
bageopskrifter
Id Bogtitel Emner Opskriftsnavn Selve opskriften Felt1

2 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Alm. Kagecreme 1 Æg, 2 Æggeblommer, 2 Spsk. Sukker, 2 Tsk: Hvedemel,
4 dl Mælk og lidt Vanille. Æg og Sukker røres hvidt i
Gryden. Derefter tilsættes Mel, Mælk og Vanille. Sættes
over Ilden og sammenkoges under hurtig Piskning.

3 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Almindelig engelsk
Pie

300 g Mel, 150 g Margarine, 1 helt Æg og lidt Vand
blandes og æltes ekstra godt.

4 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Almond Fingers 250 g Mel, 125 g Smør, 60 g Melis, 1 Æggeblomme, 1
Spsk. Flormelis og lidt stiftpiskede Æggehvider, 30 g
hakkede, smuttede Mandler og lidt Salt. Smørret
smuldres i Melet, tilsættes de 60 g Melis, Salt og 1
Æggeblomme. Hvis det er nødvendigt, tilsættes lidt
Vand. Rul Dejgen ud og udskær aflange Firkanter, ca. 10
cm lange og 2 cm høje, bag dem i ca. 8 Min., tag dem ud
af Ovnen, lav af 1 Spsk. Flormelis og lidt stiftpiskede
Æggehvider en Glasur, smør Glasuren paa de afkølede
Kager, drys de hakkede Mandler ovenpaa, sæt dem
tilbage i Ovnen og bag dem i ca. 12 Min.

5 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Amerikanere ½ kg Mel, ¾ kg Melis, 8 Æggehvider, 250 g hakkede
Mandler. Mel, Sukker og Mandler blandes, de upiskede
Hvider tilsættes, Dejgen æltes godt, udrulles og skæres i
Stænger. De bages lysebrune ved god Varme.

6 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Bagetider: Sandkage ca. 1 Time. Sodakage ca. ¾ Time.
Lagkagebunde 10 Min. 
Andre Rørekager ca. 1 Time. 
De feste Smaakager fra 10-15 Min.

7 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Bagning af
Kaffekage

125 g blødt Smør røres med 3 Spsk. Melis og 1 Æg, 250
g Mel, 1 ½ dl Mælk, ½ Bagepulver, den revne Skal af en
Citron og lidt Sukat, strøs med Mandler og Melis, bages i
Form ca. ½ Time.

8 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Bagning af Roulade,
der aldrig knækker

125 g Margarine eller Smør, 125 g Flormelis, 125 g Mel,
3 Æg. Margarine og Flormelis røres godt, heri blandes
Æggeblommerne, derefter Melet og tilsidst de
stiftpiskede Hvider. Dejgen smøres ud paa et Stykke
smurt Papir ca. 2 cm Tykkelse, bøj en Kant paa Papiret,
saa det danner en Form paa Størrelse med Kagepladen.
Bages i ca. 15 Min. efter, at Ovnen først er opvarmet i
ca. 8 Min. Naar Kagen er bagt, tages den ud af Ovnen,
vendes paa et Stykke sukkerdrysset Papir. Papiret
trækkes af. Saa hurtigt som muligt smøres Rouladen
med Marmelade eller Creme, rulles paa langs, pakkes
ind i Papiret og afkøles. Naar den er kold, skæres den ud
i skraa Stykker.



Id Bogtitel Emner Opskriftsnavn Selve opskriften Felt1
9 Den Gyldne

Kogebog
Bageopskrifter Bagningens ti bud 1 Næringsmidlerne: Man bør kun anvende de bedste

Varer til Bagning. 
Forberedning: Rekvisitterne klar og Ingredienserne
afvejet og afmaalt, inden Arbejdet paabegyndes. 3
Bage-Opskrifterne maa nøje følges, navnlig maa
Afvejningen være omhyggelig, yderligere maa alt efter
Bageovnens Type reguleres, og Ovnvarmen være efter
Ovnens Brugsanvisninger. Husk altid at tænde Ovnen ca.
8 Min., før De sætter Brødet ind. 4: Gærens Behandling:
Brug altid frisk Gær, rør altid Gæren flydende med lidt
Sukker, dog ikke mere Sukker, end Gæren vejer. Rør
aldrig Gæren flydende med Salt, da De saa dræber
Gærbakterierne. 5 Andre Hævemidler: Hjortetaksalt og
Bagepulver blandes godt i Melet for at undgaa Afsmag.
6 Tsk. Bagepulver pr. kg Mel. 6 Dejgens Hævning:
Gærdejg stilles til Hævning baade før og efter
Opslagningen. For lidt Efterhævning kan give revnet
Brød. 7 Dejgens Anbringelse: Større Dejge, der hæver
meget, stilles dybt i Ovnen, Smaakager højt i Ovnen,
Formkager og Bradepandekager midt i Ovnen. 8 Bagetid
og Regulering: Blussets Størrelse samt Opvarmningstid
afhænger af Bageovnstypen og Dejgens
Sammensætning. 9 Brødets Hviletid: Man maa ikke
skære af Brødet eller lægge det Kagekassen, før det er
afsvalet. 10 Bageform: Mindre Portioner Bagværk bages
mest økonomisk i Bageform.

10 Fru
Constantins
Kogebog

Bageopskrifter Boller en Pægl (¼ Liter) sød, lunken Mælk udrøres 30 gr
Pressegær og 60 gr Sukker. Heri æltes 90 gr blødt, men
ikke smeltet Smør eller Marg. og ½ kg fineste Hvedemel.
Dejgen sættes til Hævning, trilles da til Boller, sættes
atter til Hævning, hvorefter de pensles med lidt
Æggehvide, udrørt med lidt Vand, og bages et Kvarter
eller 20 Min. Heraf kan blive gode Tvebakker. Bollerne
afkøles, overskæres og tørres lysebrune i Ovnen.

11 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Boller Berliner 125 g Smør, 125 g Sukker, 1 Æg, 1 dl Mælk, 50 g
Mandler, 50 g Rosiner, 250 g Mel, 3 strøgne Tsk.
Bagepulver. Smørret blødgøres og røres hvidt med 2/3
af Sukkeret, heri røres Melet, der er iblandet
Bagepulveret, og Mælken, hvori Ægget er pisket. Tilsidst
tilsættes Rosinerne og Størstedelen af de hakkede
Mandler. Resten af Mandlerne gemmes til at strø
ovenpaa Bollerne. Dejgen formes som smaa Boller, der
stilles paa den smurte Plade. Bollerne pensles med Æg
og Mælk, strøs med de hakkede Mandler og lidt Sukker,
bages i ca. 15 Min. ved god Varme.



Id Bogtitel Emner Opskriftsnavn Selve opskriften Felt1
12 Den Gyldne

Kogebog
Bageopskrifter Boller Fastelavns ½ kg Mel, ¾ Tsk. Salt, 65 g Gær, 100 g Sukker, 1 Æg, 50 g

Margarine og 2½ dl Mælk (250 g Margarine, som rulles
indeni). Mel og Margarine smuldres, men dog kun 50 g
af Margarinen anvendes hertil. Derefter tilsættes den
udrørte Gær, Sukker, Æg og den kolde Mælk. Dejgen
rulles ud i en Firkant, hvorefter Margarinen sættes i
Klatter paa 2/3 af Dejgen. Den lægges sammen paa den
Maade, at den ene Trediedel, hvor der ingen Margarine
er, lægges ovenpaa den anden Trediedel, hvorefter den
tredie Trediedel lægges over. Den rulles paa den Maade,
at den, hvor den er lagt sammen, lægges til højre. Rulles
tre Gange med 20 Min. Mellemrum og rulles derpaa ud
i en Firkant, som deles i ca. 25 Stykker. Der lægges en
Klat Creme eller Syltetøj paa hver, og de formes i Boller.
Bages i ca. 15 Min. og overdrysses med Florsukker.

13 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Boller Fastelavns ½ kg Mel, 2 Æg, 2½ dl Mælk, 100 g Gær, 50 g Melis,
Kardemomme og Rosiner. Dette æltes til en Dejg, der
hviler ca. 10 Min., derefter rulles ½ kg Margarine (helst
animalsk) paa Dejgen. Dejgen rulles fire Gange,
hvorefter den igen hviler ca. 10 Min., det er da lettere at
rulle den ud og forme den.

14 Danske
Nationalretter

Bageopskrifter Boller Fastelavns ¼ kg mel, 650 g smør, 1 liter mælk, 4 spskf. melis, 3 æg,
150 g gær, sukat og rosiner, lægges og bages samme
dag, bages ved stærk varme.

15 Fru
Constantins
Kogebog

Bageopskrifter Boller Fyldte
Marengs

Marengsmassen sættes som store Boller paa
Konceptpapir, smurt med Smør og drysset med
Strøsukker. Papiret med Bollerne lægges ind i Ovnen
paa Brædder. Dette gør man, for at Marengsene ikke
skal blive for haardt' bagte underneden, thi det er
Meningen, at de skal udhules, og dersom de er for
haarde paa den underste Side, tager man dem let itu. N
aar de er tilstrækkelig bagte ovenpaa og paa Siderne,
tages det bløde ud med en Teske, og de lægges atter ind
i en meget lidt varm Ovn, indtil de er ganske
gennemtørre. Disse Marengs kan gemmes længe. Naar
de skal serveres, fyldes de med Flødeskum, lægges
sammen to og to og anrettes højt paa en Serviet. Har
man ikke Brædder ved Haanden, gør man Bollerne lidt
fladere, saa at de kan gennembages, man udhuler dem
ikke, men lægger det stift piskede Flødeskum mellem de
store, flade Kager, der da ser meget godt ud, skønt de
ikke er saa smukke som de udhulede.

16 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Boller Grahams 500 g Grahamsmel, 40 g Fedt eller Smør, 20 g Melis, 1
Tsk. Salt, 2½ dl Kærnemælk, 25 g Gær. Mel og Margarine
smuldres, og det øvrige blandes i. Dejgen stilles til
Hævning i ca. 1 Time, formes til Boller, der efterhæves i
10 Min., pensles med Æg og bages lysebrune ved god
Varme

17 Danske
Nationalretter

Bageopskrifter Boller Kaffe (hotel
Ansgar, Aarhus)

750 g hvedemel, 100 g melis, 100 g smør, 100 g gær, 3
del. mælk og et æg æltes godt sammen, trilles til boller,
sættes til hævning, pensles med æg og bages ca. r 5-20
minutter ( ca. 30 stk.).



Id Bogtitel Emner Opskriftsnavn Selve opskriften Felt1
18 Den Gyldne

Kogebog
Bageopskrifter Boller Krydder 125 g Margarine, 125 g Melis, 2 Æg, 125 g Grahamsmel,

2 Tsk. Bagepulver, 1 Tsk. Kanel, 1 Tsk. Allehaande, 1 Tsk.
Kardemomme, 100 g Korender, 2 dl Mælk. Melet
kommes skiftevis i med Mælken, derefter Margarinen
og de øvrige Ingredienser. Naar det hele er godt
sammenrørt, deles Dejgen i smaa smurte Linseforme og
bages lysebrune.

19 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Boller Nemme
Rosin

250 g Mel, 125 g Margarine, ½ Tsk. Salt, ½ Tsk.
Kardemomme, 25 g Rosiner, 25 g Gær, 2 Spsk. Melis og
1 dl Mælk æltes ekstra godt sammen. Dejgen hæves, til
den er dobbelt saa stor, hvorpaa den formes til 15 pæne
Boller, der smøres med Æg og sættes i bagevarm Ovn.
Bagt paa ca. 15 Min.

20 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Boller Victoria 250 g Mel, 1 Spsk. Smør, 2 Spsk. Sukker, 1 Æg, 1 Kop
Mælk, 1 Tsk. Natron, 2 T sk. Cremortartari. Æg og Mælk
piskes sammen og hældes i Melet. Dejgen æltes godt og
rulles ud i en tyk Plade. Skær Dejgen ud i smaa
Runddele, stryg dem med Æg og bag dem ved hurtig
Varme i ca. 15 Min. Serveres lunkne, flækkede med
Smør paa.

21 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Boller Wales med
Crème

¼ kg Margarine sættes over at koge med ½ Liter Vand,
ganske lidt Salt og Sukker. Naar det er spilkogende,
tages det af Ilden, tilsættes 300 g Mel og piskes hurtigt
rundt med Piskeriset. Lad det bage af, til det slipper
Gryden. Naar det er lidt afkølet, røres 7 hele Æg deri.
Denne Dejg sættes med en Ske eller Sprøjtepose paa en
smurt Plade. Indsættes i bagevarm Ovn og bages ved
lille Blus ca. 25 Min., hvorefter de fyldes med Crème.

22 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Borgmesterstang 200 g Mel, 120 g Margarine, 20 g Gær, 1 Spsk. Sukker, 1
dl Mælk. Gæren røres flydende med Sukkeret. Mel og
Margarine smuldres, det hele æltes godt sammen,
hæves ca. 1 Time. Udrulles i Stænger, som belægges
med Makronfyld eller Kransekagemasse, rulles sammen
og flettes, efterhæves i ca. 20 Min., smøres med Æg,
drysses med Sukker og finthakkede Mandler. Bages i ca.
20 Min. ved god Varme. Makronfyld: 50 g Margarine, 35
g Melis og 35 g smaa knuste Makroner røres sammen.

23 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Bradepande-
Sirupskage

½ kg Sirup, ½ kg Sukker, 125 g Margarine, 1 ½ kg Mel, 3
Tsk. Ingefær, 3 Tsk. Kanel, 3 Tsk. Natron, ¾ Liter
Kærnemælk. Sirup, Sukker og Margarine koges sammen,
hvorefter det afkøles. Der røres nu skiftevis Mel med
Krydderier og Kærnemælk med Natron i. Røres derefter
godt sammen og bages i en velsmurt Bradepande ved
svag Varme ca. 1 Time. Ved Brugen skæres Kagen i
Skiver og smøres med Smør.

24 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Bræddestabler 60 g søde Mandler, 60 g bitre do. og 10 Tvebakker køres
gennem Kødmaskinen, hvorefter man ælter to
Æggehvider i, 1 Tsk. Hjortetaksalt og ½ kg Flormelis.
Dejgen hviler et Øjeblik, hvorefter den atter køres
gennem Maskinen, formes i Stænger og bages i 15 Min.

25 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Brød, bagt af
gammelt Brød

500 g gammelt Brød udblødes i 6 dl Mælk, hvorefter der
æltes 500 g Flormel deri, 40 g Gær, 1 Tsk. Sukker og ½ T
sk. Salt, hvorpaa det hæver 1 Time og bages ca. 1 Time.



Id Bogtitel Emner Opskriftsnavn Selve opskriften Felt1
26 Fru

Constantins
Kogebog

Bageopskrifter Butterdejgshjerter
med
Jordbærmarmelade

(12 P.) Butterdejg af 375 gr Mel 581 rulles ud til 1/3
Tommes Tykkelse og afskæres efter et Papirsmønster i
Hjerteform, ikke for smaat. Naar Hjerterne er bagte,
flækkes de forsigtig i to Dele. Den underste Halvdel
presses sagte ned i Midten, saa at der bliver en Hulning,
hvori man lægger usyltet Marmelade af 3/4 kg Jordbær,
som er skaarne i 2 til 3 Dele og strøede en Tirnestid med
125 gr Strøsukker. Den øverste Halvdel lægges over og
dækkes næsten ud til Kanten med Flødeskum, som
sprøjtes ud gennem en riflet Form i smukke Figurer.
Øverst lægges nogle faa, store Kæmpejordbær.
Hjerterne kan forudbestilles hos Konditoren.
Butterdejgssnitter tillaves af udrullet Butterdejg af 1/3
Tommes Tykkelse og afskæres i den sædvanlige skraa,
firkantede Form.

