æggesøbe (til 4

Personer)
Tag 3 Æggeblommer og 4 Spsk. Melis, kom det i en Terrin, og
rør det ekstra godt, tag 2 hele Flasker Husholdningsøl, sæt dem
over at koge med en tyk Rugbrødsskorpe i. Lige før De serverer
Maden, hældes det kogende Øl over i de rørte Æg i Terrinen,
lidt efter lidt under stadig Omrøring. Pisk de 3 Æggehvider
ekstra stive, og lad dem som smaa Isbjerge svømme rundt
ovenpaa Suppen. Skær tykke Skiver Rugbrød i Terninger, rist
dem i Smør og Sukker paa Panden og giv dem til.

76 Den Gyldne
Kogebog

SUPPER Norsk Øllebrød Bag af 2 Spsk. Smør og 2 Spsk. Mel samt en halv Liter kogende
Mælk en lind Stuvning op. Naar den er godt gennemkogt, kom
da en Flaske kogende Husholdningsøl heri samt et Par Skiver
Citron og lidt hel Kanel, og lad det smaakoge et Øjeblik, smag
den til med Sukker. Synes De, den er for tyk, kom da lidt ekstra
Mælk i. Skær tykke Skiver Rugbrød i Terninger, steg dem paa
Panden i Smør og Sukker, og server dem til Øllebrøden.

77 Den Gyldne
Kogebog

SUPPER Oksehalesuppe
(beregnet til 4
Personer)

Tag 2 Oksehaler af unge Dyr, vask dem godt, skær dem over i
Leddene, brun Stykkerne ekstra godt paa en Pande i lidt hedt
Fedtstof, kom dem i Suppegryden med en Visk samt 3
Laurbærblade, 2 Stilke Timian, 3 Liter koldt Vand, sæt 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 ½ Times Smaakogning kommes 2 halve Sellerier og 3
ikke for smaa Gulerødder paa. Naar Urterne efter ca. ½ Times
Forløb er møre, tages de op, og De prøver, om Kødet er saa
mørt, at det let lader sig løsne fra Benene, ellers maa det koge
lidt længere. Oksehalerne maa endelig være ekstra møre.
Oksehalesuppe kan enten serveres klar eller opbagt med 1
Spsk. Smør og 2 Spsk. Mel, kom en lille Smule Kulør paa
Suppen, smag den til med Salt, lidt Paprika og et Glas Madeira.
De kogte Urter skæres i pæne Stykker og bruges som Garniture
til Suppen sammen med Oksehalerne.

78 Den Gyldne
Kogebog

SUPPER Lollandsk Sulevælling Let saltet Flæsk sættes over at koge med en stor Suppevisk, er
det for salt, maa det udblødes i Vand Natten over. Naar Flæsket
er mørt, tages det op, er der meget Fedt ovenpaa Suppen,
skummes det af, men lidt maa der gerne være. Suppen maales,
og der tages ca. 60 g Byggryn til hver Liter Suppe. Det sættes nu
over at koge med lidt tørrede Æbler, nogle ynder ogsaa tørrede
Svesker, samt Selleri og Gulerødder, 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 Flæsk til.

79 Den Gyldne
Kogebog

SUPPER Kartoffelsuppe Kartoffelsuppe er i Syden en daglig Ret. Sydlændinge spiser
Suppe mindst een Gang om Dagen. Tag 2 store Løg, 1 Kvist
Timian, 2 Porrer, snit dem fint, og smaasteg det i lidt Olie eller
Smør - det maa ikke brune. Heri kommes ca. 500 g raa,
skrællede Kartofler, skaaret i Skiver, helst af en melet Sort, samt
2 Liter Sparesuppe eller Vand og lidt Kalveben. Efter en Times
Kogning er Suppen færdig - pas paa, den ikke svider. V ed
Serveringen legeres den med et Par Æggeblommer og lidt
Fløde, dette kan dog undværes, hvis det er til en ganske
almindelig Dagligmiddag. Der gives, som til mange sydlandske
Supper, ristede Franskbrødsterninger 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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Kogebog
SUPPER Grønkaalssuppe Grønkaalssuppe kan laves paa mange forskellige Maader, enten

jævnes med Byggryn eller med almindelig Flormelsjævning.
Dette er den almindeligste Form, som de fleste holder af: Sæt
godt udvandet salt Flæsk eller ferske Grise ben og halvmagert
Flæsk over at koge. Naar Suppen er godt skummet, kommes en
stor Suppevisk paa. Naar Flæsket nu er mørt - paa ca. 1 ½ Time
- tages det op, hvorpaa Selleri og et Par Persillerodsstykker
kommes paa. Naar Urterne i Løbet af ca. 15 Min. er kogt,
kommes Grønkaalen - behandlet paa følgende Maade - derpaa.
Grønkaalsbladene skylles ekstra godt, ribbes og køres igennem
Kødmaskinen sammen med et Par Porrer. Efter at Grønkaalen
har kogt en halv Snes Min., jævnes den med en almindelig
Flormelsjævning, ca. 1 Spiseskefuld til hver Liter Suppe. Melet
maa gerne røres ud i lidt koldt Vand. Mange kan lide lidt
skrællede Kartofler paa Grønkaalen, og disse maa da kommes
paa sammen med Urterne.

81 Den Gyldne
Kogebog

SUPPER Brune Bønner Denne Suppe er ikke kendt af ret mange, men der er nogle, der
synes, den smager herligt. Sæt et Stykke let røget, ikke for fedt
Flæsk over at koge - er det saltet ret meget, maa det først
udvandes. Naar Suppen er skummet, kom da en Suppevisk og ½
kg brune Bønner til hver 3 Liter Suppe paa. Bønnerne maa først
være sat i Blød i koldt Vand Natten over. Naar Flæsket er mørt,
tages det op. Prøv, om Bønnerne er møre og bløde, er de ikke
det, maa de koge, til de bliver helt bløde. Derpaa gnides de
igennem en Sigte, og Bønnemosen blandes nu med Suppen.
Tag, inden De gnider Bønnerne gennem Sigten, lidt af disse fra
og brug dem som Garniture paa Suppen. Nu smages det hele
til, surt og sødt, med ganske lidt Eddike og Sukker. Det kogte
Flæsk serveres til Suppen.

82 Den Gyldne
Kogebog

SUPPER Gammeldags gule
Ærter

Ærterne koges paa meget letsaltet, halvmagert Flæsk og
Griseben. Sæt Ærterne - helst Flækærter (½ kg til 4-6 Personer)
- i Blød Natten over i rigeligt Vand. Sæt Ben og Flæsk over at
koge i koldt Vand, og naar Suppen er skummet, kom da en god
Suppevisk og lidt Timian paa. Naar Kødet er kogt, tages det op,
Vandet hældes fra Ærterne, og disse koges nu møre i Suppen
ved sagte Ild. Pas paa, det falder let paa Bunden! Naar Ærterne
er møre, gnides de gennem Sigten.
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Constantins
Kogebog

SUPPER Valg af Suppekød Hovedopskrift. Hvis man kan vælge Kødet til Suppen, skal man
helst tage Halestykket, Mellemskæret eller Laarstykket af en
Okse, hvilket giver den klareste Suppe. Suppen kan blive
udmærket af Oksekød alene. En Høne ved Siden af giver en
udmærket Smag og klar Suppe. Kalvekød gør Suppen uklar og
egner sig bedst til jævnede Supper. Svinekød kan nok afgive en
klar Suppe, men Smagen er ikke saa fin. Til tarveligere
Suppekød regner man Skank, helst Forsk.ank, som er mest
kødfuld, Mellemskæret, Bov, Halskød samt Omgivelserne af
udskaaren Oksefilet; alt dette Kød kan anvendes bagefter, naar
det ikke er for meget ndkogt. I mindre Husholdninger vil jeg
ikke tilraade at købe tarveligt Kød, 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 Suppekød for en
Krone. Man maa ogsaa beregne Brændselet og Ulejligheden
ved den lange Kogning. Den Hachis, man i Almindelighed laver
paa det simple Suppekød, som man -dog ikke nænner at kaste
bort, er en smagløs og lidet nærende Ret. Jeg tror, det er mere
økonomisk at købe godt Suppekød, som man senere med
Velbehag kan spise. Skuide Suppen ikke blive stærk nok, saa kan
man altid forbedre med Kødekstrakt. Suppe, kogt paa Ekstrakt
alene, mangler, selv om man tilsætter Grønsager, noget af den
gode, tilforladelige Suppesmag; man maa derfor helst anvende
begge Dele, hvis man vil have Suppen meget stærk og
velsmagende. Har man Ben, Skank og Sener tilovers fra store
Stykker Kød, er det selvfølgelig rigtigt at anvende dem til at give
Kraft paa Suppen. Vil man have en fin stærk Suppe" maa man
beregne mindst ½ kg Kød til hver Person; hertil vil 1 Liter Vand
pr. ½ kg Kød være passende, og naar Kødet er kogt, maa man
fortsætte med Kogningen af Suppen enten samme Dag eller
næste, indtil Suppen er kogt saa stærkt ind, at den er
tilstrækkelig kraftig. Til Selskabsbrug kan man beregne knap 1/4
Liter Suppe til hver Person, der spises ikke mere, men der maa
være noget tilbage i Terrinen. Til daglig beregnes 3/8 Liter til
hver Person. (Hugges Kødet smaat, kan beregnes mindre Kød.)