27 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Cheese Aigreftes 15 g Smør, 35 g Mel, 2 dl Vand, 15 greven Ost, 1 Æg, Salt
og Peber. Vand og Smør koges sammen; naar det koger,
tages det af Ilden, og Mel piskes i. Sættes atter over
Ilden, og der røres, til det slipper Gryden. Lad det afkøle
lidt, rør derefter Ægget samt den revne Ost i. Smag til
med Salt og Peber, form det i smaa Kugler, der koges i
Palmin eller Olie, til de er gyldenbrune (ca. 15 Min.).
Serveres gloende varme, drysset med reven Ost.

28 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Cheese Fondu 125 g Franskbrød, skaaret i tynde Skiver, 125 g Ost, 60 g
Smør, 2 Æg, 2½ dl Mælk, lidt Sennepspulver, Peber og
Salt. Franskbrødsskiver smøres og dækkes med en Skive
Ost, Sennep, Salt og Peber drysses paa, og det lægges
paa et smurt, ildfast Fad. PiskÆggeblommerne og Mælk
sammen og hæld det over Brødet. Bag det i Ovnen i ca.
15 Min., pisk Æggehviderne stive, kom dem ovenpaa
Brødet, efter at det har bagt i 15 Min., drys lidt reven
Ost over og bag det, til det er let brunet.

29 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Cheese Scones 500 g Mel, 100 reven Ost, 100 g Smør, 2½ dl Mælk, 1
Bagepulver, en Anelse Salt, lidt Paprika, Saften af en
Citron. Bland alle tørre Ingredienser sammen, tilsæt
Mælk og Citronsaft, rul Dejgen ud, udskær den med et
Glas, Bollerne skal være ca. 2 cm høje. De pensles med
Æg og bages fra 10 -15 Min.

30 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Chocolafe Bisquifs 75 g Mel, 75 g Smør, 75 g Melis, 50 g Kartoffelmel, 30 g
reven Chokolade 1 Æg, ½ Tsk. Bagepulver og en Anelse
Salt. Rør Smør og Sukker, til det ei hvidt, tilsæt Ægget,
sigt Mel, Bagepulver og Salt og rør det i. Dernæst
kommes den revne Chokolade i. Udrul Dejgen tyndt og
skær den ud i runde Kager, der bages ca. 12 Min. Naar
Kagerne er kolde, lægges de sammen med følgende
Fyld: 3 Spsk. hakkede, smuttede Mandler, 1 Spsk.
hakkede Valnødder, 3 Spsk. Abrikosmarmelade, 1 Tsk.
Vanilleessens. Kagerne overtrækkes med
Chokoladeglasur.

31 Danske
Nationalretter

Bageopskrifter Chokoladekage (1). 5 æg, ½ kg melis, 250 g revet chokolade, 50 g groft
hakkede mandler, ½ kg mel, I tskf. hjortetaksalt. Æg og
melis røres godt, de øvrige dele tilsættes, kommes i en
smurt form og bages en lille time i ovn.

32 Fru
Constantins

Bageopskrifter Dej Butter Denne er vanskelig at lave. Men naar I følgende Regler
strengt følges, lykkes den nok, og da der er Masser af



Id Bogtitel Emner Opskriftsnavn Selve opskriften Felt1Kogebog
Retter, Postejer og Kager, som kan laves af butterdejg, er
det fornøjeligt at kunne bage den. ¼ Liter Vand, 500 gr
Mel, en Snaps simpel Cognac, 500 gr Smør eller 450 gr
Marg. Smørret vaskes ud i koldt Vand og trykkes derpaa
af i et Klæde. Vand, Mel, Cognac og 75 gr Smør æltes
godt sammen og rulles med Kagerullen ud i en lang
Firkant; det øvrige Smør æltes, indtil det har samme
Blødhed som Dejgen og bredes derpaa over Dejgen,
som derefter lægges dobbelt sammen. Kanterne trykkes
sammen med Fingeren, og Dejgen bankes og rulles let
med Kagerullen, indtil den atter er en aflang Firkant. Det
gælder her om at undgaa at lade Smørret krybe ud ved
Siderne eller vise sig ovenpaa. Nu lægges Dejgen atter
sammen, idet man bøjer højre og venstre Yderkant ind
til Midten og derpaa lægges det hele dobbelt. Dejgen er
nu lagt sammen i 4 Lag. Man banker og ruller den igen
sagte med Kagerullen og strør lidt Mel oven paa og ind
under den, for at den ikke skal hænge i Bordet eller
Rullen under Arbejdet. 4 lag lægger man Dejgen
sammen i 4 Dele, den er da færdig. En vigtig Regel er, at
der er koldt, hvor man staar, at Smørret er fast og koldt,
og Dejgen, som skal rulles sammen med Smørret, af
samme Fasthed. Ellers vil Smørret og Dejgen ikke
samles, men skyde fra hinanden, idet man ruller med
Kagerullen. Hveranden Gang, man ruller Dejgen ud, skal
man sørge for at rulle den aflang ud paa den modsatte
Led; hvis man ruller til den ene Side hele Tiden, vil den
strække sig i Længden. Mellem hver Gang, Dejgen er
rullet, skal den hvile mindst et Kvarter, helst en Time, og
gemmes paa et koldt Sted. Staar man i Varmen og
arbejder med blødt Smør, faar man aldrig en vellykket
Butterdejg. Imidlertid vil jeg bestemt fraraade, som der
staar i mange Opskrifter, at lægge Butterdejgen paa Is
mellem hver Udrulning. Herved bliver det underste
koldest og fastere end det øverste, og idet man ruller,
skiller Dejgen ad. Selv om man vender den paa Isen,
bliver det inderste af anden Fasthed. Vil man benytte Is,
maa man lægge Dejgen paa en Si, der stilles højt op
over Isen, saa Dejgen ikke kommer opad eller for nær
ved Isen. Om Vinteren er det nok at bearbejde den i et
koldt Rum. Marg. kan meget godt benyttes til
Buttcrdejg. De Smaastumper, som gaar fra, idet man
ruller og skærer Dejgen i de Figurer, mau ønsker, knuges
sammen igen og kan kun· udrulles og benyttes til Bunde
og Strimler til Pynt, da de ikke kan hæve sig nær saa
godt som den øvrige Butterdejg. Just derfor er de
anvendelige til Bunde, da disse ikke saa gerne maa være
altfor høje. Hvis man skal bruge Butterdejgcn om
Eftermiddagen, gør man bedst i at begynde paa at lave
Dejgen om Morgenen. Den har godt af at ligge længe og
hvile mellem hver Udrulning. Man kan saagar lave den
sent om Aftenen, naar man vil bage den om Morgenen.
For at gøre Kagerne brune og gule ovenpaa, smører
man dem ved Hjælp af en stiv Fjer med et Æg, som er
pisket med ganske lidt Vand. Men man rnaa tage sig i
Agt for at lade noget af Ægget komme ned paa Siderne
af Kagen, da den herved forhindres i at løfte sig i Vejret.
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Butterdejg hæver sig meget i Højden, men taber i
Bredden under Bag-ningen. Man skal altsaa skære en
Kage eller Rand lidt større i Rundkreds, end man ønsker
den. 
Butterdejg skal bages ved stærk Varme, især
Undervarmen Postejer og Snitter er færdige paa et
Kvarter, naar Ovnen er, som den skal være. Kan Ovnen
ikke blive rigtig varm, nytter det ikke at prøve at bage
Butterdejg i den. Det er rimeligt, at man den første
Gang, man laver Butterdejg, vil forsøge med en lille
Portion. Hertil maa bemærkes, at Butterdejg af f. Eks.
125 gr Smør er vanskeligere at lave end en større
Portion. For Begyndere vil jeg fremhæve 2 Regler: strø
hyppigt med Mel under og over Dejgen under
Udrulningen og husk, at Smør og Dejg ikke maa (som
ved andre Dejge) knuges ind i hinanden, men at
Formaalet er at faa Smør og Dejg til at ligge i fine, tynde
Lag oven paa hinanden.

33 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Dej Butter ½ kg Mel, ca. 3 dl Vand, lidt Eddike, æltes til en Dejg, der
hviler ca. 10 Min., derefter rulles ½ kg Margarine paa
Dejgen (husk, at animalsk Margarine er bedst). Dejgen
sammenlægges 3 X 3. Med 10 Min.s Mellemrum
gentages dette 3 Gange.

34 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Dej Linse 125 g Mel, 100 g Margarine, 30 g Flormelis, 1
Æggeblomme. Dejgen maa kun lige æltes sammen, og
der maa under Udrulningen ikke bruges for meget
ekstra Mel.

35 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Dejg Almindelig
Friture (Til
Indbagning af Fisk
og lign.)

150 g Mel, 2 dl Vand, 2 Æggeblommer, 1 Spsk. Olie eller
Margarine, 1 Pris Salt og lige før Brugen 2 stiftpiskede
Hvider. Naar det hele er godt sammenrørt, dyppes
udskaarne Fiskefilet'er el. lign. deri og bages lysebrune i
meget varm Friture.

36 Fru
Constantins
Kogebog

Bageopskrifter Dejg Butter med
Abrikos og
Flødeskum

Af butterdej laves runde Kranse af ens Størrelse, der
maa rette sig efter det - Fad, hvorpaa man vil servere
Kagen. Disse Kranse overpensles med
Abrikosmarmelade og lægges oven paa hinanden. Den
øverste pyntes med halve Abrikoser, der lægges med
Rundingen opad Side om Side tæt op ad hinanden.
Inden i Kransene fyldes Flødeskum, der er blandet med
Abrikosmarmelade, hvoraf den meste Saft er afløben. Til
Flødeskummet kan anvendes friske Abrikoser, der
skæres i Smaastykker, overstrøes med Sukker og
trækker hermed et Kvarterstid; Abrikoserne oven paa
Kagen maa koges som Kompot.

37 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Dejg Strudel 1 helt Æg og ½ dl Vand piskes godt sammen, derefter
æltes 250 g Mel, 40 g Smør og lidt Salt i, og naar det er
godt æltet, udrulles det paa et Klæde, der er drysset
med Mel, hvorpaa der lægges fintsnittede Æblestykker
af ca. 1 kg Æbler, drysses med 100 g Sukker og 60 g
Rosiner. Derefter tager man fat i Hjørneme paa Klædet
og ruller Dejgen sammen til en Roulade, der bages i en
varm Ovn i ca. 1 Time, hvorefter den skæres i tykke
Stykker.
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38 Den Gyldne

Kogebog
Bageopskrifter Dejge Gode råd ved

samtlige
Eventuelle utilfredsstillende Bageresultater kan skyldes
mange forskellige Forhold, saasom Næringsmidlerne,
Dejgens Sammensætning og Behandling, Ovnens
Temperatur og Stand, dens Anbringelse o. lign. 
e hyppigst forekommende Fejl under Bagningen kan
henføres under følgende nævnte Aarsager: 1 Hvis
Brødet falder sammen, kan det det skyldes for stærk
Afkøling. 
2 Brødet hæver ikke, hvilket kan være for lidt eller for
langsom Varme. 
3 Naar Brødet bliver sejgt, kan det skyldes for lang
Bagetid ved for lidt Varme. 
4 Bliver Brødet klægt, kan det skyldes for kraftig
Begyndelsesvarme. 
5 Svides Brødet foroven, foran eller bagved, ligger det i
forkert Varmefordeling i Ovnen. 
7 Svides Brødet ved en af Siderne, kan det skyldes, at
Aftrækket ikke er frit, f. Eks. tilstoppet eller Ovnen
anbragt for tæt til Væggen el. lign. 
8 Naar Brødet revner, beror det ofte paa for kortvarig
Efterhævning. 
9 Naar Brødet ikke bliver brunt enten foroven eller
forneden, kan det skyldes forkert Anbringelse af
Bagepladen.

39 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Dejge Om de
forskellige

Hvis Gæren i Gærdejge er brun og skorpet, er den ikke
frisk og har ikke tilstrækkelig Hæveevne. Brug ikke mere
Mel end opgivet i Opskriften, da Bagværket ellers let
bliver for tørt. Er det nødvendigt, holdes f. Eks. til
Gærdejge lidt af det afvejede Mel tilbage til Æltningens
Begyndelse. Naar en Gærdejg er godt blandet og æltet,
stilles den til Hævning paa et lunt Sted, indtil Dejgen er
ca. dobbelt saa stor. Husk at lave Ridser i Gærbrød for at
frigive den udviklede Kulsyre. Til en Æltedejg smuldres
Margarinen først i Melet, derefter tilsættes de øvrige
Ting. Til en RettsDejg derimod røres Margarine og
Sukker først hvidt, derefter tilsættes Æggene og de
andre Ting. Gem Krydderierne og Bagepulveret under
Laag.

40 Danske
Nationalretter

Bageopskrifter Det kolde lyn
(Grindsted)

Vandbakkelsedejg sprøjtes på pladen, så det ligner et
lyn, bages lysebrunt, skæres op i den ene side og fyldes
med chokoladeis, garneres med flormelis.

41 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Donauts 125 g Margarine, 125 g Sukker, 500 g Mel, 2 dl Mælk, 2
hele Æg, 4 Tsk. Bagepulver og ½ Tsk. Salt rulles ud i en
Plade. Stikkes ud i Ringe og bages i hed Palmin.

42 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Engelsk Havrekage 250 g Havregryn, 200 g Margarine, 200 g Puddersukker
og 2-3 Spsk. Sirup. Margarinen smeltes i en Gryde,
Grynene røres i. Tilsidst tilsættes Sukker og Sirup. Kagen
bages i dybe Forme i ca. ½ Time ved jævn Varme.
Afkøles i Formen.
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43 Den Gyldne

Kogebog
Bageopskrifter Engelsk Kaffebrød 275 g Margarine, 125 g stødt Melis, 800 g Mel, 50 g

knuste Mandler, 1 Bagepulver og ca. 5 dl Mælk æltes
godt sammen. Dejgen deles i 5 Stk., der trilles ud i
Stænger og bages lysebrune. Skæres ud i smaa Snitter
med det samme, de kornmer ud af Ovnen. Sættes paa
Pladen og tørres i ikke for varm Ovn. 275 g Margarine,
125 g stødt Melis, 800 g Mel, 50 g knuste Mandler, 1
Bagepulver og ca. 5 dl Mælk æltes godt sammen.
Dejgen deles i 5 Stk., der trilles ud i Stænger og bages
lysebrune. Skæres ud i smaa Snitter med det samme, de
kornmer ud af Ovnen. Sættes paa Pladen og tørres i ikke
for varm Ovn.

44 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Engelske Muffins 200 g Mel, 100 g Smør, 45 g Sukker, 2 hele Æg, 1 dl
Fløde og 30 g Gær. Fløden lunkes, Gæren røres flydende
med Sukker, hvorefter det hele blandes godt sammen.
Slaas med Haanden i en halv Time. Kommes i smaa,
smurte Forme, hæves ½ Time. Bages i ca. 20 Min.,
serveres varme til The.

45 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Fastelavnsboller
Nemme

250 g Mel, 125 g Margarine, ½ Tsk. Salt, ½ Tsk.
Kardemomme, 25 g Rosiner, 25 g Gær, 2 Spsk. Sukker, 1
Æg, ca. 1 dl Mælk. Mel og Margarine smuldres, den
udrørte Gær, Sukker, Krydderier, Rosiner og den lunkne
Mælk tilsættes, hvorefter Dejgen sættes til Hævning, til
den er dobbelt saa stor. Formes i ca. 15 Boller, der bages
ved god Varme i ca. 15 Min.

47 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Finsk Brød 250 g Margarine, 375 g Mel, 100 g Melis. Dette æltes til
en fast Dejg, der trilles ud i lange Strimler, hvorefter det
skæres i passende Stykker, der dyppes i Æggehvide,
trilles i Sukker og hakkede Mandler og bages i ca. 20
Min.

48 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Formkage Brun Brun Formkage 250 g Melis, 250 g Margarine, 2 Æg, 1
Kop Mælk, saa meget Mel, Dejgen kan tage, 1 Tsk. stødt
Ingefær, 1 T sk. Kanel, 1 Tsk. Nelliker, 1 Tsk. Natron og ½
Tsk. Hjortetaksalt bages i ca. 1 Time i Form ved
Middelvarme. Naar Kagen er afkølet, flækkes den, og
Smørcreme lægges imellem.

49 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Franskbrød Bagning
af

1 kg Mel, 6 dl Mælk, 30 g Margarine, 100 g Gær, 2 T sk.
Sukker og 2 Tsk. Salt. Gæren røres flydende med
Sukkeret, der blandes i den lunkne Mælk. Mæl» ken
maa kun være saaledes, at De med Behagelighed kan
holde Fingrene i den. Er Mælken over 40 Grader, dør
Gæren. Det hele æltes sammen, saa Dejgen bliver blank
og slipper Hænder og Fad, hvorpaa det stilles til
Hævning, tildækket med et Klæde i ca. 1 Time, hvorefter
det formes, lægges paa Plade og stilles til Efterhævning i
ca. 20 Min. Husk at ridse Brødet, saa Kulsyren kan slippe
ud. Vil De have Brødet blankt, maa De pensle det med
lidt Æg, pisket ud med lidt Vand. Naar Brødet er hævet,
bages det i en godt opvarmet Ovn. De fleste Ovne er
bagevarme, naar de har været tændt i 8 Min. Bagetid
for et Franskbrød er fra 30-45 Min. Denne
Fremgangsmaade kan anvendes til alle Brøddejge.
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50 Den Gyldne

Kogebog
Bageopskrifter Franskbrød i

Bageform
Den moderne Gasbageform er nem at passe og billig i
Gasforbruget, og man er altid sikker paa, at Bagningen
giver et godt Resultat. 
500 g Mel, 50 g Gær, 3 dl Mælk, 1 Tsk. Sukker, 1 Tsk. Salt
og 1 Spsk. Margarine. Dejgen behandles som almindelig
Franskbrødsdejg, men naar den er vel æltet, lægges den
straks i den smurte Bageform og stilles til Hævning, til
Formen er omtrent fuld. Tænd Gassen, skru ned til lille
Blus, saaledes at Flammerne kun bøjer godt ind over
Brænderen, og der ikke staar Flammer op i den lille
Skorsten. Læg derefter Laaget paa Bageformen med
Ventilerne helt aabne, saa Fugtigheden kan trænge ud.
Sæt først Skorstenen og derpaa Bageformen over
Gassen, men pas paa, at den staar lige over Brænderen,
da Brødet ellers bliver mørkere i den ene Side. Efter ca.
3 Kvarters Forløb er Bagningen færdig.

51 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Franskbrød med
Bagepulver

½ kg Flormel,1/8 kg Margarine, ca. 3 dl Mælk, 4 Tsk.
Bagepulver og 1 Tsk. Salt æltes godt sammen, formes til
et Brød, der sættes i bagevarm Ovn og er bagt paa ca.½
Tim.

52 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Fritters Engelske 1 Kop Mel, 2 Tsk. Bagepulver, 1 Knivsp. Salt, 2 Tsk. Melis,
2 Æggeblommer. ¼ Kop Mælk, 2 Tsk. Citronsaft og to
stiftpiskede Hvider blandes godt sammen. Derpaa tages
Æblestykker, som dyppes i Dejgen og bages i Friture
med Palmin el. lign. Serveres varme, drysset med
Sukker.

54 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Fuldkornsbrød 250 g Fuldkornsmel, 250 g Flormel, 2 Tsk. Salt, 2 Tsk.
Sukker, 50 g Gær og 3 dl lunkent Vand.

55 Danske
Nationalretter

Bageopskrifter Fytner 125 g smør smeltes i en gryde og opbages med 250 g
mel. Det spædes op med ½ liter mælk. Dejgen afkøles
og røres med 4 æg, et ad gangen, reven skal af en
citron, 60 g melis, hvori er opløst 30 g gær. Derefter
røres 250 g mel og 125 g korender i. Dejgen hæves i
vandbad, formes med en ske og koges som klejner i
palmin eller olie. De rulles i flormelis og serveres
nybagte, men kolde til kaffe.

56 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Genferkager 250 g Smør, 250 g Melis, 3 Æggeblommer, 2 hele Æg, 50
g finthakkede Mand1ler, den revne Skal af en Citron og
125 g Mel. Smørret røres hvidt, deri røres Æggene,
Sukker, Mandler og Citronskal - til sidst Melet. Dejgen
smøres jævnt ud paa en smurt Plade og bages lysebrun.
Naar Dejgen er kold, udskæres den i smaa firkantede
Kager, der lægges to og to sammen med Syltetøj
imellem. Smøres med Glasur af Æggehvider og Sukker.

57 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Grahamsbrød 250 g Grahamsmel, 125 g Mel, 30 g Klid, 30 g Gær, 1 Tsk.
Salt, 2 Tsk. Sukker, lidt Olie og Vand.

58 Fru
Constantins
Kogebog

Bageopskrifter Gærdejgens
Behandling

Gærdejgens Behandling. (Hovedopskrift.) Betingelsen
for, at Gærdejg skal lykkes, er først, at Gæren er frisk.
Pressegær skal være fast; smuldrer den, er den
ubrugelig, i alt Fald upaalidelig. Til alle Dejge, som skal
hæves flere Gange: Franskbrød, Hvedebrød, Tvebakker
osv., er det heldigst at tage Pressegær, da flydende
Ølgær kun har Evne til at hæve een Gang; men til
Pandekager, Æbleskiver og deslige er Ølgær udmærket
og har en ejendommelig Aroma, som enkelte sætter Pris
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paa. Ølgær har dog den Ulempe, at den er saa forskellig
i Styrke, hvorfor det er vanskeligt at sige bestemt, hvor
meget og hvor lidt af den man skal tage, hvorimod man
kan sige bestemt, hvor mange Kvint (5 gr) Pressegær
man skal tage til hvert <ffi (½ kg) Mel. Af tyktflydende
Ølgær kan i Regelen tages en Spskf. for hvert ½ kg Mel til
Brød, lidt mere til løsere Dejg, som Julekager og
lignende. 
Gærdejg bliver finest og mest gennemporøs, naar den
hæver 1angsomt. Det er tilstrækkeligt at lægge den hen
paa et Køkkenbord. Dog maa her ikke være saa koldt, at
Varmen er under 13-14 Grader. I saa Fald maa den
lægges hen i Nærheden af Komfuret eller en Kakkelovn.
Dersom man er nødt til at lade Dejgen hæve hurtig, maa
den ligeledes staa noget varmere. Den bliver [mindre
god ved hurtig Hævning. Der maa helst ikke være Træk,
hvor Dejgen staar. Har man ladet Dejgen hæve sig ved
stærk Varme, er det endnu mere nødvendigt ikke at
lade den komme i Træk. 3 Timer er i Almindelighed en
passende Tid. Undertiden maa den staa endnu længere.
Skulde Dejgen have hævet sig for stærkt, og kan man af
en eller anden Grund ikke komme til at benytte eller
Bagværk behandle den, naar den er tjenlig dert kan man
sætte den { hen 1 et koldere Rum, hvorved Hævningen
standses. - Mælken, som man benytter til Dejgen, maa
endelig ikke være for meget opvarmet, hvorved Gæren
vilde tabe sin Hæveevne. Den maa kun være lunken.
Dette er meget vigtigt. Til Franskbrød, Tvebakker,
Hvedebrød og deslige skal Dejgen æltes om flere Gange,
den første Gang mest og omhyggeligst, de andre Gange
ælter man den kun sammen, saa at det hævede
forsvinder. 2, 3 til 4 Gange æltes den undertiden og
bliver finere og finere deraf. Hvis man paa Landet kun er
i- Besiddelse af en smuldret Gær, og i det givne Øjeblik
ikke kan skaffe sig nogen anden, kan man prøve
Pressegær paa følgende Maade: Man kommer noget af
den i en Kop, kommer lidt lunken Mælk og lidt Sukker
paa den og sætter den hen paa Komfuret, hvor den ikke
kan koge, men dog staa lidt varmt. Dersom den kort
efter begynder at vise Tegn til, at den gærer, kan den
bruges. Dersom den derimod bliver liggende som en
Klump paa Bunden af Koppen uden at vise Tegn til Liv,
har den mistet sin Hæveevne. Man kan til Franskbrød og
Sigtebrød lægge Dejgen sent om Aftenen paa et koldt
Sted. Om Morgenen ælter man den da straks om og
slaar den op og bager den, naar den atter har hævet sig.
Den maa saa bages tidlig om Morgenen. Dejgen skal
helst, naar den hensættes til Hævning, indpakkes i et
rent Klæde, bestrøet med Mel, saa at den ikke hænger
fast. Naar man, som det i Almindelighed gøres, lægger
den i et Fad og dækker et Klæde over foroven, vil den
øverste Del af Dejgen faa mere Varme end den underste
og Siderne.Gæringen fordeles bedre over hele Dejgen,
naar den ligger i et Klæde. Den skal ligge stille og maa
ikke vendes. Ovenstaaende Regler er omtrent alt, hvad
der kan siges om Behandlingen af Gærdejg, og her maa
man i høj Grad sande det gamle Ord: «Øvelsen gør
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Mester.» Det er nemlig vanskeligt at sige, hvor i
Køkkenet. Dejgen ligger bedst for Varmegraden, hvor
nær ved Komfuret den mulig skal hensættes, og hvor
opsvulmet den skal være. Dette bliver en Erfaringssag
for den enkelte under de forskellige Forhold. Man maa
ikke tabe Taalmodigheden, dersom de første forsyndet
sig imod. Kundskab til Bagning er noget af det, som
man' har allermest Udbytte og For-nøjelse af i
Husholdningen. Selvfølgelig betaler Bagning især af
dagligt Brød sig bedst paa Landet og i alle Huse, hvor
man alligevel har Ild paa Komfuret, og altsaa den varme
Ovn gratis. Men selv i Gasovn betaler det sig at bage
selv, og det er jo bekendt nok, at -det gode, vellykkede
Brød og øvrige Bagværk, som er bagt hjemme, er af
mere delikat og nærende Konsistens end det købte.

59 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Hamburger
Brunschwiger

500 g Mel, 50 g Gær, 1 Spsk. Melis, 125 g Margarine, ca.
5 dl Mælk, lidt Salt. Sukkermasse: 250 g mørkt
Puddersukker, 150 g Margarine, Korender og hakkede
Mandler. Dejgen skal være meget lind. Hæves ca. ½
Time, smøres paa Bradepanden og efterhæves ½ Time,
hvorefter Sukkermassen smøres paa. Bagetid ca. 15
Min.

60 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Havrebrød 250 g knust Havre, 250 g Flormel, 50 g Gær, 3 dl Mælk, 2
T sk. Sukker, 1 Tsk. Salt.

61 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Herregaardskage ½ kg Smør røres med ½ kg Sukker, 9 hele Æg - eet ad
Gangen - og naar det hele er godt sammenrørt, irøres ½
kg Mel, ½ kg Korender, 2 Tsk. Kardemomme, 1 Snaps
Kognak, kandiserede Kirsebær og tynde
Chokoladestykker. Fyldes i 2 store, smurte Forme, bages
1 ½ Time.

62 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Hjertekager Tyske 125 g Margarine, 125 g Sukker, 250 g Mel, den revne
Skal af en Citron, 1 Æg og 1 Tsk. Bagepulver æltes godt
sammen. Hviler ca. 1 Time, udrulles og udstikkes i
Hjerteform. Bages paa melet Plade.

63 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Honningbrød
Fransk

½ kg Honning, ½ kg Sukker, ½ kg Mel, 1 Thekop kogende
Vand, ½ Tsk. Natron. Sukkeret, Honningen og Vandet
røres sammen i et Fad, til det hele er godt smeltet, saa
kommes Melet i. Lidt efter lidt, naar alt er godt rørt,
tilføjes Natron under stadig Omrøring. Dejgen hældes i
en smurt Form og bages ca.I½ Time.

65 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Honningkage 2 Æggeblommer, 60 g stødt Melis, 125 g Sirup, 125 g
Mel, ¼ T sk. stødt Ingefær, ¼ Tsk. stødt Nellike og 1 Tsk.
Bagepulver. Æggeblommerne røres med Sukkeret ekstra
godt, hvorefter lunken Sirup tilsættes. Tilsidst blandes
Melet med Krydderier og Bagepulver, hvorefter de
stiftpiskede Hvider tilsættes. Kommes i en smurt
firkantet Form og bages ved halvt Blus i ca. 20 Min. Naar
Kagen er bagt, skæres den ud i 3 aflange Stykker, der
lægges sammen med Smørcreme og glaseres med
Chokolade.
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64 Den Gyldne

Kogebog
Bageopskrifter Honningkage ¾ kg Mel, ½ kg Sukker, ½ kg Honning, 12 Æg, rigeligt

hakket Sukat og Pomrneransskal, 1 Tsk. stødt Ingefær, ½
Tsk. stødt Nellike, lidt hakkede Mandler og 1 Tsk.
Hjortetaksalt røres godt sammen, kommes i 2 store
smurte Forme og bages ved ikke for stærk Varme ca. 1
Time.

66 Danske
Nationalretter

Bageopskrifter Honningkage (Fyn) ½ kg farin (puddersukker), 130 g smør eller margarine, I
kg hvedemel, ½ kg honning, 20 g potaske, 60 g hakket
sukat, revet citronskal, lidt pomeransskal, 150 g hakkede
søde mandler, 3 hele æg, lidt stødte nelliker, kanel og
ingefær. Dejgen røres godt sammen, smøres ud i en
bradepande, overdrysses med mandler og bages ved
jævn varme ca. 1 time, spises når den er en lille uges tid
gammel.