84 Fru
Constantins
Kogebog

SUPPER Klar Oksekødsuppe.
(Hovedopskrift.)

6 kg Kød, 12 Liter Vand som indkoges, 2 Sellerier 8 gulerødder 6
porer og en suppekvast
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Constantins
Kogebog

SUPPER Suppeurterne, Naar man sætter Suppekødet over ilden, skal man samtidig
lægge Gulerødderne i Vandet. Disses Saft har den Egenskab at
gøre Kødet mørt. Naar de har nok, tages de op, tildækkes og
sættes hen til senere Brug. (De smager godt brunede i Smør og
Sukker til Suppekødet). Naar Suppen koger, kommes Salt i, men
med Forsigtighed, thi naar Suppen koger længe, svinder den ind
og bliver saltere. Purrer, Sellerier og Visk skal først kommes paa
Suppen en Time, før den tages af ilden. Disse Grønsager giver
Suppen en behagelig Duft, som koger bort, hvis de kommer for
tidligt i Suppen. Gulerøddernes Smag er ikke aromatisk og maa
gerne forsvinde. Naar man kommer Rødderne i Suppen, maa
man kun komme lidt ad Gangen deri for ikke at bringe den af
Kog. Ingen Supperødder maa koges for møre, hvis de skal
bruges til Salat eller serveres paa Suppen. De bliver vamle og
smagløse deraf. Gulerødder og Sellerier skrabes atter let efter
Kogningen, inden de skæres itu til Servering. Alle de gamle
grove og halvvisne Blade skal borttages af Suppekvasten, da de
giver Suppen en bitter Smag. Man maa nøje efterse Sellerier og
Gulerødder, om der ikke findes brune, ormædte og fordærvede
Steder paa dem, da ogsaa disse giver Suppen en bitter Smag.
Til 3 kg Kød beregnes af Grønt omtrent 4 Gulerødder, 1 Selleri,
2 Persillerødder og en Suppevisk, der laves af 1 Bundt Persille, 3
Porrer og de fineste Blade af Sellerien. Visken bindes godt
sammen med Hørtraad.

86 Fru
Constantins
Kogebog

SUPPER Kødsuppes Bevaring
til næste Dag

Suppe maa altid staa utildækket og aldrig blive staaende i
Gryden, hvilket giver den en slet Smag. Naar Suppen er kold,
fjeres med Lethed Fedtet oven paa og Bundfaldet underneden.
Suppe bør 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 Kødsuppe, især kogt med Grønsager. Ingen af
disse maa nogen Sinde blive staaende i Suppen. Al Smagen gaar
af Grønsagerne, 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 hælder den op
igen, ellers bliver den dog sur. Det er bedst at spise Suppekødet
samme Dag og gemme Suppen til næste Dag. Paa denne
Maade kan Kødet blive liggende i Suppen, lige til det skal
serveres. I hvert Fald maa det ikke sættes i Ovnen eller henstaa
utildækket, medens Suppen sies, hvorved det bliver tørt og faar
mørke Kanter. Det rnaa lægges i et opvarmet, dybt Fad med lidt
Suppe ved, dækkes med et andet Fad og derpaa med et Klæde,
saa at Dampen kan blive omkring det.
Klar Suppe kan til Selskab serveres med Vandbakkeiser,
Æggestand, Asparges, Fiskeboller, grønne Ærter, forlorne Æg,
Blomkaal i smaa Buketter, til daglig med Kødboller og skaarne
Rødder, Brødboller med do. do., Melboller med do. , Nudler
eller Macaroni, Ris kogte med Rosiner, Rosenkaal. Boller,
Macaroni, Blomkaal, kort sagt al Tilsætning undtagen selve
Supperødderne, maa koges for sig selv i saltet Vand, ikke i
Suppen, der vilde blive uklar og faa formegen Smag af den.
Til Suppekødet 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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SUPPER Klar Kalve- og
Lammekødsuppe.

3 kg 6 Liter Vand, som indkoges, 1 Selleri, 4 Gulerødder, 3
Purrer, 2 Persillerødder, en Suppekvast, koges paa samme
Maade som Oksekødsuppe, men kun 2 til 2½ Time. Kødet
blancheres først saaledes: efter at være vasket, skoldes det i
kogende Vand 5 til 10 Minutter, afkøles i koldt Vand og sættes
saa over ilden i kogende Vand. Herved bliver Kødet hvidt og
smukt og Suppen klar, dog næppe saa klar som Oksekødsuppe.
Den kan forøvrigt klares som denne, og man bruger de samme
Tilsætninger. Kogt Kalve- og Lammekød kan anvendes som 1)
Fricassé med Persillesauce, grønne Ærter og skaarne
Gulerødder, 2) Karry Ragout med kogte Ris, 3) Farseret Kalve-
og Lammebryst med Kaperssauce eller Fløde-Peberrodsauce, 4)
Grilleret Kalve- og Lammebryst med forskellige Grønsager.

88 Fru
Constantins
Kogebog

SUPPER Svinerygsuppe. (12 Personer) Svineryg er ikke det samme i Hovedstaden som i
Provinserne. I Hovedstaden er den tykke Pølse af Kød
(Kammen) taget bort, og der er ikke meget Kød paa det Stykke,
som her kaldes Ryggen. Hvilken Slags man end køber, maa man
mindst have ¼ kg Svineryg for hver Person. Kødet sættes over
ilden i kogende Vand sammen med et Hvidkaalshoved (skaaret i
8 Dele, saa at Stokken holder Bladene sammen). 20 sorte
Peberkorn, nogle Gulerødder, 1 stor Selleri eller 2 mindre, nogle
Persillerødder og 4 - 5 store Porrer. Alle disse Grønsager tages
op, naar de er møre, og holdes varme under Laag indtil
Serveringen, da de skæres i ensartede Stykker og kommes paa
Suppen. Kaalen maa gerne koge hele Tiden (2 til 2½ Time). Ved
Serveringen skæres Stokken løs, og kun Bladene kommes i
Terrinen. Suppen sies inden Serveringen, og Rødder og Kaal faar
et Opkog deri. Nogle Mennesker kan ikke taale den stærke
Kaalsmag. Man maa til disse først 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 Svinekød i den foruden Ryggen. Dette Stykke
Kød kan, medens det er varmt, lægges i kold Saltlage og spises
til Smørrebrød.

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, Rødderne (1
Selleri, 6 Gulerødder, 10 store Kartofler) i ½ til ¾ Time. Skaarne
og skrællede 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 næste Gang. Sammen med Svinehovedet tages et
kalvehjerte, for at dette Kød kan fordeles i Sylten, saa den bliver
mindre fed.
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Constantins
Kogebog

SUPPER Hønsekødsuppe (1 god Høne, 5 P.) Skønt det ellers altid fraraades at lægge Kød i
Blød, vil det være godt at lægge en gammel Høne en halv Dags
Tid i koldt Vand. Noget af dens skarpe, ramme Smag trækker da
af den. En ung Høne lægges ikke i Blød. (Om Hønens Opsætning
og Rengøring. Hønen sættes over i koldt Vand, dersom det
gælder om at Iave Suppen bedst, i kogende, dersom Hønen skal
være saftig og delikat. En ung Høne koges i næsten to Timer,
ganske sagte, en gammel i henved 4 Timer. Suppen skummes
meget omhyggeligt. Til syge maa der ikke kommes den mindste
Smule Grønt paa Suppen, kun lidt Salt. Ellers kommes en fin
Suppekvast og nogle hvide Persillerødder paa Suppen. Det er
en Misforstaaelse at forstærke Suppen med Okseskank eller
lignende. Suppen maa kun smage af Høne og maa gerne være
ganske lys. Derfor kan den dog være kraftig. Fine Melboller
serveres herpaa og aldeles ingen Rødder.

91 Fru
Constantins
Kogebog

SUPPER Kalkunsuppe Tillaves paa samme Maade som Hønsekødsuppe. Paa en stor
Kalkun kan blive Suppe til 10 til 12 Personer.

92 Fru
Constantins
Kogebog

SUPPER Juliennesuppe (12 P.) Paa 4 Liter stærk, klar Oksekødsuppe kommes
Gulerødder, Sellerier og Persillerødder, der skæres i smalle, fine
Strimler paa 1 Tommes Længde.