67 Danske
Nationalretter

Bageopskrifter Honningkage
(Sønderjylland)

200 g honning, 100 g smør, 200 g puddersukker, 2 æg,
350 g mel, lidt natron, ½ tskf. ingefær, nelliker, kanel,
kardemomme, 30 g hakkede mandler, lidt
pommeransskal og I dl fløde. Æggene røres med
sukkeret, smørret og honningen smeltes, mel og
krydderier tilsættes, natron opløses i mælken, tilsidst de
hakkede mandler og pommeransskal, bages i en form i
ovnen 1 1/2 til 2 timer ved svag varme. Honningkagen
er bedst, når den har stået 4 dage.

68 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Horngifler ½ kg Mel, 100 g Margarine, lidt Kardemomme, lidt stødt
Melis og Salt, 25 g Gær, 1 Æggeblomme og 2 dl kold
Mælk æltes godt sammen, behandles som almindelig
Gærdejg, formes derefter som Horn og Gifler. Heraf ca.
25 Stk. Stilles til Hævning ca. 1 Time og bages ved god
Varme.

69 Fru
Constantins
Kogebog

Bageopskrifter Hvedebrød til Kaffe. 3 Æg røres med 375 gr Sukker og lidt stødt
Kardemomme (8 til 10 Hylstre). Deri røres ¼ Liter svagt
lunken Mælk, hvori der er opløst 40 gr Pressegær. 125
gr koldt Smør arbejdes efterhaanden ind i Dejgen,
sammen med ¼ kg Hvedemel. Dejgen sættes straks i en
Form, som er smurt med Smør, og sættes til stærk
Hævning. Den bages i en lille Time. Skulde den blive lidt
for mørk, lægges et Stykke hvidt Papir derover.

70 Fru
Constantins
Kogebog

Bageopskrifter Høvlspaaner eller
Korendekager

3 hele Æg røres længe med 250 gr stødt Melis. Deri
kommes den fint hakkede Skal af en Citron, 200 gr
smeltet, men ikke for varmt Marg. eller Smør samt 250
gr fint Hvedemel. Dette røres godt, til det er fløjlsblødt
og sammenhængende, smøres saa paa en Plade, der er
smurt med Smør eller Marg., 50 gr skoldede, fint
snittede Mandler eller Korender strøes hen over Dejgen,
der bages ganske kort, kun mørkegul. Kagerne skæres i
aflange Stykker, der bøjes om en Rullestoti. Hurtig maa
man være, thi Kagerne knækker, naar de kølnes (Pladen
maa saa ind Ovnen igen for at opvarmes). Heraf bliver
en stor Portion.

71 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Jam Roll 175 g Margarine eller hakket Nyretalg, 250 g Flormel, 1
Knivspids Salt, ¼ Tsk. Bagepulver og 2 dl Mælk æltes
ekstra godt, rulles ud paa Størrelse med en Serviet og
smøres med Syltetøj. Rulles derefter sammen, pakkes
ind i et Klæde, ombindes og koges i Vand 1 Times Tid.
Spises med Syltetøj, saa varm som muligt.
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72 Den Gyldne

Kogebog
Bageopskrifter Jam Roll ( engelsk) 175 g Margarine, 250 g Mel, 1 Knivspids Salt, ½ Tsk.

Bagepulver og 2 dl Mælk æltes ekstra godt sammen,
rulles ud paa Størrelse med en Serviet, smøres med lidt
Syltetøj, rulles sammen, pakkes ind i et Klæde,
ombindes og koges en god Time. Spises varm med
Syltetøj.

73 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Jordbærlinser 300 g Mel, 150 g Margarine, 1 Æg, 1 Spsk. Vand, en
Anelse Salt. Det hele æltes sammen og udrulles i ca. ½
cm Tykkelse. Nogle Linseforme beklædes indvendigt
med Dejgen og fyldes op med Jordbærsyltetøj, bages i
ca. 25 Min.

74 Danske
Nationalretter

Bageopskrifter Julekage
(København)

500 g mel, 50 g melis, 300 g margarine, 2 dl fløde, 20 g
gær og 2 æg, et stykke sukat. Fedtet smuldres med
melet, gæren opløses i lidt af fløden, og det hele
kommes i og dejgen slås godt, stilles til hævning et par
timer, formes i kringle og pensles med æg og bestrøes
med krystalmelis. Hæver atter inden den bages ca. 25
minutter.

75 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Julekage Frk.
Hansens

250 g Mel, 100 g Margarine, 1 Æg, 15 g Gær, 30 g Melis,
½ Brev Kardemomme, Rosiner efter Smag og 3 dl Mælk,
æltes godt sammen, hæves ca. ½ Time, formes i en
Kringle, efterhæves i 15 Min., drysses med Sukker og
bages ca. ½ Time. Kan ogsaa fyldes med Crème.

76 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Julekage
Gammeldags

50 g Gær, 60 g Sukker, 1 Æg, ½ kg Mel, 200 g Smør, 1
Tsk. Kardemomme, 75 g Rosiner og Sukat efter Smag,
ca. 2 dl Mælk og den revne Skal af en Citron. Æg og
Sukker piskes godt sammen, hvorefter Mel og
Margarine smuldres, derefter Ægget og Gæren, der er
rørt op med lidt Sukker, den lunkne Mælk, Rosiner og
Sukat. Sættes derpaa til Hævning i en stor
Sandkageform, hvor den staar ca. 1 Time. Den bages i
Ovn, der har været opvarmet ca. 8 Min. for fuldt Blus,
hvorefter der skrues ned til draabeformet Blus. Bages i
ca. 45 Min

77 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Julekage Norsk 250 g Margarine, 200 g Sukker, 275 g Mel, 2 hele Æg, 3
Tsk. Bagepulver, 1 dl Mælk, ¼ Tsk. stødt Kanel, 1 Tsk.
Kardemomme, 25 g Rosiner, 25 g Sukat, 25 g hakket
Pommeransskal, 1 raat Æble skaaret i smaa Firkanter, 10
hakkede, søde Mandler. Æltes godt sammen, kommes i
smurt Form og er bagt paa ca. 1 Time.

78 Fru
Constantins
Kogebog

Bageopskrifter Julekage. 125 gr Smør eller Marg. varmes, men smeltes ikke og
røres hvidt med 125 gr stødt Melis. Heri røres først 3
hele Æg, eet ad Gangen, og derpaa 3/8 Liter sød lunken
Mælk, ½ kg fineste Hvedemel, 125 gr Kartoffelmel, 125
gr halvkogte Rosiner, hvoraf Kernerne er tagne ud, 75 gr
smaatskaaren Sukat, Kardemomme af 7-8 Hylstre og 50
gr Pressegær, som først er rørt ud i lidt af Mælken. Dette
røres først sammen, æltes derpaa godt, indtil Dejgen
slipper Hænderne. Dejgen sættes hen til Hævning. Naar
den er dobbelt saa stor som før, slaas den let sammen
og lægges op i Form af en Julekage paa en kold Plade,
som er strøet med Mel. Naar den atter er hævet,
smøres den med pisket Æg eller Æggehvide og bages i
en varm Ovn en Timestid. 
Af denne Dejg kan bages Fastelavnsboller.
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79 Den Gyldne

Kogebog
Bageopskrifter Jødekager 125 g Mel,½ Tsk. Hjortetaksalt, 190 g Margarine, 125 g

Sukker, 1 Æg. Ovenpaa Æg, Sukker, Kanel og Mandler.
Mel og Margarine smuldres, hvorefter der kommes
Sukker og Æg i. Dette æltes godt sammen, hvorefter det
hviler et Øjeblik paa et køligt Sted. Rulles derefter ud og
udstikkes i runde Kager, der sættes paa en smurt Plade
og drysses med Sukker og Mandler. Bages til de er
lysebrune.

80 Danske
Nationalretter

Bageopskrifter Jødekager ½ kg mel, 375 g smør, 125 g sukker, 2 æggeblommer, lidt
kardemomme, 2 tskf. hjortetaksalt, kanel. Smørret
smuldres i melet, sukker og 2 æggeblommer,
kardemomme og hjortetaksalt kommes i, og det æltes
godt sammen, dejgen udrulles, kagerne udstikkes med
et glas, pensles med æg og bestrøs med fint hakkede
mandler, kanel og sukker.

81 Fru
Constantins
Kogebog

Bageopskrifter Jødekager 1. 500 gr fint Hvedemel, 250 gr udvasket Smør eller 45 225
gr. Margarine, 180 gr Strøsukker, 2 hele Æg, 1 Theskf.
Hjortetaksalt, som først udrulles med Kagerullen (for at
undgaa Klumper, der ikke kan smeltes senere), æltes
koldt sammen, rulles tyndt ud og udstikkes til runde
Kager, der smøres med et pisket Æg og bestrøes med
fint skaarne Mandler og hvidt, groft stødt Sukker og lidt
stødt Kanel. Bages lysebrune ved god Varme i Løbet af
10 Min. eller et Kvarter.

82 Fru
Constantins
Kogebog

Bageopskrifter Jødekager 2. 2 kg Hvedemel smuldres med ¾ kg Smør eller bedste
Marg. Deri æltes 6 til 8 Æg. 4 Teskef. Hjortetaksalt (som
først er knust med Kagerullen og derpaa udrørt i lidt
Vand), ¾ kg hvidt, stødt Sukker og 1/4 Liter tyk Fløde.
Naar de er æltede og slipper Hænderne, udrulles de,
skæres af med et Glas og smøres oven paa ved Hjælp af
en Pensel med lidt pisket Æg (Hvide og Blomme pisket
sammen med en Theskef. Vand). Dejgen drysses da med
fint skaarne Mandler og stødt Kanel, blandet med groft
stødt, hvidt Sukker. Tarvelige, men velsmagende
Julekager. Dejgen kan ogsaa benyttes til Pebernødder.

83 Fru
Constantins
Kogebog

Bageopskrifter Jødekager 3. 625 gr Hvedemel æltes med 375 gr fint Svinef., 350 gr
Puddersukker, 2 Æg og 1 Theskf. Hjortetaksalt. Det
afsmeltede Svinef. maa være rentsmagende og hældes
til i halvstiv Tilstand, ikke helt flydende. Hjortetaksaltet
rulles med en Flaske, ingen Klumper maa være deri, det
hældes tørt til. Alt æltes godt sammen, og Dejgen, som
er lidt vanskelig at rulle ud, skal helst hvile nogle Timer.
Kagerne rulles ud stikkes af med et Glas, smøres- med
Æg (Hvide og Blomme pisket sammen), og strøes med
Kanel blandet med groft, stødt Sukker. Disse Kager
smager udmærket i Forhold til deres Billighed og egner
sig til Julebagning i Huse med mange Børn, der er
aldeles fornøjede med dem.

53 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Jødekager Fru Linds ¾ kg Mel, ¼ kg Puddersukker, 3/8 kg Smør, 2 Æg og 1
Tsk. Hjortetaksalt. Dejgen lægges Dagen før Brugen og
formes til de bekendte Jødekager, der drysses med
Sukker og Kanel. Bages ca. 15 Min.
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84 Den Gyldne

Kogebog
Bageopskrifter Kaffebrød Engelsk 275 g Margarine, 125 g stødt Melis, 800 g Mel, 50 g

knuste Mandler, 1 Bagepulver og ca. 5 dl Mælk æltes
godt. Dejgen deles i 5 Stykker og trilles i lange Stænger,
der bages i ca. 15 Min., hvorpaa de skæres i smaa
Stykker, der sættes varme paa Pladen og tørres i Ovnen.

85 Fru
Constantins
Kogebog

Bageopskrifter Kage Bagt Brød (6 P.) 12 Tvebakker smøres paa begge Sider med Smør
eller Marg. og lægges i en Form af Blik eller Fajance, 5
hele Æg piskes med 2 Spskf. Sukker, ¼ Liter sød Mælk,
den revne Skal af en Citron og hældes over
Tvebakkerne. Formen sættes i en varm Ovn og bages ½
Time. Rød Saftsauce serveres dertil, eller nogle Skef.
Hindbærsyltetøj lægges hist og her paa Kagen. Skiver af
gammelt Franskbrød kan anvendes til denne Kage i
Stedet for Tvebakker. Man kan da krydre Retten med lidt
kogte Rosiner eller Korender samt lidt stødt
Kardemomme.

86 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Kage Bedstefars 250 g Margarine, 250 g Melis, 1 Æg og 2 Æggeblommer,
375 g Hvedemel, 150 g Kartoffelmel, 1 Bagepulver og
2½ dl Mælk. Det er en rørt Kage, der smøres ud i en
velsmurt Bradepande. Ovenpaa smøres Glasur af 2
Æggehvider, der piskes stive og blandes med Flormelis.
Sættes ind i en meget varm Ovn, Blusset skrues ned, og
den bages i ca. ½ Time. Til Glasuren bruges 2
Æggehvider, 150 g Flormelis og lidt Kokusmel

87 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Kage Bisquit 6 Æggeblommer røres med 200 g Melis og 6
Citrondraaber eller den revne Skal af en Citron, 2 Spsk.
Vand, 100 g Kartoffel- og 50 g Rismel, tilsidst tilsættes
de 6 stiftpiskede Æggehvider. Bages i en smurt Form ved
god Varme ca 1 Time.

88 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Kage Bradepande 375 g Margarine, 375 g Sukker, 375 g Mel, 6Æg, 1
Knivsp. Hjortetaksalt. Ovenpaa Korender og Mandler.
Margarine og Sukker røres hvidt, hvorefter Æggene
tilsættes, eet ad Gangen. Melet med Hjortetaksaltet
tilsættes, og det hele røres godt sammen og hældes i
Bradepanden, der er foret med et Stykke smurt Papir.
Overdrysses med Korender og Mandler. Bages i en god
varm Ovn ca. ½ Time.

89 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Kage Brun engelsk 250 g Margarine, 190 g Puddersukker, 2 hele Æg, 315 g
Mel, ½ Bagepulver, ¼ Tsk. Salt,¼ Tsk. Kanel,¼ Tsk.
Ingefær,¼ Tsk. Allehaande, 250 g smaa Rosiner, 250 g
Dadler, 250 g Figner og 1 dl Madeira. Margarine og
Sukker røres blødt, Æggene tilsættes eet ad Gangen.
Deri røres Mel, Bagepulver og Krydderier samt de
udblødte, ituskaarne Frugter. Dejgen kommes i Form og
bages i ca. 1 Time ved svag Varme.

90 Fru
Constantins
Kogebog

Bageopskrifter Kage Brun, engelsk ¼ kg Smør eller god Marg. røres med ¼ kg hvidt Sukker
samt 2 Æg, til det er rigtig blødt og sammenhængende.
Da kommes 1/4 kg vaskede og pillede Korender, 1
Theskf. stødt Kardemomme, 1 Theskf. stødte Nelliker, 1
Theskf. stødt Kanel, ½ kg Hvedemel samt ¼ Liter sød
Mælk, hvori der er opløst en Theskf. pulveriseret
Natron, deri. Dejgen kommes i en Form, som er smurt
med Smør eller Marg., og bages straks efter, at den er
rørt, i en Ovn, der ikke er for brændende hed, i 1 ½
Time.
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91 Danske

Nationalretter
Bageopskrifter Kage Brunsvier 50 g margarine, 500 g flormel, 1 kop mælk, 5 øre gær, ½

tskf. salt og ½ tskf. melis. Det hele æltes sammen og
stilles til hævning. Dejgen rulles derefter ud i
bradepanden. En sukkermasse laves af 200 g margarine
og 250 g puddersukker, det røres sammen og smøres
ovenpå dejgen, bages i ovn ved jævn varme i ca. 20
minutter.

92 Danske
Nationalretter

Bageopskrifter Kage Chokolade (2) 150 g margarine, 150 g melis, 75 g chokolade eller god
cacao, ½ dl fløde, en pakke firkantede hvedekiks.
Chokolade, melis og margarine smeltes over svag ild,
fløden tilsættes. Kiksene lægges i en sandkageform,
skiftevis med chokolademassen, står til den er kold og
stiv, skæres i skiver og serveres til kaffe.

94 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Kage Fødselsdags 500 g Mel, 125 g Melis, 60 g Mandler, den revne Skal af
en Citron og 50 g Gær, 100 g Smør, 2½ dl Mælk, 125 g
Rosiner, 2 hele Æg og lidt Salt. Det hele æltes godt
sammen og stilles til Hævning 1 Time. Dej gen hældes i
en smurt Form og bages 1 Time ved god Varme

95 Danske
Nationalretter

Bageopskrifter Kage Guld 180 g smør eller margarine, 180 g melis, 250 g
hvedemel, 3 tskf. bagepulver, 2½ dl fløde, 6
mandeldråber og 9 æggeblommer. Det smeltede smør
røres godt med halvdelen af sukkeret, æggeblommerne
røres i et kvarter med resten af sukkeret. Begge dele
blandes. Den piskede fløde og det øvrige kommes i.
Bages i smurt form ved jævn varme ca. 1 time.

96 Fru
Constantins
Kogebog

Bageopskrifter Kage Honning 250 gr Melis røres 20 Min. med 8 hele Æg, en
Dessertskf. stødte Nelliker, en Dessertskf. stødt Ingefær,
2 Spskf. smaatskaaren Sukat, 2 Spskf. smaatskaaren
Pommeransskal. 250 gr Honning lunkes (ikke for meget),
¼ kg Flormel, ¼ Bagepulver og det øvrige røres deri. En
lav Blikform smøres med Smør. Dejgen kommes heri, og
Kagen bages ved ikke for stærk Varme; den maa ikke
blive for brun. Den kan gemmes længe.

97 Danske
Nationalretter

Bageopskrifter Kage Kartoffelsmels
(Aalborg)

500 g flormel, 500 g kartoffelmel, 375 g melis, 60 g
margarine, 2 æg, 2 tskf. hjortetaksalt, ca. ¼ liter mælk
eller fløde. Det hele blandes sammen, æggene tilsidst,
og bages.

98 Danske
Nationalretter

Bageopskrifter Kage Kniplings
(Løgumkloster)

6 spskf. mel, 3 spskf. sukker og 4 a 5 æggehvider, røres
godt, fortyndes med lidt fløde, til det bliver som tynd
pandekagedejg, derefter lader man det løbe igennem
en tragt, hvori der er træpiber, de koges i fedt eller smør
ligesom klejner.

99 Danske
Nationalretter

Bageopskrifter Kage Kong Frederik
d. VIII.s
(Grøndalshuset)

4 hele æg, 250 g melis, 125 g kartoffelmel, 125 g
flormel, ½ tskf. hjortetaksalt. Æg og melis piskes godt,
deri kommes det øvrige. Bages i en høj, rund form ½
time, skæres i 3 lag, smørcreme kommes imellem
lagene. Pyntes med nougat. 150 g melis, 1oo g mandler,
der er hakket fint, brunes på panden og knuses i et
klæde, kagen smøres først med smørcreme over det
hele, for at nougat'en kan sidde fast.
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100 Danske

Nationalretter
Bageopskrifter Kage Korender 350 g margarine, 350 g melis, 400 g hvedemel og 5

æggeblommer røres sammen. Hviderne piskes stive og
røres forsigtigt i dejgen, der udsmøres på en plade,
drysses med krystalsukker og korender. Kagerne bages
lysebrune og skæres i firkantede stykker, medens de er
varme.

101 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Kage Marmor 125 g Margarine, 185 g Puddersukker, 2 Æg, 1 dl Mælk,
250 g Mel, 2 Tsk. Bagepulver, 1 Tsk. Kanel, ½ Tsk.
Kardemomme og 1 Spsk. Kakao. Margarine og Sukker
røres hvidt. Æggene kommes i, derefter tilsættes Melet
og Bagepulveret samt Krydderierne, og det hele røres
godt sammen. Kakaoen blandes i ½ af Dejgen. Der
lægges først et lyst Lag, derefter det Lag med Kakaoen
og et lyst Lag til. Derefter røres lidt rundt med en
Strikkepind, til Kagen bliver marmoreret. Bages ca. 1
Time.

102 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Kage Meksikansk 125 g Strøsukker, 90 g Mel, 80 g Smør, 35 g Kakao, 4
hele Æg og en Æggeblomme. Æggeblommer og Sukker
røres godt, saa tilføjes Kakaoen, Melet og de stiftpiskede
Hvider, tilsidst det smeltede Smør. Kagen bages ved ikke
for stærk Varme ca. 40 Min. Naar den er kold, skæres
den igennem, og i Midten lægges følgende Smørcreme
(den øverste Del lægges over, og Kagen pyntes med
Abrikosmarmelade). Smørcremen: 125 g Smør røres
godt, deri røres Sukker og til- 
sidst 3 Led smeltet Chokolade

103 Danske
Nationalretter

Bageopskrifter Kage Ostemælk
(Aalborg)

250 g melis, 12 spskf. ostemælk, ca. 4 tskf. hjortetaksalt,
så meget mel, det kan trække, rulles tyndt ud og bages.

104 Fru
Constantins
Kogebog

Bageopskrifter Kage Risengryns (12 P.) ½ kg gode Risengryn vaskes. skoldes og koges
derpaa i 3½ Liter Mælk (sød eller skummet, sød er
bedst), sammen med 60 gr skoldede, afskallede og groft
hakkede Mandler. Naar Risengrynene er møre, men
endnu ganske hele, løftes Gryden af Ilden. 125 gr Smør
eller Marg. og 6 Æggeblommer, der er piskede hvide
med 250 gr stødt Melis, røres forsigtigt i Grøden uden at
knuse Grynene. En flad Theskf. Salt røres i, og til sidst de
til meget stift Skum piskede Hvider. En aflang
Franskbrødsform smøres godt overalt med Smør eller
god Marg. og drysses med meget fint stødte Tvebakker.
Heri hældes Grøden, og Kagen bages i en Ovn saa varm,
at den gulner et Stykke Papir næsten straks, i omtrent
en Time. Den tages ud, naar man kan lade en Kniv gaa
ned i den, uden at der følger nogen Dejg med op. Kagen
staar et Kvarter, inden man vender den. Den spises varm
med rød Frugtsauce, lavet af 1/2 Liter Vand, 2 Theskf.
Kartoffelmel, Sukker og ¼ Liter Hindbær- eller
Kirsebærsaft. Kan ogsaa spises med Caramelsauce.
Tager man 125 gr Mandler, halvt Fløde og Mælk, Vanille,
8 Æggeblommer og 6 Hvider, bliver heraf en fin Kage.

105 Danske
Nationalretter

Bageopskrifter Kage Rom 375 g mel, 250 g smør, 250 g melis, 2 æggeblommer, 1
glas rom. Smørret smuldres i melet, melis,
æggeblommer og rom tilsættes, æltes til en fast dejg,
udrulles og afstikkes med et glas, pensles med æg og
bestrøs med mandler, kanel og melis
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106 Danske

Nationalretter
Bageopskrifter Kage Rugbrøds

(Anholt)
6 æg, 125 g melis, 125 g revet rugbrød, 75 g mandler, 7
g stødt kanel, ½ tskf. stødte nelliker, lidt sukat, revet skal
af en citron. Æggeblommer og melis røres godt, rugbrød
kommes i, smuttede og finthakkede mandler og sukat,
kanel, nelliker og citronskal kommes i, røres en halv
time, de piskede hvider vendes forsigtigt i, dejgen
kommes i en smurt form, Formen må ikke fyldes helt, da
kagen hæver meget, bages en lille time ved god varme

107 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Kage Sigtuna 210 g halvsmeltet Smør røres med 210 g Melis (røres
bedst med Piskeris). Et ad Gangen slaas 3 Æg i. Derpaa
200 g Flormel, 50 g hakket Pommeransskal, 50 g
hakkede Mandler og 125 g Rosiner. Den velrørte Masse
kommes i smurt Form og bages ca. 1 ½ Time ved god
Varme. Smager bedst nogle Dage efter.

108 Fru
Constantins
Kogebog

Bageopskrifter Kage Sirups 1 4 Æggeblommer og 90 gr Puddersukker røres til Skum.
Heri kommes 1 ¼ Liter eller 500 gr, helst lys Sirup og
derpaa 500 gr Hvedemel, stødt Ingefær, hakket
Pommeransskal (Skal af Appelsin kan anvendes i Stedet
for), lidt skaaren Sukat, 1 Theskf. Hjortetaksalt og til
sidst de 4 piskede Hvider. Formen smøres godt med
Smør eller Marg., og Kagen bages i smurt Form ved
jævn, god Varme i en Time. Naar den er taget ud,
glaserer man den med en pisket Æggehvide, hvori der er
rørt 75 gr hvidt Sukker, og sætter den et Øjeblik i Ovnen,
for at Glasuren kan tørres. Denne Kage kan opbevares
længe uden at blive tør - og egner sig godt til at spises til
The, skaaret i Skiver med Smør paa.

109 Fru
Constantins
Kogebog

Bageopskrifter Kage Sirups 2 1½ kg Hvedemel, 1/2 kg Sirup, ¼ Liter Kernemelk, 250 gr
Sukker, 3 Theskf. Natron, 3 do. Kanel, 3 do. Nelliker, 3
do. stødt Ingefær, 125 gr Smør, intet Bagepulver) Bages i
smurt Bradepande ved jævn Varme 1 ¼ Time. Billig, god.

110 Danske
Nationalretter

Bageopskrifter Kage Soda 100 g smør eller margarine, 250 g mens, 500 g mel, 4
æg, 2 dl fløde eller mælk og et bagepulver. Smør og
melis røres godt, æggeblommerne kommes i een ad
gangen, mel og fløde tilsættes, tilsidst bagepulveret og
de piskede hvider. Dejgen kommes i en smurt form og
bages ca. en time. Den samme dejg kan bruges til
lagkage bunde.

111 Fru
Constantins
Kogebog

Bageopskrifter Kage Soda 4 Æg røres med 175 gr hvidt Sukker, 150 gr blødt, men
ikke smeltet Smør eller god Marg. røres deri, 1/2 kg
Hvedemel og 1/4 Liter Fløde. Man rører godt heri. Til
sidst, lige før Kagen skal i Ovnen, røres Bagepulver og
enten 50 gr hakkede Mandler, den revne Skal af 1 Citron
(endelig ikke Citronolie) eller lidt korender. Bages 1 time
i godt varm ovn

112 Danske
Nationalretter

Bageopskrifter Kage Srader 7 æg, 125 g smør, 125 g mel, 125 g melis, skal og saft af
en citron. 7 æggeblommer røres hvide med melis, mel
og smør smuldres og kommes i æggemassen, citron og
de piskede hvider tilsættes, bages i en smurt form ved
god varme en lille times tid.

113 Danske
Nationalretter

Bageopskrifter Kage Sølv (Anholt) 200 g smør, 200 g melis, 125 g mel, 125 g rismel, IO
æggehvider, revet skal af en citron. Smør og melis røres
hvidt, de piskede hvider og melet, der er sigtet og tilsat
citronskal, kommes i, bages ved ikke for stærk varme en
time.
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114 Den Gyldne

Kogebog
Bageopskrifter Kage Søndags 375 g Margarine, 375 g Sukker, 3 Æg, 750 g Mel, 1½

Bagepulver, ca. 9 Tsk., 3 dl Mælk. Margarine og Sukker
røres hvidt, Æggene tilsættes eet for eet, Melet, hvori
Bagepulveret er blandet, røres skiftevis med Mælken.
Det hele røres godt, hvorefter det kommes i en
Bradepande, hvori der ligger et Stykke smurt Papir.
Sættes i bagevarm Ovn og bages for draabeformet Blus i
ca. ½ Time. Der røres en Glasur af 150 g Flormelis, 2
Spsk. Kakao, 2 Spsk. varmt Vand. Dette smøres paa
Kagen, naar den er omtrent afkølet. 375 g Margarine,
375 g Sukker, 3 Æg, 750 g Mel, 1½ Bagepulver, ca. 9 Tsk.,
3 dl Mælk. Margarine og Sukker røres hvidt, Æggene
tilsættes eet for eet, Melet, hvori Bagepulveret er
blandet, røres skiftevis med Mælken. Det hele røres
godt, hvorefter det kommes i en Bradepande, hvori der
ligger et Stykke smurt Papir. Sættes i bagevarm Ovn og
bages for draabeformet Blus i ca. ½ Time. Der røres en
Glasur af 150 g Flormelis, 2 Spsk. Kakao, 2 Spsk. varmt
Vand. Dette smøres paa Kagen, naar den er omtrent
afkølet.

115 Danske
Nationalretter

Bageopskrifter Kage Sønderjysk 80 g smør røres blødt med IO0 g sukker, 2 hele æg røres
i, og nu sigtes 200 g mel med 2 strøgne tskf. bagepulver
i. Knapt ½ dl mælk røres i dejgen, der nu fyldes over i 2
smurte, ikke for store lagkagebunde. På selve dejgen
lægges rå æblesnitter, lidt sukker drysses over, og
kagerne bages i 15-20 min. i ovnen. Ved anretningen
drysses sigtet florsukker over.

116 Danske
Nationalretter

Bageopskrifter Kage Søster 750 g mel, 375 g smør, 9 æg, 30 g gær, 125 g melis og
lidt mælk, 125 g konfektrosiner og 75 g kandiseret frugt.
Det hele æltes sammen, gæren opløses i lidt mælk og
kommes i dejgen, smurte forme fyldes halvt. Når de er
hævet lidt i formen, bages de ca. ¾ time i en ikke for
varm ovn.

117 Danske
Nationalretter

Bageopskrifter Kage Vendelbo 100 g smør, 100 g melis, 2 æg, 75 g mel, 25 g
kartoffelmel, l tskf. bagepulver, vanille og 2 æbler.
Smørret blødgøres og røres godt med sukkeret og de
hele æg: melet, hvori bagepulveret er blandet, kommes
i. Dejgen kommes i en rund form, ovenpå lægges revne
æbler, bages ½ time.