93 Fru
Constantins
Kogebog

SUPPER Tapiocasuppe. (12 P.) Paa 4 Liter stærk, klar Oksekødsuppe koges 125 gr
Tapioca. Grynene behøver 20 Min. for at blive klare. Intet andet
kommes paa Suppen.
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SUPPER Kallunsuppe (12 P.) Kallunsuppe er sen at tilberede, og da den er en Livret
for nogle, medens andre aldeles ikke spiser den, egner den sig
ikke til en Middag, hvor man ikke kender Gæsternes Smag. Den
bliver bedst i Forsommeren, da Kallunet er finest hos de unge
Lam, og de grønne Ærter bedst.
Da Forberedelserne tager lang Tid, begyndes de Dagen før,
ligesom det rensede Kallun helst maa ligge i Vandet Natten
over. Men i stærk Varme kan det herved fordærves, og man
maa i hvert Fald bevare det i en kold Kælder. Laver man det
hele i Stand selve Dagen, maa Kallunet og det øvrige lægges i
frisk Vand og staa flere Timer mellem hver Skrabning (som
gentages 3 til 4 Gange), for at den ramme Smag kan trække ud
af Kallun med tilhørende Fedttarme og Ben forlanges hos
Slagteren. Kallunet skylles, renses, skrabes og vendes flere
Gange i lunkent Vand med Salt. Fedttarmen skrabes og renses
først paa den udvendige Side, vendes, og renses paa den
indvendige Side, skæres derpaa op og lægges i rigeligt koldt
Vand med en stor Haandfuld Salt sammen med Kallunet.
Benene knækkes, -skilles, den mørke Aare tages fra Fødderne,
som deles i Leddene, og alt dette lægges i Vandet til det øvrige.
Enten næste Morgen eller senere paa Dagen skrabes Kallunet
og Tarmen for sidste Gang, kommes 5 Min. i kogende Vand,
lægges atter over i koldt Vand (for at blive hvide), og Kallunet
og Fedttarmen skæres i Terninger paa 1/2 Tommes Størrelse og
lægges hver for sig, thi Fedttarmen maa ikke kommes straks i
Suppen, da Fedtet saa vilde koge af den. Det øvrige sættes
sammen med en Visk og 1 til 2 kg Skank eller Lammekød over
ilden i 5 Liter koldt Vand og koger sagte under flittig Skumning,
til Kallunerne er næsten møre, hvilket tager henved 2 Timer.
Derpaa sies Suppen, sættes atter over med Kallunerne og en
dyb Tallerken smaa, fine, grønne Ærter, Fedttarmene og 20 til
30 smaa Gulerødder. Naar alt er mørt, er Suppen færdig. Man
kan forhøje Smagen med lidt lys Cibils Kødekstrakt. Ønsker man
Suppen jævnet, bages 50 gr Smør, Marg. eller Suppefedt med
75 gr Hvedemel og spædes op med Suppen. Det største Stykke
Kød 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
tilsættes i Terrinen.
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SUPPER Brun Oksehalesuppe (12 P.) 4 Liter smuk, klar Kød- suppe koges paa 5til 6 kg Oksekød
af Halestykket, Laaret eller Halsstykket. 2 til 3 Oksehaler skæres
over i Leddene og brunes i 125 gr Smør sammen med en Selleri,
2 Porrer, 3 større Rødløg skaarne i Smaastykker, samt 1
Laurbærblad, 12 hele, sorte Peberkorn, og de smaa Blade af en
ganske lille Stilk Timian. Det omrøres nu og da og maa endelig
ikke brænde paa. Naar alt er lidt brunt og har en behagelig
Stegelugt, hældes Kødsuppe lidt efter lidt paa, indtil det hele er
ganske dækket; Laag lægges paa Gryden, og Suppen koger,
indtil Halerne er saa møre, at Kødet med Ske kan løsnes fra
Benene. Halestykkerne tages da op, gemmes i et Laagfad (for
ikke at blive mørke i Kødet), og Suppen sies igennem en tyk
Serviet, opvreden i koghedt Vand, og den øvrige Suppe hældes
til. En Spskf. Sagomel udrøres i lidt kold Suppe og hældes til før
Anretningen tillige med 1/4 Liter Madeira. Begge Dele faar et
Opkog med Suppen. Halestykkerne skylles, inden de lægges i
Suppen, hastigt i kogende Vand for at forebygge, at noget af
Visk eller Rødder skulle sidde paa dem og gøre den færdige
Suppe uklar. De mindre Led holdes tilbage, de større lægges i
Terrinen, og Suppen hældes over dem. Ved Anretningen
kommes et Led i hver Tallerken, ingen Rødder.
Man kan ganske lade være at jævne denne Suppe, og man kan
ogsaa lave den jævn som brun Suppe paa følgende Maade:
Naar Rødder og Halestykker er brunede i Smørret, strøes 125 gr
Hvedemel hen over det hele og bruner med et Kvarters-tid,
hvorpaa Suppen hældes til lidt efter lidt under omhyggelig
Omrøring i Begyndelsen. Melet jævner Suppen, som før
Anretningen sies gennem en almindelig Si og hældes tilbage i
Gryden for at opvarmes sammen med Halestykkerne. Til denne
jævne Oksehalesuppe bruges lidt kogt Selleri, skaaren i aflange,
ensartede Smaastykker.

96 Fru
Constantins
Kogebog

SUPPER Brunet
Hvidkaalssuppe.

(12 P.) 75 gr Smør, Margarine eller fint Fedt kommes i en Gryde
sammen med 1 Spskf. Puddersukker. Man rører deri, indtil
Sukkeret skummer lysebrunt; da kommes et mellemstort
Hvidkaalshoved, som er skaaret i smalle Strimler paa to
Tommers Længde, deri. (Man maa have Kaalen staaende parat
ved Siden af sig, da man ikke kan forlade Gryden i det Øjeblik,
da Sukkeret er brunet nok, i næste Øjeblik vil det være brændt).
Naar Kaalen er rørt godt rundt med Sukkeret, lægger man
Laaget paa og lader den dampe saaledes i et Kvarterstid,
derpaa hælder man kogende Kødsuppe paa, saa at det staar
lige over Kaalen. Naar denne er mør, hvilket tager omtrent 2
Timer, hældes den øvrige Suppe til, saa der er 3 Liter i alt. Om
man vil, kan lidt kogte Kartofler, Charlotteløg og skaarne
Sellerier kommes paa Suppen
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SUPPER Finere brun
Hvidkaalssuppe

Suppen, som maa være stærk og klar Oksekødsuppe, kommes
ikke paa Kaalen, koges ej heller sammen med den, men
serveres ganske klar. Kaalen brunes i Smør og Sukker og koges
mør under Laag i sin egen Saft, tilsidst uden Laag, saa at al
Væde koger fra den. En flad Porcellænsskaal smøres med Smør,
Kaalen trykkes fast ind i den og sættes ti Minutter i Ovnen eller
paa Komfuret med et Laag trykket fast ned paa sig. Da vendes
den paa en halvdyb Skaal, og Franskbrødskiver, udstukrie i
Hjerteform og bagte lysebrune i Smør, lægges udenom den
Hvælving, som den sammenpressede Kaal danner. Kaalen bydes
om til Suppen. Den maa til Selskabsbrug brunes i fint Smør. Til
daglig serveres ofte kogt Skinke eller smaa Pølser til
Hvidkaalssuppe. Man kan ogsaa skære Pølserne itu og komme
dem paa Suppen i Terrinen. sidst hældes al den varme Suppe til
under stærk Piskning med et Ris. Suppen skiller aldrig paa
denne Maade, men kan ikke opvarmes. Man rører
Æggeblommerne i en Skaal, hælder nogle Skef. af den varme
Suppe i dem, rører rundt, hælder lidt mere varm Suppe i, rører
atter om, og hælder nu under stærk Piskning med et Ris
Skaalens Indhold i Gryden med Suppen. Gryden maa være
løftet af ilden, og Suppen maa straks ophældes, ellers skiller
den let. Terrinen kan opvarmes, inden Suppen hældes i den.

98 Fru
Constantins
Kogebog

SUPPER Jævnet, brun Suppe (12 P.) 100 gr Smør eller Marg. 18 brunes og bages med 125 gr
Hvedemel og spædes op med 4 Liter god Kødsuppe lidt efter
lidt. Man lader den koge op, hver gang nyt hældes paa. ¼ eller
½ Flaske Sherry koges lidt med, og Suppen krydres med lidt
Kajenne eller Paprika udrørt i lidt Vand. Vær endelig forsigtig!
Bliver Suppen for stærk, er den ødelagt. Den farves med lidt
brun Kulør og serveres med Fiskeboller eller Æggestand,
skaaret i smaa Terninger. Til daglig kan Jævningen laves med
fint Fedt, der er ganske uden Afsmag.

99 Fru
Constantins
Kogebog

SUPPER Forloren
Skildpaddesuppe

(12 P.) Kalvehovedet behandles som beskrevet ved «Forloren
Skildpadde» og maa helst koges Dagen forud. Naar det er kogt
og afkølet (under Laag), skæres de smukkeste Stykker af det
klare og det tætte Kød samt Tungen i smaa ensartede Terninger
og lægges til Side. Det øvrige gemmes og kan nok finde
Anvendelse til Ragout. 4 Gulerødder,1 Selleri og en Haandfuld
Løg skæres smaat og brunes i fint Fedt, til det er lysebrunt.
Suppen fra Hovedet hældes over dem, og hermed koges de,
indtil de er møre. De sies da fra 100 gr Smør, Marg. eller fint
Fedt brunes med 125 gr. Hvedemel og spædes efterhaanden op
med 4 Liter af Suppen. 1/3 Flaske Sherry og en Smule
Kajennepeber udrørt i lidt Vand kommes i og faar et Opkog
tilligemed 4 store Theskf. Liebigs Kødekstrakt. Har man 1½ til 2
kg Skank, Sener og lignende til at brune og afkoge sammen
med Rødderne, behøves Kødekstrakt ikke. Af Kalvehoved alene
bliver Suppen ikke stærk nok. Den farves med lidt Kulør.
Terningerne af Hovedet faar et Opkog med Suppen. I Terrinen
lægges tilsidst en haardkogt Æggeblomme for hver Person eller
smaa Æggeboller er endnu finere, naar den er klar. Der koges 2
Liter fin, stærk Okse-Skysuppe. Denne blandes med
Kalvehovedsuppen, det hele indkoges med 4 Liter, klares,
krydres med Madeira og Kajennepeber; Terningerne af H
ovedet og Æggeblommer eller smaa Æggeboller serveres
derpaa.
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100 Fru

Constantins
Kogebog

SUPPER Kastaniesuppe. (12 P.) Paa 4 kg Kalvebryst eller andet kalvekød koges 4 Liter
Suppe med det almindelige Grønt. 1 ¼ 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 Smør brunes let sammen med 75 gr Hvedemel,
spædes op, først med lidt Kalvesuppe, saa med Puréen, derpaa
med den øvrige Suppe, ialt 4 Liter. En Smule Kulør tilsættes, da
Kastaniepuréen har en styg Farve. Suppen skal være lysebrun
og temmelig jævn. Den bliver endnu bedre ved at tage lutter
Kastanier 250 gr til og ingen Kartofler, men
Hvedemelsjævningen kan ikke undværes, da Puréen uden den
synker til Bunds i Tallerkenen. Man kommer lidt Salt og Sukker i,
dersom det behøves, tillige med 1 Liter Sherry. De hele
Kastanier kommes paa ved Anretningen.
Suppen kan laves helt færdig Dagen før, de hele Kastanier
kommes da ikke i før selve Dagen, da de ved Opvarmningen let
kunde gaa itu.

101 Fru
Constantins
Kogebog

SUPPER Brisselsuppe 100 gr Smør eller Marg. bages op med 125 gr Hvedemel og
spædes med 4 (Liter Kalvesuppe (kogt med Rødder og Visk som
sædvanlig). Suppen jævnes til sidst med 5 piskede
Æggeblommer og syrnes let med Saften af en Citron. Ved
Anretningen lægges de kogte, pillede Smaastykker af1 kg
Kalvebrisler deri. Brislerne koges i Kalvesuppen.

102 Fru
Constantins
Kogebog

SUPPER Suppe paa brune
Bønner og Oksetunge

(8 P.) Oksetungesuppe er meget god, men ikke klar og trænger
derfor til Jævning. Man kan benytte den til Kørvelsuppe og gule
Ærter, men den smager fortræffelig med brune Bønner. 375 gr
af disse sættes i Blød 1 helst 2 Døgn i lunkent Vand og koges 3
Timer i det samme Vand, hvori de har staaet i Blød, 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
lægge Laaget paa. 1 Selleri og nogle faa Gulerødder skæres i
aflange, smalle Strimler og koger et Kvarter i Tungesuppen; de
giver Smag og Duft. Suppen af Tungen og Bønnerne udgør vel
nok samlet 3 Liter.Til Jævningen tages 75 gr Smør eller Klaret,
som brunes sammen med 100 gr Mel og spædes med Suppen.
Bønnerne, Rødderne og Spidsen af Oksetungen, skaaren i
aflange Strimler ligesom Rødderne, serveres paa Suppen.
Suppen kan gøres sød og sur, men da mange foretrækker 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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104 Fru

Constantins
Kogebog

SUPPER 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, lægges sammen med en god Suppekvast, nogle
Gulerødder og en Selleri i en Gryde, overhældes med koldt
Vand med Salt og koges, indtil man kan tænke sig, at al Kraft er
kogt af Benene. Derpaa sies Suppen. For hver Liter tages 25 gr
Smør, Margarine eller Stegefedt og 30 gr Hvedemel. Dette
brunes sammen og spædes op med Suppen. Kulør tilsættes,
Suppen krydres med en Smule Kajcnnepeber eller Paprika og 3
Spskf. Sherry eller Madeira for hver Liter Suppe. Smaa
Kødbøller og lidt skaarne Selleristykker kommes paa, eller
Æggestand skaaren i Terninger. Er Suppen ikke kraftig nok,
kommes Sky eller Liebigs Kødekstrakt deri. Ben og andet
Kødaffald kan benyttes sammen med Vildtskrogene. Paa Due-
og Andeskrog kan man ligeledes koge Suppe, naar man har en
Del af dem.

106 Fru
Constantins
Kogebog

SUPPER Spinatsuppe (12 P.) 1 halv Skæppe 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 mør, 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 Smør og 125 Gr. Hvedemel ligesom Kørvelsuppe. Naar
Suppen er jævnet, smager man den til med Salt og en Theskf.
Sukker, men ikke mere, end at den faar et mildt Præg; den maa
paa ingen Maade være sød. Denne Suppe har en fin Smag og
en dejlig grøn Farve og virker som en behagelig Afveksling paa
den evindelige Kørvelsuppe. Men den fordrer en god
Kødsuppe; har man ikke den ved Haanden, m aa man erstatte
den med Cibils Kødekstrakt. Den serveres med Franskbrød
skaaret i Terninger og bagt lysebrunt i Smør. Det er en fin
Selskabssuppe, men som saadan serveres den ganske uden
Brød. Suppen kan farves med en Smule grøn Spinatfarve. Faas
hos Alfred Benzon.

107 Fru
Constantins
Kogebog

SUPPER Blomkaalssuppe (12 P.) Kalvekødsuppe og noget af den Suppe, hvori Blomkaalen
er kogt, blandes. Til 4 Liter af denne Suppe tages 100 gr Smør
og125 gr Hvedemel, som bages sammen og spædes op lidt
efter lidt med den varme Suppe. 4 Æggeblommer piskes med
en Dessertskf. hvidt Sukker i Terrinen, og den kogende Suppe
hældes lidt efter lidt og under stadig Piskning over i dem.
Blomkaalen kommes i smaa Stykker der paa, tilsidst et Glas
Madeira.

108 Fru
Constantins
Kogebog

SUPPER 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 Æggeblommer piske 3/8 Liter raa
Fløde i Suppen, ligesom den løftes af ilden. Rosenkaalen koges i
Suppen, inden den jævnes.
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109 Fru

Constantins
Kogebog

SUPPER Aspargessuppe. (12 P) Hovederne af 1 ¼ kg Asparges sættes over i kogende, let
saltet Vand, koges i 20 Min. og lægges hen under en Serviet. I
det samme Vand koges de øvrige Dele af Aspargeserne, skaarne
i smaa Stykker, i en halv Time. Derpaa tvinges de gennem en fin
Purésigte og blandes med Aspargessuppen og 2 ½ Liter
Kødsuppe. 75 gr Smør bages op med 100 gr Hvedemel og
spædes lidt efter lidt med Asparges- og Kødsuppe, saa at der
bliver 3 til 4 Liter Suppe. 8 Æggeblommer piskes ganske hvide i
Terrinen med en Dessertskf. hvidt Strøsukker, en Smule af den
kogende Suppe hældes op i dem, og man rører rundt; derpaa
hældes lidt mere Suppe i Blommerne, og tilsidst hældes det
hele sammen under stærk Piskning med Riset. Til Suppen kan
serveres Franskbrødsterninger, som er bagte lysebrune i Smør.
Skorpen maa være skaaret fra dem. Suppen kan ogsaa serveres
uden Brødet. Har man en god Hønse- eller Kalvekødsuppe at
anvende, da er denne Suppe en fin Selskabssuppe. Tages
henkogte Asparges, behøves en 1 kg's Daase, Saften benyttes til
Suppen.