118 Fru
Constantins
Kogebog

Bageopskrifter Kage Æggehvide
med Vanille

(Sølvkage) 90 gr Smør eller 80 gr god Marg. (hertil dog
helst Smør) røres hvidt, først alene, saa med 175 gr
Strøsukker, derpaa med 3 til 4 Spskf. Vand, en ad
Gangen. Heri røres straks 125 gr Hvedemel og 125 gr
Kartoffelmel, rigeligt stødt Vanille ug til sidst 6 piskede
Æggehvider. Kagen bages straks i en Form, der er smurt
med Smør, i en varm Ovn. Denne Kage er forbavsende
god, naar man betænker dens Billighed, men Smørret
maa røres længe og Hviderne piskes stive og kridhvide
og blandes godt, men forsigtig til uden ganske at knuses,
ellers bliver Kagen klæg. Har man ikke Tid til at røre og
piske godt, kan man komme ½ Bagepulver til 10 Øre
deri, men Kagen bliver langt hvidere og finere uden
Bagepulver.
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119 Den Gyldne

Kogebog
Bageopskrifter Kagecrème 1 helt Æg og 2 Æggeblommer røres godt med 2 Spsk.

Melis i Gryden, derpaa tilsættes 2 Tsk. Flormel, lidt
Vanille samt 4 dl Mælk. -Det hele sættes over Gassen,
og der piskes godt i det, til det koger, hvorpaa det straks
tages af. Er herefter færdigt

120 Danske
Nationalretter

Bageopskrifter Kager Brune 2 kg sirup, 2 kg mel, ½ kg smør, 8 g kardemomme, 8 g
stødt nelliker, 15 g kanel, 75 g sukat, skal af 2 citroner,
30 g potaske, 1 ½ kop fløde, 375 g topsukker. Smør
smuldres i en del af melet, krydderier og sirup kommes
i, og dej gen står i 2 timer. Topsukkeret stødes og
kommes i sammen med melet, potasken opløses i
lunkent vand eller fløde, dejgen formes i pølser og
skæres næste dag ud i tynde plader, stikkes med et
ølglas og pyntes hver med en hel, kogt, smuttet mandel.

121 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Kager Brune ½ kg mørkt Puddersukker, 1 ½ kg amerikansk Mel, ½ kg
mørk Sirup, ¾ kg Margarine, ¼ kg ukrydret Fedt, 1 ½ Lod
Potaske, ¾ Pægl Rosenvand, 200 g Mandler, 1 Lod stødt
Kanel, ½ Lod stødt Nellike 'og Kardemomme. Alt æltes
godt sammen, udrulles i tykke Pølser, der henstaar
Natten over, udskæres i ganske tynde Skiver. Mandlerne
skal være grofthakkede.
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122 Fru

Constantins
Kogebog

Bageopskrifter Kager Brune Jule ½ kg Smør eller Marg. og 2 kg Sirup lader man smelte
sammen i en Gryde. Af 1/2 kg Mandler stødes de 400 gr
groft, 100 gr gemmes til Pynt paa Kagerne. De stødte
Mandler, 2 kg Mel, 15 gr Kanel, for 6 Øre syltet, hakket
Orangeskal, 125 gr hakket Sukat, 10 gr stødte Nelliker,
den hakkede Skal af en Citron - alt dette blandes i den
noget afkølede Sirup, og det hele henstaar en Timestid,
da kommes 30 gr i Rosenvand opløst Potaske og ½ kg
groft stødt, hvidt Sukker deri, og det hele gennemæltes
stærkt, hvilket er et, stort Arbejde. Det henstaar i en
Krukke ved blid Varme i nogle Dage og udrulles, naar
man vil bruge Dejgen, i ikke for tynde Kager. Man maa
have Mel paa Brættet. De Mandler man tog fra, skoldes,
smuttes, flækkes, og en halv lægges oven paa hver Kage.
Brune Kager smager skrækkeligt, naar de faar for megen
Varme. De maa kun være lysebrune. Man skal passe
godt paa dem, medens de er i Ovnen, og prøve sig frem;
thi skønt de er noget bløde endnu, naar man føler paa
dem, medens de ligger paa Pladen, kan de være ganske
stive, naar de er tagne ud og blevne kolde. Det kan
hænde, at Potasken klumper, og at man har ondt ved at
faa den smeltet. Man gør derfor bedre i, inden man
smelter den, at rulle den med en Kagerulle, saa alle
Klumper knuses. Dejgen til brune Kager kan gemmes i
Maaneder, man behøver altsaa ikke at hage hele
Portionen paa en Gang. Man kan godt bruge Dejgen
samme Dag, men lader den kun staa nogle Dage, for at
Krydderierne skal gennemtrænge den mere og smage
stærkere igennem. 
(Æltningen af brune Kager er vanskelig. Man kan næppe
faa Hænderne op af Dejgen. Kan man ikke faa en anden
til at holde paa Fadet maa man stille det op ad noget
saa det kan faa Støtte. Man behøver ikke at ælte denne
Dej indtil den slipper Hænderne, man maa kun være vis
paa, at alting er godt blandet sammen, man skraber da
Dejgen af Haanden med en Kniv. Naar Dejgen næste
Dag er stivnet, er den næsten lige saa let at udrulle som
anden Kagedejg. Man maa ikke bruge mere Mel til
Udrulningen af brune Kager end højst nødvendig, da der
ellers vil komme hvide Striber eller Pletter, som efter
Bagningen er synlige paa de mørke Kager.

123 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Kager Brune Sirups 250 g Sirup, 125 g stødt Melis, 125 g Margarine, ½ kg
Mel, 2 Tsk. Kanel, 1 Tsk. Nelliker, 1 Tsk. Potaske, 50 g
hakket Pommeransskal. Sirup, Margarine og Sukker faar
lige et Opkog. Saa snart Gryden er taget af Ilden,
kommes Potasken - udrørt i lidt koldt Vand - deri, og
Massen afsvales, før Mel og Krydderier røres deri. Rulles
tyndt ud og bages ved jævn Varme.

124 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Kager Husar 170 g Flormel, 140 g Smør, 70 g Sukker og 2
Æggeblommer æltes godt sammen. Dejgen hviler lidt
paa et køligt Sted og trilles i smaa Kugler, der trykkes
flade paa smurt Plade. En Fordybning laves i Midten,
heri lægges Syltetøj Brombær egner sig glimrende -
bages lysebrune ved god Varme.
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125 Fru

Constantins
Kogebog

Bageopskrifter Kager Kakao 6 hele Æg røres med ½ kg stødt Melis, til de er hvide, da
røres ½ kg Hvedemel og 30 gr Kakaopulver deri. En
Theskef. Hjortetaksalt knuses først godt med Kagerullen,
røres saa ud i en Spskf. Mælk, kommes deri og omrøres
godt. Kagerne kan krummes om en Rullestok. Heraf
bliver en Masse Kager.

126 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Kager Kokus ¼ kg Smør, ¼ kg Melis, ¾ kg Kokusmel og 1 Tsk.
Hjortetaksalt røres godt sammen, sættes med en Ske
paa en Plade og bages lysebrune.

127 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Kager Korender 175 g Margarine og ¼ kg stødt Melis røres godt, deri
røres - eet ad Gangen - 4 Æg og ¼ kg Mel. Dejgen
smøres tyndt ud paa en smurt Plade, overstrøs med
Korender og bages ved god Varme. Straks, naar Pladen
kommer ud af Ovnen, udskæres aflange Kager

128 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Kager Krum ½ kg Margarine røres til Skum. 125 g Melis, 125 g Mel
samt 3 piskede Æggehvider blandes i. Kagerne sættes i
Klatter paa Pladen med en Theske og bages lysebrune
ved Middelvarme. Imedens Kagerne er varme, lægges
de over en Flaske for at blive krumme.

129 Fru
Constantins
Kogebog

Bageopskrifter Kager Nantel 105 gr udvasket Smør (ikke Marg.) røres hvidt, 75 gr
Melis og et helt Æg, 45 gr fint skaarne Mandler røres i,
og til sidst 250 gr Kartoffelmel. Dejgen røres længe. De
lægges med en Theske paa den smurte Plade og bages
meget lyse. De maa slet ikke være brune. Dette er
meget luftige og fine Kager.

130 Danske
Nationalretter

Bageopskrifter Kager Oldemors 525 g mel, 375 g smør, 250 g melis, 525 g søde, hakkede
mandler, I æg, det hele æltes godt sammen til en fast
dejg, dejgen udrulles, man kan forme det i hvilke figurer
man vil, bages ved svag varme.

131 Danske
Nationalretter

Bageopskrifter Kager på tråd (Fyn) På en god tråd trækkes rosiner, som først er kogt lidt,
skoldede, søde mandler og små stykker æbler. Når ca.
20 cm tråd er trukket fuld og tæt, dog således at der er
en lille ende at holde i, dyppes den i dejg. Dejgen laves
af 125 g mel udrørt med 65 g smør, ½ dl øl, ½ dl mælk
og 4 æg. Tråden med dejg dyppes i ukrydret, kogende
fedt eller palmin.

132 Danske
Nationalretter

Bageopskrifter Kager Tusind års ½ kg afklaret smør røres meget stærkt med ½ kg melis.
Derefter røres 3 æggeblommer og ½ kg mel deri og til
sidst de stiftpiskede hvider. Dejgen sættes i små klatter
på den smurte plade. Heraf bliver ca. 80 kager.

133 Fru
Constantins
Kogebog

Bageopskrifter Kager Æggehvide 125 gr Smør, blødt, men ikke smeltet, røres med 125 gr
Melis, 125 gr Hvedemel, til sidst 4 til 6 til haardt Skum
piskede Hvider. Dejgen maa røres godt, inden Hviderne
kommes i, hvilket maa ske med Forsigtighed uden
ganske at knuse dem. Dejgen sættes paa Pladen i smaa
Klatter, lidt langt fra hinanden. Man kan ogsaa smøre
den tyndt paa Pladen og skære den af i firkantede
Stykker, som meget hurtig rulles om en Stok, og som
senere kan fyldes med Flødeskum. Dersom Kagerne
bliver for stive til, at man kan rulle dem om Stokken, og
dersom de er vanskelige at lage af Pladen, sætter man
dem ind igen, og naar den atter opvarmes, kan Kagerne
tages af med større Lethed.
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134 Den Gyldne

Kogebog
Bageopskrifter Kammerjunkere 1 kg Mel, 350 g Margarine, 125 g stødt Melis, 2 Æg, 1

Bagepulver, ca. 5 dl Mælk og lidt Kardemomme æltes
godt sammen, laves til smaa Boller og bages lysebrune.
Skæres straks over, naar de kommer ud af Ovnen, og
tørres ved langsom Varme.

135 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Kanelstænger 250 g Mel, 45 g Sukker, 65 g Margarine, 25 g Gær og 1 ¼
dl Mælk. Mel og Margarine smuldres, Sukkeret
tilsættes, Gær og Mælk tilsættes. Æltes godt sammen,
hvorpaa det stilles til Hævning ca. ½ Time. Trilles i to
lange, smalle Brød, efterhæves i 10 Min. og bages
lysebrune. Naar de er kolde, skæres de i tynde Skiver,
smøres med Smør, drysses med Sukker og Kanel og
tørres i Ovnen.

136 Danske
Nationalretter

Bageopskrifter Kanelstænger
Bedstemors

4 æg, ½ kg mel, I brev stødt kanel, 200 g sukker, 2 spskf.
fedt, 1 tskf. hjortetaksalt. Æg og sukker røres og æltes
med de øvrige ting. Tilsidst kommes fedtet i, og dejgen
trilles i pølser, trykkes flad og sættes på panden. Når
kagerne er næsten færdigbagte, skæres de på skrå og
tørres i ovnen.

137 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Kiks 1 kg Mel, ½ kg Margarine, ¼ kg Melis, lidt Hjortetaksalt,
2 dl Mælk. Mel og Margarine smuldres, Mælk og Melis
blandes i, Dejgen æltes godt sammen og skal derefter
hvile paa et koldt Sted et Øjeblik inden Udrulningen.
Udstikkes til Kiks, der bages lysebrune paa ca. 15 Min.

138 Fru
Constantins
Kogebog

Bageopskrifter Kiks Fine 375 gr Hvedemel, (125 gr Kartoffelmel, 3190 gr Smør
eller 175 gr. Marg., 60 gr Melis, 1 Æg, 6 Spskf. Vand
æltes sammen, rulles ud, stikkes af med et Glas, prikkes
og bages ganske lyse, næsten hvide. Tarvelige, men
gode Kiks. 250 gr sigtet Havremel eller Rugmel, 4 Spskf.
smeltet, men ikke for varm Marg. eller smeltet, fint
Svineister, ¼ Liter Mælk, 1 Spskf. Sukker, ½ Theskf. Salt, 1
Theskf. Hjortetaksalt og, om man vil, 1 Theskf. Kommen
æltes sammen. Dejgen hviler 1 Time, rulles ud, skæres
af med et Glas eller i Firkanter, prikkes med en Gaffel,
bages lysebrun i et Kvarter.

139 Fru
Constantins
Kogebog

Bageopskrifter Kiks Grahams ½ kg Grahamsmel, 125 gr groft Rugmel, et Par Spskf.
hvidt Sukker, 1 flad Theskf. Hjortetaksalt blandes paa
Kagebrættet. Der laves en Fordybning i Melbunken, heri
hældes ¼ Liter smeltet, men ikke for hedt Smør, Marg.
eller fint Svinef. (ikke Stegef.) Dette arbejdes ind i Melet;
tages Fedt, tilsættes lidt Salt. Med lidt koldt Vand
arbejdes Dej gen med Haanden, til den kan rulles tyndt
ud. Den afstikkes med et Glas og prikkes. Bages i en
middelvarm Ovn.

140 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Kiks Havre 200 g Havregryn, 200 g Hvedemel, 80 g Smør, 3 dl
Mælk, 1 Spsk. Sukker, 2 Tsk. Hjortetaksalt. Sæt Grynene i
Blød Aftenen før i Mælken, tilsæt det srneltede Smør,
Sukker og Hjortetaksalt samt saa meget Mel, at Dejgen
kan rulles tyndt ud, hvorpaa den udstikkes til runde Kiks,
der bages lysebrune.

141 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Kiks Kommens 500 g Mel, 500 g Smør, 1 Tsk. Melis, ½ Tsk. Salt, 3 hele
Æg, 4 Spsk Vand, 1 Spsk. Kommen, 1 Tsk. Bagepulver.
Det hele æltes godt sammen og rulles derefter tyndt ud.
Udskæres i Firkanter, som bages lysebrune. Bagetid ca.
10 Min.
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142 Den Gyldne

Kogebog
Bageopskrifter Kiks med

Chokolade
2 hele Æg røres med ½ kg Flormelis og 1/16 kg Kakao
eller smeltet Chokolade, ¼ kg Palmin smeltes og
kommes i, røres i 15 Min., lægges derefter i en Form,
beklædt med Pergament, skiftevis med firkantede Kiks.
Stilles paa et køligt Sted til det bliver haardt.

143 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Kiks Rug ½ kg Rugmel, 125 g Margarine, 1 Æg, 1 dl Fløde. Den
smeltede Margarine og Ægget piskes sammen, hældes i
Melet, og Fløde tilsættes. Dejgen æltes godt, udrulles
ganske tyndt, udstikkes til Kiks, der prikkes med en
Gaffel. De bages i en ikke for varm Ovn i ca. 15 Min.

144 Danske
Nationalretter

Bageopskrifter Kjejner (Madam
Mangor)

Som vi må og skal have dem til jul - men også kun til jul.
1 kg fint flormel, ½ kg melis, 250 g smør eller margarine,
I dl fløde, 6 æg og skallen af en revet citron æltes
sammen, til det slipper hænderne. Dejgen hviler en
time, udrulles tyndt og skæres i langagtige strimler. I
midten skæres et snit, og den ene ende af kagen puttes
her igennem. Klejnerne koges i klaret eller palmin. Man
må ikke komme for mange i ad gangen. Bages lysebrune
og lægges på et stykke gråt papir.

145 Fru
Constantins
Kogebog

Bageopskrifter Klejner 1/2 kg fineste Hvedemel, 175 gr stødt Melis, 125 gr
Smør eller Marg., 3 Skef. raa Fløde, 3 Æg og den fint
hakkede Skal af en Citron æltes sammen, til det slipper
Hænderne. Dejgen hviler en Time, udrulles da tyndt og
skæres i langagtige Strimler. I Midten skæres et Snit, og
den ene Ende af Kagen puttes her igennem.Klejnerne
koges i Klaret, eller i Plantefedt. Man maa ikke komme
for mange i ad. Gangen. De skal kun være mørkegule.
De lægges op paa Hø eller graat Papir.

146 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Klejner 250 g Mel, 150 g Margarine, 2 Æg, 50 g Sukker, lidt
Kardemomme. Mel og Margarine smuldres, og Resten
tilsættes, hvorefter Dejgen formes som Klejner og bages
i Palmin. Husk, at Palminen skal være rygende varm, da
de ellers bliver fedtede.

147 Fru
Constantins
Kogebog

Bageopskrifter Knækkebrød eller
Kiks

½ kg Mel 250 kg Smør eller Marg., som er udvasket,
gnides lempeligt imellem Hænderne, til det smuldrer
som revet Brød , da samles det i en Bunke. I Midten
laves en Fordybning, hvori røres og senere æltes 4 Spskf.
tyk, sød Fløde, 3 Æg, Sukker, Salt og, om man vil,
Kommen. Naar det fuldkommen slipper Hænderne,
udrulles det med Kagerullen og skæres i store, aflange
Firkanter. De bages i et Kvarter og stikkes før Bagningen
lidt hist og her med en Gaffel. Man kan nøjes med 125
gr Smør. Brødet bliver da meget godt, men ikke saa
lækkert.

148 Danske
Nationalretter

Bageopskrifter Kransekage
(Madam Mangor)

750 g søde mandler og 65 g bitre mandler skoldes, de
tørres og stødes. Derefter røres de med 750 g melis,
revet skal af 1 citron og 6 stiftpiskede hvider. Man
danner kranse af dejgen, den ene mindre end den
anden, så de kan lægges ovenpå hinanden, når de er
bagt, og danner en hel kage. De bages lysebrune ved
jævn ild.
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149 Fru

Constantins
Kogebog

Bageopskrifter Kringle En billig stor 250 gr Margarine eller Smør, 3 Spskf. stødt Melis, 1 ½
Æg, 1/8 Liter Sødmælk, 1/2 kg Hvedemel, 1/2 Theskf.
stødt Kardemomme, 1 Bagepulver, 1 Spskf. skaaret
Sukat og 10 Mandler. 
Smørret gøres lidt blødt over Varmen uden at smeltes,
Sukkeret røres dermed, til det bliver hvidt. Ægget røres
i, derefter Sukat, Kardemomme og Mælk, derpaa Melet.
Til sidst Bagepulveret, som er blandet først med lidt af
Melet. Dejgen slaas straks op paa Pladen, som drysses
med Mel. Kringlen smøres med 1/2 pisket Æg og
bestrøes med skaarne Mandler og Sukker. Den bages i
20 Min.

150 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Kringle Citron ½ kg Mel, 375 g stødt Melis, 375 g Margarine, 1 Æg og
lidt reven Citronskal æltes godt sammen og rulles i smaa
Kringler, der bestryges med Æggeblomme og
overdrysses med groft Melis. Bages lysebrune.

151 Danske
Nationalretter

Bageopskrifter Kringle Fanø 1 kg mel, 250 g melis, 250 g margarine, ½ liter mælk, 80
g gær, rosiner, lidt salt og hjortetaksalt, man kan tage
halvt mælk og halvt sur fløde, I æg, vanille, rom og lidt
citronsaft. Det hele æltes sammen og stilles til hævning,
slås op som et franskbrød, pensles efter bagningen med
rigelig smeltet smør og strøes med sukker. Skal helst
bages dagen før brugen.

152 Fru
Constantins
Kogebog

Bageopskrifter Kringle Fødselsdags 50 gr Gær opløses i ¼ Liter lunken Mælk, heri kommes
90 gr Melis, ½ kg Hvedemel og 2 Æg, som er piskede lidt
sammen først. Dette æltes godt. Naar det er hævet,
rulles det ud, og man smører med en Kniv 125 gr blødt
(ikke smeltet) Smør eller Marg. ud over Dejgen og
lægger skaaret Sukat og Sultana Rosiner ovenpaa, saa
meget som. man selv synes. Derpaa trilles Dejgen
sammen til en Pølse (man lukker om Smørret), og
formes til en Kringle. En Plade smøres med Smør.
Kringlen lægges derpaa, man lader den hæve igen,
smører den med et pisket Æg og strøer åen med
skaarne Mandler og groft stødt Melis. Den bages i en
varm Ovn i ¾ Time

153 Danske
Nationalretter

Bageopskrifter Kringle Fødselsdags
(Lolland)

1 kg mel, 100 g melis, 2 æg, 125 g rosiner, 250 g smør
eller margarine, ½ liter mælk, revet skal af en citron, ca.
30 g gær. Fedtstof og mælk varmes, gær udrøres, det
hele æltes sammen, formes som en kringle, pensles
med æg og bestrøes med groft sukker

154 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Kringle Galop ½ kg Mel, ¼ kg Margarine, 1/8 kg stødt Melis, 1/16 kg
Sukat, 1/16 kg Rosiner, 1 Brev Kardemomme, 1 Æg, 1
Bagepulver og 2 dl Mælk formes i en Kringle og bages
ved langsom Varme.

155 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Kringle
Gammeldags Vand

¼ kg Margarine smuldres i 1 kg Mel, derefter tilsættes 4
Æg, ½ Liter lunken Mælk, 1 Tsk. Kardemomme, 100 g
Sukker og 60 g Gær. Naar Dejgen er æltet godt sammen,
kommes den i en Serviet, der lægges i koldt Vand Natten
over, næste Dag formes den til en Kringle. Rosiner og
Sukat stikkes ned i Kringlen, der pensles med Æg og
strøs med Sukker.
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156 Danske

Nationalretter
Bageopskrifter Kringle Kaffe (hotel

Ansgar, Aarhus)
½ kg hvedemel, ¼ kg smør eller margarine, 2 æg, 50 g
gær og 1½ del. mælk samt I spskf. melis æltes godt
sammen, tilsættes lids sukat, kardemomme og rosiner.
Dejgen formes på pladen i en kringle, pensles med æg
og drysses med sukker og hakkede mandler. Står ca. ½
time, før den sættes i ovnen og bages ca. 20 min.

157 Fru
Constantins
Kogebog

Bageopskrifter Kringler Faste ¼ Liter Mælk, 125 gr Smør lunkes sammen i en Gryde,
heri opløses30 gr Gær samt 25 gr hvidt Sukker. Dette
hældes nu op i et Fad, og det halve af 625 gr Mel æltes i
med Haanden. Derefter hældes 2 Æg, som først er
piskede godt sammen, dertil, æltes godt ind, og nu
tilsættes Resten af Melet. Dejgen skal nu være
nogenlunde haard, saa · at man kunde trille den i Boller,
om man vilde. Den sættes hen paa et lunt Sted , og naar
den har hævet sig, æltes den atter sammen og hæves
endnu en Gang. Derpaa trilles den ud i lange Pølser, der
formes som Kringler, lægges paa en Pande, som er
strøet med Mel, og sættes atter til Hævning. Inden
Kringlerne sættes i Ovnen, pensles de med pisket Æg.
De bages i en rigtig varm Ovn i Løbet af et Kvarter eller
20 Min. Er Ovnen ikke varm nok, saa Kringlerne maa
blive for længe derinde, vil de blive baarde, tørre og
sprøde og ikke bløde, som de skal være. Man kan lade
lidt af de 2 Æg blive tilbage i Skaalen, hvori de røres, til
at smøre Kringlerne med for ikke at tage et helt Æg
dertil.

158 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Kringler Kommens
(Gammeldags)

¼ kg groft Hvedemel, ¼ kg Flormelis, 65 g Smør, 1 helt
Æg, ¼ Liter Mælk, 30 g Gær, 2 Spsk. Kommen, 1 Knivsp.
Salt. Æltes godt sammen, hvorpaa det formes til
Kringler. Kringlerne lægges paa en Pande med kogende
Vand. Naar det lige koger, tages de op, lægges paa en
smurt Plade, pensles med Æg, drysses med Kommen og
bageslysebrune.

159 Danske
Nationalretter

Bageopskrifter Kringler Kommens
(Nysted)

½ kg mel, 125 g smør eller margarine, 25 g gær, 1
strøget tskf. salt, ca. 2 dl mælk, IO g kommen. Det hele
æltes sammen med mælken, gæren udrøres med lidt af
mælken og kommes i; dejgen skal være ret lind. Stilles til
hævning, trilles i pølser med kommen, formes som
kringler og stilles på en smurt plade og bages i en god
varm ovn ca. 1 kvarter.

160 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Kringler Nødde 500 g Mel, 150 g Sukker, 3 hele Æg, 150 g Margarine,
ganske lidt Salt, lidt Vanille, 125 g finthakkede
Nøddekerner, 8 g Hjortetaksalt. Margarine og Sukker
røres hvidt, heri røres Æggene, dernæst Mel og Nødder.
Dejgen æltes godt, hviler lidt paa et køligt Sted, formes
til Kringler og Stænger paa 1 cm Tykkelse og bages paa
smurt Plade. Pensles med Æg. Heraf ca. 60 Stykker.

161 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Kringler Nødde 500 g Mel, 150 g Melis, 3 Æg, 150 g Margarine, en
Anelse Salt, 1 eller 2 Breve Vanillesukker, 125 g
finthakkede Nøddekærner og 8 g Hjortetaksalt.
Margarine og Sukker røres hvidt, heri røres Æg, dernæst
Mel og Nødder. Dejgen æltes godt og hviler lidt, hvis
den er for lind at arbejde med. Formes til Kringler af
Stænger paa 1 cm Tykkelse, bages paa en smurt Plade i
ca. 15 Min.
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162 Fru

Constantins
Kogebog

Bageopskrifter Kringler Smaa,
skøre

½ kg Mel, 160 gr koldt. Smør eller Marg., 1 /8 Liter Fløde
og (30 gr Gær æltes saa lidt som mulig, dog indtil
Dejgen slipper, derpaa stilles den hen i et Par Timer.
Trilles da ud til smaa Kringler, som bestrøes med hvidt
Sukker. De bages ved hurtig Varme.

163 Danske
Nationalretter

Bageopskrifter Kringler Sukker ½ kg mel, 250 g melis, 250 g smør, 3 æg, 1 tskf.
hjortetaksalt, kanel og kardemomme efter smag æltes
sammen med lidt fløde og de øvrige ingredienser, heraf
laves små kringler, som trykkes flade og dyppes i æg og
groft sukker.

164 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Krustader 125 g Flormel røres med 1 1/4 dl øl , 1 ¼ dl Fløde, et
stort, helt Æg og ½ Tsk. Salt. Naar det er godt
sammenrørt, er det færdigt til Brug, men det maa ikke
være for tyndt - skal være af Konsistens som en
Pandekagedejg. Heraf bliver ca. 35 Krustader.
Krustadejernet varmes i hed Palmin, lidt af Dejgen
hældes i en lille Skaal, det varme Jem dyppes i Dejgen,
men kun til den øverste Kant, og derpaa i den hede
Palmin (Klaret kan ogsaa bruges), hvor Krustaderne
bages lysebrune. De skubbes af med en Gaffel og
lægges paa et Stykke tykt Papir med Bunden opad. De
kan gemmes i længere Tid i en tæt Kagekasse, men de
maa da varmes før Brugen.

165 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Kryddere Store
Morgen

625 g Mel, 100 g Margarine, 75 g Gær, 2 Spsk. Melis, 1
Tsk. Salt, 1 Tsk. Hjortetaksalt og 3 dl Mælk. Margarinen
smeltes i lidt kogende Vand og blandes med Mælken og
Gæren. Det hele røres godt sammen. Dejgen skal være
saa lind, at den kan sættes paa Pladen med en Ske. Naar
den har hævet paa Pladen i ca. 2 Timer, bages Bollerne i
en god varm Ovn i ca. 15 Min., flækkes og tørres nogle
faa Min. i Ovnen.

166 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Kræmmerhuse til
Flødeskum

1 Æg, 60 g Flormelis, 60 g Mel røres godt sammen,
sættes med en Theske paa en smurt og melet Plade i
smaa Klatter, som derefter smøres ud i tynde, aflange
Stykker. Bages ved hurtig Varme og formes til
Kræmmerhuse, medens de endnu er meget varme.

167 Fru
Constantins
Kogebog

Bageopskrifter Kræmmerhuse. 5 hele Æg røres hvide med 250 gr hvidt Strøsukker og
250 gr Hvedemel, og 200 gr varmet, men ikke smeltet
Smør røres deri. Dette røres godt og sættes paa en
smurt Piade med en Theskc. Bøjes, medens de er
varme. Bliver de for kolde, sættes de et Øjeblik i Ovnen
igen.
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168 Fru

Constantins
Kogebog

Bageopskrifter Kuppelkage. Af Mørdejg med Sukker eller Butterdejg tillaves en Dejg,
som skal hvile en Timestid. Den deles da i 2 Dele. Den
ene udrulles til en ikke for tynd Plade, hvormed man
dækker et hvælvet Laag eller en ikke for dyb Lerskaal.
Den
pensles med pisket Æg. Den anden udrulles og afskæres
til en rund plade af størelse som Laaget eller Skaalen.
Begge bages paa samme Tid i den meget varme Ovn.
Naar de er afkølede, belægges den flade Plade med
Abrikosmarmelade eller Kompot uden nogen Saft ved.
Man kan hertil anvende tørrede Abrikoser. 1/2 Liter
Fløde piskes til stift Skum. Heri kommes 4 Blade
tyndeste hvid Husblas, der er smeltet i 1/8 Liter varmt
Vand. Dette hældes lunkent i Flødeskummet. Sukker,
rigelig Vanille og 12 Skf. revet Rugbrød tilsættes.
Flødeskummet lægges over Kompotten og taarnes op i
en Hvælving. Herpaa lægges det bagte Laag. Skulde det
under Bagningen hænde, at Laaget skiller sig i to Dele
paa tværs, gør det ikke saa meget. Man anbringer da
det underste omkring Kagens Bund, lægger det øverste
paa Kagens Top og lader Flødeskummet ses, hvor
Revnen er. 
Al Kompot af større Frugter kan anvendes, Svesker,
Æbler osv., kun maa der ikke være Saft ved. Man kan
ogsaa anvende Kaffe-, Ananas- og Nougatfromage til
Fyldningen. Da lægges ingen Kompot paa Bunden. Til
Butterdejgen tages 250 gr Mel, 4b 225 gr)Smør eller
Marg., 1/8 Liter Vand, ½ Snapse-glas Cognac. Til
Mørdejgen tages 250 gr Mel, 175 gr smør eller 160 gr
Marg., 1½ Æg, 2 Spskf. Fløde, 75 gr Sukker.