110 Fru
Constantins
Kogebog

SUPPER Gennemstrøge1 \
Grønærtesuppe.

(12 P.) 1 Skæppe grønne 29 Ærter pilles og sættes paa Ilden
nogle Minutter i omtrent 1 Liter kogende, saltet Vand; da sies
Vandet fra dem i et Dørslag, de overhældes med koldt Vand og
kommes atter tilbage i det kogende Vand, hvorved de bliver
smukt grønne, og koges møre Under Laag. En Tredjedel af
Ærterne tages fra til at kommes hele paa Suppen. De andre
stryges igennem Puresigten. 100 gr Smør, Marg. eller fint
Suppefedt bages sammen med 125 gr Hvedemel og spædes op
med Vandet, hvori Ærterne er kogte, og 3 til 4 Liter Kødsuppe.
Medens Jævningen endnu er lidt tyk, kommes Ærtepureen i, og
Suppen koger henved et Kvarterstid. Nogle Minutter før
Anretningen kommes en Spskf. hvidt Sukker og 2 Speskf. fint
hakket Persille i. (Persillen mister sin Farve ved at koge for
længe). Ved Anretningen kommes de hele Ærter i, som toges
fra, samt nogle unge, kogte Gulerødder, som er skaarne i
ensartede Stykker med Chartreusekniven. Fransk-
brødsterninger bagte i Smør kan serveres hertil, men behøves
ikke. Dersom Ærterne er meget grove, tages de fineste fra og
koges for sig selv til at komme hele paa Suppen.

111 Fru
Constantins
Kogebog

SUPPER Gulerodssuppe. (12 P.)3 kg Oksekød af Hale, Hals eller Laarstykket sættes over
Ilden med 8 til 10 store Gulerødder i 6 Liter Vand. Naar
Gulerødderne er meget møre, tages de op, og deres mørke
Yderkanter afskrabes tyndt. De skæres itu og passerer gennem
en Purésigte. Suppen koger videre, indtil Kødet er mørt (4 til 5
Timer), og i den sidste halve Time tilsættes de sædvanlige
Suppeurter og en Kvast. (75 gr Smør, Marg. eller Suppefedt
bages med 100 gr Hvedemel og spædes op med Kødsuppe.
Medens Jævningen endnu er tyk, bages den med
Gulerodspureen og spædes derpaa efterhaanden med 4 til 5
Liter Suppe, hvoraf alt Fedtet maa være omhyggeligt skummet.
Et stort Glas Madeira tilsættes tilsidst, og om fornødent 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 smagløs Suppe, er den flov.
Den serveres med Fiskeboller eller Terninger af Franskbrød,
bagte i Smør; den kan koges af Kalvekød.
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112 Fru

Constantins
Kogebog

SUPPER Sellerisuppe (12 P.) Kalvesuppe egner sig godt til at jævnes med Sellerier. 5
til6 store Sellerier skrælles og skæres i Smaastykker, som koges
ganske møre i noget af Suppen, hvorpaa de mases igennem en
Purésigte. Til 4Liter Suppe tages 75 gr Smør, Marg. eller
Suppefedt, som bages med 100 gr Hvedemel, spædes op med
Suppen, og medens Jævningen endnu er tyk, tilsættes
Selleripureen, som bages lidt; derpaa tilsættes lidt efter lidt den
øvrige suppe, hvoraf alt Fedtet er skummet. ¼ til 3/8 Liter) tyk,
raa Fløde eller 6 vel piskede Æggeblommer piskes i tilsidst.
Smaa Stykker Selleri serveres paa Suppen eller bagte
Franskbrødsterninger. Fløde og Æggeblommer kan til daglig
undværes.

113 Fru
Constantins
Kogebog

SUPPER Tomatsuppe (12 P.) 25 gr Smør, Marg. eller fint Fedt koges sammen med 6
store, fuldmodne, ituskaarne Tomater ½ kg og 6 mellemstore,
ituskaarrie Charlotteløg. Laaget lægges paa Gryden, og de koger
sagte, til de er møre. Derpaa hældes det hele op i et Fad.
Gryden aftørres, 100 gr Smør, Marg. eller fint Fedt bages
sammen med 125 gr Hvedemel og spædes op med 4 Liter
kogende Kødsuppe. Løg og Tomater æed deres Saft kommes i,
og Suppen koges 1/2 Time. Dersom Kødsuppen ikke er kogt
med en Suppekvast, kommes en saadan paa nu, af friske unge
Grønsager. Den tages op efter ½ Times Forløb, 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 møre i saltet Vand
et Kvarterstid og skyllede af i kogende Vand i et Dørslag; eller
Franskbrødsterninger, som er bagte i Smør 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 Kød- og
Fiskesuppe er bedre end Fiskesuppe alene. Hovedsagen ved
Tomatsuppen er, at man ikke gør den for sur og mildner
Smagen lidt med Sukker. Tomatsuppe, kogt paa salt, tynd, flov
Suppe er en ubehagelig Ret. Er Suppen tynd, hjælpes der meget
paa den med kogte Løg og Urter.
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114 Fru

Constantins
Kogebog

SUPPER Grøn Søbekaal (12 P.) Kødsuppen til Kaalen kan koges saavel paa salt som fersk
Kød; røget 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, lægges derpaa i koldt Vand,
hvorved den bliver smukt grøn, den vrides af og hakkes fint
enten paa Bræt eller 3 Gange paa Maskine. Der er 3 Maader,
hvorpaa man kan tilberede Jævningen paa Kaalen. 1. Man
bager 150 gr Hvedemel i 100 gr Smør, Marg. eller Fedt. Den
hakkede Kaal kommes heri, røres godt rundt, og lidt efter lidt
spædes 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, rører
man lidt af den ud i Melet og Kaalen, blander det godt, kommer
atter lidt mere Suppe til og hælder saa Jævningen over i den
kogende Suppe under rask Omrøring. Suppen koger derpaa i 15
Min. Brunede Kartofler serveres til. 3. 150 gr fineste Byggryn
sættes i Blød Aftenen forud og koges Dagen efter 2 Timer paa
Suppen. (Man kan godt koge Kødet 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. Skrællede, raa Kartofler, skaarne lidt itu,
koges sammen med Grynene i den sidste halve Time. Til al
Søbekaal føjes lidt Sukker, kun ikke naar der gives k	artofler
brunede med Sukker dertil.

115 Fru
Constantins
Kogebog

SUPPER Grøntsuppe uden
Bouillon

(12 P.) 1 Fjerdingkar grønne Ærter, en stor Haandfuld friske
Syreblade, en do. Persilleblade, 3 do. Spinat, 2 do. Portulak, 1
do. lyse Selleriblade, kort, alle mulige fine Grønsager, 6 Porrer, 6
unge Gulerødder, koges ½ til ¾ Time med lidt Salt og ½ Theskf.
pulveriseret Soda, (det sidste for Farvens Skyld). Alle grove
Blade tages fra Grønsagerne, da de giver en hitter Smag. Er det
ganske unge Ærter, koges Bælgene med. Alt dette undtagen
Gulerødderne stryges, naar det har kogt en god halv Time,
gennem en fin Sigte. Til 4 Liter af denne afsiede Suppe (som er
lidt jævn af de gennemstrøgne Grønsager) tages endnu 75 gr
Smør og 100 gr Hvedemel, som bages sammen uden at brunes
og spædes med Suppen lidt efter lidt. I en lille Gryde for sig selv
koges Halvdelen af de pillede Ærter; nogle udsøgte
Portulakblade og fine smaa Spinatblade kommes til, naar
Ærterne næsten har nok, og naar det hele er mørt, sies det,
svitses i lidt Smør og sættes til Side til at komme paa Suppen,
naar den er anrettet. Naar Suppen skal serveres, piskes 4
Æggeblommer og en Dessertskf. hvidt Sukker stærkt. med et
Ris. Et Par Skef. af den jævnede, varme Suppe hældes først i
Æggeblommerne og røres godt rundt, derpaa hælder man dem
under stærk Piskning med Riset i Suppen, som først løftes af
Ilden. Suppen hældes straks i Terrinen, tilsmages om fornødent
med Salt, de svitsede Ærter og Blade og de skaarne Gulerødder
lægges i. Franskbrødsterninger uden Skorper, lyst brunede i
Smør, 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 Grønsager, at den er saltet tilpas, og at
Æggeblommerne er godt piskede, ellers faar man ikke den rette
Blødhed frem. Den smager, som om den var tilberedt med
Bouillon. Tillavet med Omhu kan den gives til Selskab. Nogle
Æggeblommer mere gør den bedre.
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116 Fru

Constantins
Kogebog

SUPPER Afsiede, gule Ærter. (12 P.) 1 kg afskallede Viktoriaærter skylles og sættes i Blød
Natten over. De sættes over ilden i det Vand, hvori de har staaet
i Blød, og som maa staa meget rigelig op over dem. De bringes i
Kog og sættes derpaa i 3 til 4 Timer over svag ild, thi de svides
let. Ærterne skummes godt. Naar de er møre, 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 være kogt en Suppekvast, hvide Rødder, en Selleri
og to Haandfulde smaa Charlotteløg (som ikke maa koges itu).
Ærterne skal koge mindst et Kvarter efter at være
gennemstrøgne. Ituskaarne Rødder kommes paa tilligemed
Løgene. Srnaa Kødboller serveres ofte paa gule Ærter. (Det
forekommer mig, at de passer slet ikke dertil, da denne Ret er
mægtig nok i Forvejen alene med Rødder). Kogt Skinke og
andet salt Kød serveres samtidig med Ærterne.Vil man gøre
dem drøjere, kan man koge 6 til 8 store skrællede og ituskaarne
Kartofler sammen med Ærterne og lade dem gaa med dem
gennem Purésigten. De jævner meget paa Suppen. I hvert
Tilfælde er det fornuftigt at koge nogle faa store Kartofler med
Ærterne; skulde Ærtesuppen blive for tynd, kan man altid jævne
den lidt mere med disse gennemstrøgne Kartofler, hvorefter
man lader Suppen faa et Opkog. Anden Jævning som Hvedemel
eller Kartoffelmel smager ikke godt paa Ærter. Disse maa være
saa jævne, at det tykke ikke synker ned paa Bunden af
Tallerkenen, og det øverste er klart, som man undertiden ser
det, naar Ærterne er kogte for lidt efter Spædningen med
Suppen. Suppen maa endelig saltes tilpas. Nogle Mennesker
holder af lidt hakket Timian og Pastinakrødder paa Ærterne.
Men jeg tror nok, at de fleste helst vil undgaa disse to Dele.
Hvis Ærterne koges i salt, især røget Suppe, bliver de vanskeligt
møre. Derfor maa Kød og Ærter koges hver for sig, hvilket ogsaa
er bedst, selv om Kødet er fersk.

117 Fru
Constantins
Kogebog

SUPPER Torskesuppe (12 P.) Kødsuppe og Torskesuppe blandes. Til 4 Potter (Liter) af
den blandede Suppe tages 15 Kv. (75 gr) Smør eller Marg. og
100 gr Hvedemel, som bages sammen og spædes op med
Suppen. 4 Æggeblommer piskes med en Spskf. hvidt Sukker,
saalænge til de er hvide; lidt af den varme jævnede Suppe
hældes i dem og røres rundt, tilsidst kommes Æggene under
stadig Piskning i Suppen, som maa være løftet af Ilden. 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 stærkt
saltede Fiskesuppe samt nogle Stykker Torsk til næste Dag, pille
det tiloversblevne i smaa Stykker og komme det paa Suppen,
sammen med Selleri, skaaret i smukke, ensartede Stykker. Har
man ikke Kødsuppe, kan man bruge Cibils Kødekstrakt.
Fiskesuppe alene smager flovt. Hvis der ikke har været kogt Visk
paa Kødsuppen, maa der koges lidt Grønt af paa Fiskesuppen.
Dette er en billig, nærende og velsmagende Suppe, hvorpaa
kan kommes Fiskeboller og Champignons, smaa Stykker Torsk
og Selleri, Muslinger og Fiskeboller, samt Østers.
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118 Fru

Constantins
Kogebog

SUPPER Aalesuppe. (12 P.) Hertil bruges en Kødsuppe, der ikke behøver at være
meget stærk. Paa Suppen maa være kogt Rødder og Visk. 1 til
1½ kg Aal flaas, Finnerne afklippes, Aalene skæres i Stykker paa
nogle Tommers Længde og koges møre i Suppen. Først naar
Fisken med Lethed løsnes fra Benet, er den mør. Aalestykkerne
lægges under Laag, naar de er møre, og Suppen sies. Til 4 Liter
Suppe tages 75 gr Smør, som bages op med 100 gr Hvedemel
og spædes med den siede Suppe. Naar denne koger, kommes 8
Æbler af Mellemstørrelse, som er skrællede og skaarne i 8 Dele,
i Suppen og koges, indtil de er møre. Da kommes Aalestykkerne
og nogle ituskaarne Sellerier paa Suppen, der krydres med lidt
Citronsaft eller Eddike og sødes tilpas med Sukker.

119 Fru
Constantins
Kogebog

SUPPER Krebsesuppe (12 P.) 50 Krebs skylles, vaskes og kommes i 4 Liter spilkogende,
tynd Fiskesuppe, helst af Torsk, blandet med Kødsuppe. Naar
Krebsene har kogt et Kvarter, sies Suppen fra, de afkøles, Kødet
pilles af dem og lægges til Side. Skallerne stødes i en
Stenmorter sammen med 125 gr Smør og lægges derpaa i en
Gryde og svitses (uden at brændes) under stadig Omrøren i
omtr. 10 Min. Den halve Suppe hældes derefter paa dem, de
koger hermed en god halv Time, hvorpaa Suppen sies fra, og de
overhældes med den anden Halvdel af Suppen, hvormed den
sidste Kraft koges af dem. Al Suppen hældes sammen og staar
lidt stille, for at det røde Smør kan samle sig ovenpaa. Dette
skummes af, og heri samt, om nødvendigt, i lidt mere Smør
bages 125 gr Hvedemel og spædes op med Suppen, lidt efter
lidt. Dersom Farven ikke er smuk, tilsættes lidt rød
Hummerfarve, men forsigtig, for at Farven ikke skal blive
unaturlig rød. Smaa Fiskeboller , og det udtagne Krebsekød
serveres paa Suppen. Suppe er meget yndet, men er flov, naar
den ikke har nogen Kraft af Kødsuppe. Den skal være
nogenlunde jævn, men ikke tykagtig. En Dessertskf. hvidt
Sukker tilsættes. Cibils Kødekstrakt kan anvendes i Stedet for
Kødsuppe.

120 Fru
Constantins
Kogebog

SUPPER 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 støde, og hvis Kød er finest. Men store
Hummere kan ogsaa anvendes. 2 kg Hummer behøves til denne
Portion. De 1/2 kg's koges i 10 Min., 1 kg's i et Kvarter, 1 ½ kg's i
15 til 20 Min. Koger de for længe, bliver Kødet sejgt.
Hummerne maa endelig i spilkogende Fiske- eller Kødsuppe, og
Hovedet vendes nedad, naar de lægges i, for at de kan dø
straks. Smør, Mel og Suppe i samme Forhold som Krebsesuppe.
Fiskeboller og det udtagne Kød serveres til Suppen. Naar
Hummersuppe ofte er flov og smagløs, ligger det i, at
Kødsuppen ikke er stærk nok eller mangler, og at
Hummerskallerne ikke er tilstrækkelig afkogte. Lidt Sukker og
lidt Hummerfarve tilsættes. Dersom man har Hummerrogn,
koges denne med og tværes ud gennem en fin Sigte i Suppen.
Har man ikke Kødsuppe, tilsættes lidt lys Cibils Kødekstrakt.
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121 Fru

Constantins
Kogebog

SUPPER Sildesuppe (6 P.) 2½ Liter Vand. 20 Sild. Silden koges sammen med nogle
ituskaarne Løg, lidt hele Peberkorn, 2 Laurbærblade,
smaatskaaren Selleri og lidt skaarne Gulerødder. Naar Sildene
er møre, tages de op og kan anvendes i Marinade Suppen sies
og tillaves som brun jævnet 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.

122 Fru
Constantins
Kogebog

SUPPER Hvid Sagosuppe 6 til 8 Blåbær og tyttebær er ikke rigtig populære i vor
generation. Tyttebærrene naturligvis mest fordi de altid er så
dyre og svære ar få fat i, når de ikke uhindret kan komme ned
fra Finland og Sverige, men blåbærrene har vi selv på den jyske
hede, og Madam Mangor har i hvert fald en blåbærsuppe, der
var en almindelig ret i Jyllands og Nordsjællands hedeegne i sin
tid. Naar 3 Liter Vand koger, drysses 150 gr (7 Skf.) fine
Sagogryn deri under stadig Omrøren. Den tyndt skrællede Skal
af en Citron og en Haandfuld vaskede Rosiner kommes i. Man
rører, til det hele koger. Kogningen fortsættes ¾ Time under tæt
Laag, tager man mellemstore Sagogryn, 1 Time. 6
Æggeblommer piskes til hvidt Skum i Terrinen med 125 til 150
gr Sukker, lidt af den kogende Suppe hældes i og røres rundt,
derpaa under stærk Piskning den øvrige Suppe; 3/8 Liter Sherry
eller hvid Vin (helst ikke Frugtvin) hældes til, samt den
udpressede Saft af en Citron. Mange bruger at skære 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 Æggeblommerne og tage Hvider med i
Stedet er heller ingen Økonomi, da Hviderne saa udmærket kan
gemmes og anvendes andet Steds, hvor de passer bedre.
Derimod er det god Økonomi at piske Blommerne længe med
Sukkeret. De gør da den dobbelte Virkning, og Suppen bliver
meget delikatere.

123 Fru
Constantins
Kogebog

SUPPER 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 ½ Time for ej at
blive for møre. Jævner de ikke Suppen, kan man komme 20 gr
(2 Theskf.) Kartoffelmel udrørt i lidt koldt Vand paa den
kogende Suppe og lade det faa et Opkog. Æggeblommerne
jævner ogsaa Suppen en Del. (Nogle ønsker Risengrynene kogte
1 Time.)

124 Fru
Constantins
Kogebog

SUPPER Rød Sagosuppe. (6 til 8 P.) 3 (Liter Vand koges under tæt Laag med 125 gr
Sagogryn (6 Skf.) 1/4 Time, større Gryn 1 Time, de helt store 2
Timer. Tages de sidste, maa der spædes lidt Vand til tilsidst.
Snppen sødes med Syltetøj og Saft af enhver Slags, som man
har det, Kirsebær, Blommer, Hindbær. Har man ingen Bær,
tages kun Saft og en Haandfuld Rosiner eller Svesker; af de
sidste kan man beregne 4 til 5 til hver Person. De koges ½ Time i
Suppen og maa vaskes først.
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125 Fru

Constantins
Kogebog

SUPPER Rød Risengrynssuppe 6 til 8 P.) 3 Liter Vand koges, 150 gr Ris (7 Skf.) vaskes, kommes i
det kogende Vand og omrøres, til det koger. ½ Times Kogning
under tæt Laag. 20 gr (2 Theskf.) Kartoffelmel røres ud i lidt
koldt Vand, kommes paa til sidst og faar et lille Opkog. Koges
Risengrynene en Time, behøves intet Kartoffelmel, men Suppen
bliver da mere flov. Saft, Sukker, syltede Bær eller Svesker
tilsættes .

126 Fru
Constantins
Kogebog

SUPPER Byggrynssødsuppe (6 til 8 P.) Naar 3 Liter Vand koger, kommes 150 gr (8 Skf.)
fineste Byggryn deri under stadig Omrøren, som fortsættes til
Suppen atter koger. Kogningen fortsættes under Laag i 2 Timer.
Æbler, skaarne i 8 Dele, smager godt heri. De skal kun koge 10
til 15 Min. Suppen tillaves ellers som rød Sagosuppe. Grynene
maa helst staa i Blød i Vand Natten forud.

127 Fru
Constantins
Kogebog

SUPPER Perlegrynssødsuppe (6 til 8 P.) 4 Liter Vand koges. 150 gr (5 Skf.) Perlegryn, som maa
have staaet i Blød om Natten i koldt Vand, hældes i; man rører,
til det koger, og Suppen koges stille i 3 Timer. Den sødes 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.

128 Fru
Constantins
Kogebog

SUPPER Havresuppe. Naar 3 Liter Vand koger, kommes 125 gr (5 Skf.) hele eller (7
Skf.) knuste Havregryn deri. De hele skal koge 1 ½ Time, de
knuste ¼ Time, og de hele maa helst have staaet i Blød Natten
forud. Man frasier Grynene, og man kan endnu en Gang
komme lidt kogende Vand paa dem og faa mere Jævning kogt
ud af dem; den sies og blandes med den først afsiede. Suppen
varmes og sødes med Saft og Sukker; Franskbrødsterninger
bagte i Smør og Sukker eller srnaa Tvebakker gives til.
Havresuppe er udmærket at drikke i Forkølelsestilfælde. Da
man saa skal nyde den hyppigt, maa man helst undlade
Syltetøjet. 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 fløjelsblødeste Drik, der lindrer, hvor den
kommer.

129 Fru
Constantins
Kogebog

SUPPER Hybensuppe (6 til 8 P.) Et ParLiter gode, mørkerøde, rigtig modne Hyben
klippes som Stikkelsbær for begge Ender. Kernerne udtages
ikke. De skylles og sættes i blødt Vand i 24 eller 48 Timer. De
sættes over ilden i en emailleret Gryde med det Vand, de har
staaet i Blød i, 4 Liter, og koges mindst en Time, til de er ganske
bløde og kan trykkes itu med en Ske, de moses da igennem en
fin Si. Saa længe der kan komme noget blødt igennem, maa
man blive ved at gnide, men det gaar let, naar kun Bærrene er
kogte tilstrækkelig møre. Suppen er da af sig selv jævn og har
en pragtfuld rød Farve, ganske som Krebsesuppe. Den hældes
tilbage i Gryden, opvarmes og sødes med passende Sukker.
Denne Suppe er meget almindelig i Tyskland og burde være
mere kendt her, hvor Masser af Hyben falder af Rosenbuskene
uden at benyttes. Suppen er jo billig, idet den jævner sig selv;
den er af en fin, mild Syre og Aroma, nærende og sund. Man
kan ikke faa Hyben møre uden at have lagt dem længe i Blød.
Suppen skal være temmelig jævn. Den spises med smaa
Tvebakkr.
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130 Fru

Constantins
Kogebog

SUPPER Fin Æblesuppe (6 til 8 P.) 3/4 kg Æbler vaskes, Stilk, Blomst samt fordærvede
Pletter tages af, de skæres i tynde Skiver og koges møre i saa
meget Vand, som der lige kan staa op over dem; derpaa
stryges, de gennem et Dørslag og sættes til Side. 3 Liter Vand
bringes i Kog, da kommes 75 gr Rismel, som først er rørt ud i
koldt Vand, deri, og Suppen koger i 1 Kvarter, hvorpaa de
gennemstrøgne Æbler blandes med den og faar et Opkog. 4 til 6
Æggeblommer piskes hvide i Terrinen med 250 gr hvidt Sukker.
Lidt af den kogende Suppe piskes først i Æggeblommerne,
derpaa lidt mere og tilsidst det hele under stadig Piskning.
Smaa Franskbrødsterninger, bagte i Smør og Sukker, eller smaa
Tvebakker spises dertil.

131 Fru
Constantins
Kogebog

SUPPER Æblesuppe med Gryn. (6 til 8 P.) 3 Liter Vand koges, heri kommes 150 gr (8 Skf.) fineste
Byggryn. De koges under tæt Laag i et Par Timer, indtil de er
fuldkommen bløde og møre. Da kommes ¾ kg skrællede og
ituskaarne Æbler i Suppen og koger, til de begynder at gaa itu.
Suppen er da bleven syrlig af dem og sødes nu og ophældes.
Dette er en tarvelig, men meget velsmagende hvid Frugtsuppe.

132 Fru
Constantins
Kogebog

SUPPER Solbærsuppe (6 til 8 P.)¼ kg saftige Bær, 2¼ Liter Vand, 125 gr Sukker.
Bærrene pilles ikke, men skylles godt. Koges ½ Time, sies,
sættes atter over ilden, 80 gr Kartoffelmel eller Sagomel
udrøres til en Vælling i koldt Vand og kommes paa Suppen
under stadig Omrøren. Saa snart det koger, løftes den af og
sødes. Smaa Melboller eller Tvebakker gives hertil. Er
Solbærrene smaa og tørre, tages dobbelt saa mange.

133 Fru
Constantins
Kogebog

SUPPER Hyldebærsuppe. 6 til 8 P.) 1 kg Hyldebær uden Stilke skylles vel, koges 1/2 Time i
3 Liter Vand, sies og jævnes med 90 gr Sagomel. 4 gode Æbler
skrælles, Kernehuset udtages, de deles i 8 Dele og koges møre i
lidt Sukkervand. Dette tilligemed Æblerne kommes i Terrinen.
Man maa beregne lidt Jævning til Æblevandet. Har man ingen
Æbler, kommes lidt Citronsaft i Suppen. Melboller eller smaa
Tvebakker gives dertil.

134 Fru
Constantins
Kogebog

SUPPER Stikkelsbærsuppe. (6 til 8 P.) ¾ kg Stikkelsbær klippes, de skylles, koges ½ Time i
2½ Liter Vand, sies og Jævnes som Solbærsuppe med 80 gr.
Kartoffelmel eller sagomel og sødes med 150 gr Sukker. Suppen
kan forfines med 4 Æggeblommer, som piskes hvide med
Sukkeret i Terrinen. Den kogende Suppe hældes deri, først lidt
efter lidt.

135 Fru
Constantins
Kogebog

SUPPER Kirsebærsuppe af
friske Bær.

(6 til 8 P.) 1 kg Bær stødes i en Stenmorter, saa at Stenene
knuses, thi Kernerne giver en god Smag. (Man maa lægge
Frugtklæde over Morteren, da Saften ellers sprøjter slemt
omkring). De knuste Bær sættes over ilden med 2¼ Liter Vand
og koges 1/2 Time. Saften sies fra. Til hver Liter tages 30 gr (1
Spskf.) Kartoffel- eller Sagomel. Melet udrøres i lidt koldt Vand,
Jævningen kommes paa Suppen under Omrøren og faar kun et
Opkog. Den sødes. Smaa Tvebakker gives til. Suppen kan gives
saavel kold som varm.
Af tørrede Klrsebær tillaves Suppen paa samme Maade ; 300 gr
Kirsebær er dog nok til 6 Personer.

136 Fru
Constantins
Kogebog

SUPPER Jordbærsuppe (6 til 8. P.) 1 kg Jordbær koges med 2 Liter Vand i 20 Min.,
Saften sies, kommes atter i Gryden og sødes. I 1 Liter Vand
udrøres 70 gr Sagomel eller Kartoffelmel, og naar Saften koger,
røres Jævningen i og faar et Opkog. Smaa Tvebakker gives
dertil. Suppen kan spises saavel kold som varm.
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137 Fru

Constantins
Kogebog

SUPPER Syresuppe (6 P.) ½ Skæppe pillede, ribbede og velskyllede, unge Syrer
koges møre i 2½ Liter Vand, sies, stryges gennem en grov Sigte
eller hakkes, kommes atter i Suppen og sættes over ilden. Naar
den koger, kommes en Jævning af 75 gr. Kartoffelmel udrørt i
lidt koldt Vand derpaa under rask Omrøren og faar et Opkog.
Suppen løftes af ilden og sødes med omtrent 150 gr Sukker.

138 Fru
Constantins
Kogebog

SUPPER Øllebrød. (6 til 8 P.) 625 gr Rugbrød, skæres i smaa bitte Terninger paa
Brødmaskinen. Denne Ulejlighed lønner sig, da det senere gaar
let med at faa Øllebrøden siet, og intet Brød gaar til Spilde. Det
ituskaarne Brød sættes i Blød i en Krukke eller et Fad (ikke en
Gryde) med 2 Liter Vand Natten over. Næste Dag sættes det
over ilden, koger 20 Min., trykkes gennem et Dørslag og sættes
atter over ilden med 2 Flasker Hvidtøl og koger ¾ Time over
sagte ild (det svides let). Derpaa sies Øllebrøden (dersom man
ønsker det), gennem en grov eller fin Sigte og kommes atter
tilbage i Gryden for at opvarmes og koges endnu et Kvarter,
hvorved den bliver blød og fin. Man kan, om man vil, krydre
den ved at koge Skallen af en Citron eller lidt hel Kanel i den.
Den sødes. Fløde eller Sødmælk serveres dertil. Den kan
forfines paa flere Maader. 1) Den koges med Citronskal, trykkes
gennem den fine Sigte, opvarmes, og 3 Æggeblommer piskes
hvide med 250 gr Sukker. Lidt varm Øllebrød røres ud i dem,
derpaa hældes de over i Gryden, som løftes af Ilden, medens
man pisker dem rundt i Øllebrøden. Serveres straks. 2)
Øllebrøden sies gennem den fine Sigte, og Flødeskum af ¼ Liter
Fløde lægges over den i Terrinen og røres lidt rundt. 3) Den
koges med Citronskal og sies gennem den fine Sigte, 375 gr
stødt Melis brændes lysebrunt til Karamel og koges i
Øllebrøden, indtil den er udsmeltet. Flødeskum af ¼ Liter Fløde
lægges paa den i Terrinen og røres.

139 Fru
Constantins
Kogebog

SUPPER Brødsuppe (6 til 8 P.) 625 gr Rugbrød skæres i smaa bitte Terninger paa
Brødmaskinen, sættes i Blød Natten over i 3½ Liter Vand og
koges næste Dag, til det jævner (½ Time). Det sies gennem en
fin Sigte. Suppen sættes atter over Ilden med 125 gr Rosiner og
koges 15 til 20 Min., sødes og syrnes med hvilken som helst
Slags Frugtsaft. Den kan forfines paa følgende Maader: 1)
Brødsuppen koges som ovenfor. Efter at den er siet, kommes
den fint skrællede Skal af en Citron deri, og den koges endnu ½
Time. Suppen sødes, Saft af 2 Citroner og ¼ Liter hvid Vin
tilsættes. I Terrinen kommes Skum af 1/4 Liter pisket Fløde lige
før Anretningen. 2) Brødsuppen koges som ovenfor med Skallen
af l Citron. 4 Æggeblommer piskes hvide med 250 gr Sukker, lidt
af den varme Brødsuppe kommes i dem og røres godt rundt,
derpaa kommes Æggeblommerne under stærk Piskning over i
den øvrige Suppe i Gryden, der maa løftes af ilden først.

140 Fru
Constantins
Kogebog

SUPPER Norsk Øllebrød (6 til 8 P.) 2 Fl. Hvidtøl og 1½ Liter Mælk koges hver for sig. Paa
den kogende Mælk røres en Jævning af 75 gr Hvedemel, som
først er rørt ud i ¼ Liter kold Mælk. Den jævnede Mælk hældes i
Terrinen, og det kogende Øl hældes under stærk Pisken med
Riset deri; 150 gr Sukker kommes deri; Tvebakker eller
Rugbrødsterninger serveres dertil. (1 dyb Tallerkenfuld
Rugbrødsterninger uden Skorpe bages i 100 gr Smør eller
Marg., der brunes let sammen med 75 gr Sukker).
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141 Fru

Constantins
Kogebog

SUPPER Hamborgsk Æggesøbe (6 til 8 P.) Denne Suppe laves som ovenstaaende Norsk
Øllebrød, der tages kun 50 gr Mel og tilsættes 5 Æggeblommer,
som piskes hvide i Terrinen med sukkeret. Det kogende Øl og
Mælken kommes hver for sig deri under stadig Pisken med
Riset (først lidt ad Gangen). Hviderne benyttes ikke.
Rugbrødsterninger eller Tvebakker gives hertil.

142 Fru
Constantins
Kogebog

SUPPER Æggesøbe (6 til 8 P.) 3 Fl. Hvidtøl koges med en Rugbrødsskorpe, som
derpaa optages. 6 Æggeblommer piskes hvide i Terrinen med
150 gr Sukker. Det kogende Øl hældes deri, først lidt ad Gangen,
senere mere under stadig Pisken med Riset. Hviderne benyttes
ikke hertil. Vil man spare 2 til 3 Æggeblommer, kommer man en
Jævning af 50 gr (2 Spskf.) Hvedemel, udrørt i lidt Mælk, i Øllet
og lader det faa et Opkog. Tvebakker gives hertil.

170 Fru
Constantins
Kogebog

SUPPER Kernemælkssuppe. (6 til 8 P.) 3 Liter Kernemælk, 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 lægges paa Bunden af Gryden og røres op med
lidt kold Kernemælk, den øvrige Mælk og Rosinerne eller
Korenderne hældes til. Gryden sættes over rask ild, og man
rører Mælken, til den koger. Kogningen fortsættes 10 Min. over
sagte Ild.Har man ikke Tid at røre stadig i Kernemelken, til den
er i Kog, maa Melet først kommes i, naar Mælken koger. Det
røres da først ud i lidt kold Mælk, hældes i under Omrøren, som
fortsættes, til det atter koger. Kogningen fortsættes 15 Min.
med Mel og Korender. Denne Maade er ikke god. Mælken
skiller mere, og Suppen bliver hverken saa blød eller saa god af
Udseende.
Kernemælkssuppe kan forfines med (100 gr skoldede,
fintskaarne Mandler, som koges med, og ved Anretningen kan
¼ Liter pisket Fløde lægges over den i Terrinen. Er Kernemælken
meget sur, kan man komme en flad Theskf. Natron i den. Man
kan ogsaa tage 2 Liter Kernemælk og 1 Liter Sødmælk.

171 Fru
Constantins
Kogebog

SUPPER Tykmælkssuppe Tykmælk kan anvendes ganske som Kernemælk. Man stryger
den først gennem en Sigte. Der maa røres i den hele Tiden, til
den koger, ellers skiller den ganske. Er Mælken skummet,
tilsættes lidt Fløde.

172 Fru
Constantins
Kogebog

SUPPER Bollemælk (6 til 8 P.) 2½ Liter helt sød Mælk koges. Herpaa stikkes Boller
efter de forskellige Opskrifter heri Kogebogen. Boller af 125 gr
Mel vil være tilstrækkelig til 6 Personer.