169 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Kuverthorn 250 g Flormel, 125 g Margarine, 20 g Gær, 25 g Sukker,
½ Tsk. Salt, 1 ¼ dl Mælk. Mel og Margarine smuldres
med Saltet og Sukkeret, hvorefter det tilsættes den
udrørte Gær og den lunkne Mælk. Dejgen slaas, til den
er blank, hvorefter den stilles til Hævning, til den er
dobbelt saa stor. Den udrulles da i en rund Plade, der
deles i 8 Stykker. Rulles sammen til Horn og bages ca. 20
Min. Der bliver 24 Stk. af denne Portion.

170 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Kærlighedskranse 250 g Mel, 190 g Margarine, 65 g Sukker, 1
Æggeblomme, 2 Tsk.Vanillesukker. Ovenpaa Æggehvide,
groft Sukker og Mandler. Mel, Margarine og Sukker
smuldres, hvorefter Æggeblommerne tilsættes. Rulles
temmelig tyndt ud og udstikkes i Kranse.

171 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Lagkage Brun 500 g Mel, 375 g Puddersukker, 125 g Margarine, 1 helt
Æg, 1 Tsk. Kanel, 1 Tsk. Natron, 1 Tsk. Nelliker, 4 Spsk.
Kakao og ca. 1 dl Mælk røres godt sammen, kommes i
Lagkagebundene og bages ved ikke for stærk Varme ca.
20 Min. Naar de er kolde, lægges de sammen med
følgende Smørcreme: 375 g Flormelis, 150 g Margarine
og 1 Æggeblomme. Kagen kan glaseres med Sukkerglas
sur eller pyntes med Flødeskum.
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172 Den Gyldne

Kogebog
Bageopskrifter Lagkage Fransk 2 Æg og 100 g Melis røres op, derefter røres 100 g Mel i

samt 1 Tsk. Bagepulver, Dejgen smøres i runde
Lagkageforme, bages lysebrun paa ca. 10 Min. Til Indlæg
bruges lidt Mandelmasse, der røres op med Hindbær og
lidt Madeira. Kagen overtrækkes med Chokolade.

173 Fru
Constantins
Kogebog

Bageopskrifter Lagkage Marengs Laves en Dejg af 500 gr Strøsukker og 9 til 10
Æggehvider. Er Æggene meget smaa, tager man 11 til 12
Hvider. Hvidt Skrivepapir smøres med Smør og drysses
med Sukker og Mel, og herpaa lægges 3 Plader af
Marengsdejg en halv Alen eller lidt mere i Diameter.
Man maa passe, at Dejgen er lige saa højt lagt ved
Kanterne som i Midten, da Kanterne ellers let gaar itu,
naar man vil løsne Kagen fra Pladen. Dejgen skal lægges
en halv Tomme højt. Pladerne bages godt igennem.
Man prøver ved at gøre et lille Hul paa Midten af en
Plade at se, om det indvendige endnu er vaadt, hvad det
ikke m aa være. Pladerne lægges oven paa hinanden
med Flødeskum med Vanille imellem. En stiv, kold
Vanillecreme (365) kan ogsaa anvendes. Er Crèmen ikke
ganske kold, smelter Marengsdejgen.

174 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Lagkagebunde 125 g Melis røres hvidt med 4 Æggeblommer, derpaa
forsigtigt 4 stiftpiskede Hvider og til Slut 150 g Mel og ½
Tsk. Hjortetaksalt. Heraf bliver 3 pæne Lagkagebunde.
Bages ca. 15 Min.

175 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Linsemakroner Man beklæder smaa Forme med et tyndt Lag
Butterdejg. ½ Tsk. Vanillecreme og 1 ½ T sk.
Makronmasse kommes i Formen, og derefter tager man
tynde Strimler Dejg, som lægges som Kors over
Kagerne. Bages ved mild Varme ca. ½ Time.

176 Danske
Nationalretter

Bageopskrifter Makroner Havre 2 æg, ¼ kg margarine eller smør, ¼ kg melis, I spskf.
hjortetaksalt, ½ kg havregryn, 2 spskf. cacao. Dejgen
æltes sammen og sættes på en smurt plade med en
teske, bages ved svag varme.

177 Fru
Constantins
Kogebog

Bageopskrifter Mandelmarengs 6 Æggehvider, som helst maa have staaet nogle Dage,
piskes til meget stift Skum. Da røres knap 200 gr stødt
Melis, hvori er kommet fintbakker Skal ar en halv Citron
og 125 gr skoldede og paa langs skaarne, søde Mandler,
deri.

178 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Marengs 3 Æggehvider piskes meget stive, derefter piskes 160 g
Melis lidt efter lidt i Hviderne. Sprøjtes ud paa en
velsmurt Plade, tørres ca. 2 Timer ved meget svag
Varme.

179 Fru
Constantins
Kogebog

Bageopskrifter Marengs til is 3 Æggehvider, 125 til 175 gr Sukker. Man kan farve de
halve med rød Frugtfarve.

180 Danske
Nationalretter

Bageopskrifter Medaljer ½ kg mel, 1 æg, 125 g melis, r spskf. smør, I lille kop
vand, 1 bagepulver, det hele æltes sammen og udstikkes
med et glas, marmelade eller crème kommes imellem,
smøres ovenpå med flormelis, udrørt i citron.
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181 Den Gyldne

Kogebog
Bageopskrifter Medaljer ½ kg Mel, 250 g Margarine, 250 g Melis, 3 T sk.

Bagepulver og 1 ½ dl Vand æltes, til det er en pæn glat
Dejg. Udrulles tyndt, afstikkes med et Glas og bages ved
jævn Varme. De halve Kager glaseres med Glasur lavet
af 250 g Flormelis og lidt Vand og lægges ovenpaa de
andre med Creme imellem. Kan ogsaa overtrækkes med
Chokoladeglasur

182 Fru
Constantins
Kogebog

Bageopskrifter Muslingeskaller 150 gr Flormel lægges paa Brættet. Heri æltes 1 helt
Æg, 175 gr Margarine, 175 gr stødt Melis, 75 gr
skoldede og stødte Mandler. Dejgen udrulles tyndt og
hermed beklædes Blikforme af Facon som
Muslingeskaller. Kagerne bages lysebrune i en ret varm
Ovn og fyldes med Flødeskum og Syltetøj.

183 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Napf-Kuchen 250 g Mel, 125 g Sukker, 60 g hakkede Mandler, den
revne Skal af en Citron, 30 g Gær, 100 g Smør, ¼ Liter
Mælk, 125 g Rosiner, 1 Knivspids Salt og 2 hele Æg røres
godt sammen. Kommes i smurt Form, hæves ca. 1 Time
og bages ca. 1 Time

184 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Ostekage 500 g Mel, 100 g Margarine, 100 g Melis, 1 Æg, 1 ¼ dl
Mælk, 50 g Gær og lidt Salt æltes godt, behandles som
almindelig Gærdejg og udrulles. Ovenpaa Dejgen ¾ kg
Flødeost, der er rørt med 125 g Melis og 2 Æg samt 50 g
Korender. Er Flødeosten meget fast, tilsættes en lille
Smule Fløde, 1 Spsk. Kartoffelmel og lidt Kanel. Dette
piskes godt sammen og lægges paa den udrullede Dejg.
Dejgen bøjes til en Kant, for at Massen ikke skal løbe ud.
Bagetid 20 Min.

185 Danske
Nationalretter

Bageopskrifter Ostekiks (Dybbøl) 150 g hvedemel, 150 g margarine, 150 g schweizer- eller
parmesanost æltes sammen, udrulles og udstikkes med
et portvinsglas. Bages lysebrune, 75 g smør og I
æggeblomme, revet ost og lidt cayenne røres sammen
og lægges mellem kiksene.

186 Danske
Nationalretter

Bageopskrifter Ostepinde 200 g reven ost, 200 g smør, 200 g mel æltes sammen
og rulles i tynde pølser og skæres i 8 cm længde, bages i
ovnen, til de er lysebrune

188 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Othellomasse ½ kg stødt Melis og 10 Æggeblommer røres til Skum.
Deri kommes 1/4 kg Mel og 10 stiftpiskede Hvider.
Massen kommes i en Sprøjtepose og udsprøjtes paa
smurte og melede Plader, runde eller ovale. Bages ved
god Varme. Naar Kagerne er kolde, tages de af Pladen
og sættes to og to sammen med Vanillecreme. Kan
overtrækkes med Chokolade.

189 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Oueen Cakes 150 g Mel, 125 g Melis, 125 g Smør, 2 Æg, ½ Tsk.
Bagepulver, 50 g Rosiner og lidt Mælk. Rør Smør og
Sukker hvidt, tilsæt Æggene eet ad Gangen, tilsæt
Melet, der er blandet med Bagepulver samt Rosinerne.
Kom lidt Mælk i, hvis det er nødvendigt. Dej gen skal
være blød. Kom Dej gen i smaa smurte Forme og bag
dem i ca. 20 Min.

190 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Peberkager 500 g Mel, 250 g Margarine, 250 g Melis, 1 1/4 dl dl
Mælk, ¼ Tsk. Hjortetaksalt, lidt stødt Kanel, Allehaande,
Nelliker, Peber og Ingefær. Dejgen æltes godt sammen,
trilles til en Pølse og skæres ud i smaa Kager. Bages ved
god Varme, til de er lysebrune.
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191 Den Gyldne

Kogebog
Bageopskrifter Pebernødder 250 g Mel, 100 g Margarine, 175 g Sukker, 1 Æg, ½ dl

Fløde, ¼ Tsk. Peber, ½ Tsk. Ingefær,½ Tsk. Nellike, ½ Tsk.
stødt Kanel og 50 g finthakket Sukat. Mel og Margarine
smuldres, hvorefter Krydderierne tilsættes. Det hele
æltes godt sammen og trilles i en lang Pølse, der skæres
i smaa Stykker. Trilles til smaa Kugler og sættes paa en
smurt Plade. Bages til de er lysebrune.

192 Fru
Constantins
Kogebog

Bageopskrifter Pebernødder 1 ½ kg Hvedemel, 6 Æg og 375 gr koldt Smør eller
Marg., en Theskef. Hjortetaksalt, 10 Spskf. Fløde, 375 gr
stødt Melis, en Anelse af Kajennepeber. Alt dette æltes
sammen, til det slipper Hænder og Fad. Dejgen hviler en
Time, trilles da i lange Pølser og afskæres til
Pebernødder, der bages lysebrune. Fint, hjemmesmeltet
Svinefedt kan tages i Stedet for Smør eller Marg.

194 Fru
Constantins
Kogebog

Bageopskrifter Pebernødder Fine 1 kg fineste Hvedemel, ½ kg Smør eller Marg., 1
Vanillepulver eller de sorte Korn af en Stang Vanille, 4
hele Æg, 250 gr stødt Melis, en Anelse af Kajennepeber
æltes sammen med 2 Theskef. Cremortartari og 1 flad
Theskef. Natron (eller et Bagepulver). Æltes, til Dejgen
slipper Hænderne. Den hviler en Time.

195 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Piedejg Engelsk 300 g Mel, 150 g Margarine, 1 helt Æg, 1 Pris Salt og ca.
½ dl Vand, æltes godt sammen og udrulles. Denne Dejg
anvendes til Beklædning af Formen til Frugt og Kødpie.

196 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Pleskener 5 Æg, ligesaa meget Sukker og ligesaa meget Mel, som
disse vejer. Æg og Sukker piskes godt sammen til en let
Masse, og deri kommes Melet. Sættes paa en smurt og
melet Plade med en Spiseske og bages ved god Varme.

197 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Plumkage Frk.
Mortensens

3/8 kg Smør og 3/8 kg Flormelis røres hvidt. 6
Æggeblommer - een ad Gangen - den revne Skal og Saft
af en Citron, 1/8 kg Korender og 3/8 kg Mel, ¼ Tsk.
Hjortetaksalt. Røres godt sammen, derefter blandes
forsigtigt 6 stiftpiskede Æggehvider i. Massen hældes i
en Sandkageform. Bages 1 Time.

198 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Plumkage II 375 g Melis, 250 g Margarine, 2 Æg, lidt reven
Citronskal, lidt Kardemomme og lidt Kanel, 1 Tsk.
Hjortetaksalt, 3 dl Mælk og 600 g Mel. Margarine og
Melis røres hvidt, Æg og Krydderier tilsættes, derefter
Melet skiftevis med Mælken, bages i Form ved ikke for
stærk Varme i ca. 1 Time.

199 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Prossekage ½ kg knuste Havregryn (ikke valsede) overhældes med 2
Liter kogende Sødmælk og henstaar tildækket i 12
Timer. Derefter røres Dejgen med 4 hele Æg, 8 Topspsk.
Melis, 1T sk. Salt, 1 Tsk. stødt Kanel, 1T sk.
Kardemomme og ¼ kg Rosiner - om fornødent røres lidt
mere Mælk i. Dejgen skal være som en tyk Vælling.
Bages i Vandbad i Ovnen i smurt Form ca. 1 ½ Time,
hvorpaa Kagen skæres i tykke Skiver, der brunes i Smør
paa Stegepanden. Spises med brunet Smør og Sirup
blandet sammen.

200 Danske
Nationalretter

Bageopskrifter Prossekage
(Odense)

1 pakke havregryn, 15 knuste tvebakker, 2 æg, 1 liter
mælk, rosiner, kanel, kardemomme. Det hele røres
sammen og bages i en form i ovnen ca. 1 time. Når
kagen er kold, skæres den i skiver og varmes i fedtstof
på panden, spises med sirup til. Det er nærmest en
kage, man spiser ved juletid.
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201 Den Gyldne

Kogebog
Bageopskrifter Roulade, der aldrig

mislykkes
125 g Melis røres hvidt med 4: Æggeblommer, derpaa
røres forsigtigt de 4: stiftpiskede Æggehvider i, ligeledes
150 g Mel og ½ Tsk. Hjortetaksalt. Dejgen smøres ud paa
et Stykke smurt Papir, bages i varm Ovn i ca. 15 Min. og
vendes hurtigt ud paa Bordet, hvorpaa Papiret trækkes
af. Den maa nu straks smøres med Syltetøj og rulles
hurtigt sammen. Naar den er kold, skæres den i Skiver.
125 g Melis røres hvidt med 4 Æggeblommer, derpaa
røres forsigtigt de 4 stiftpiskede Æggehvider i, ligeledes
150 g Mel og ½ Tsk. Hjortetaksalt. Dejgen smøres ud paa
et Stykke smurt Papir, bages i varm Ovn i ca. 15 Min. og
vendes hurtigt ud paa Bordet, hvorpaa Papiret trækkes
af. Den maa nu straks smøres med Syltetøj og rulles
hurtigt sammen. Naar den er kold, skæres den i Skiver.
125 g Melis røres hvidt med 4 Æggeblommer, derpaa
røres forsigtigt de 4 stiftpiskede Æggehvider i, ligeledes
150 g Mel og ½ Tsk. Hjortetaksalt. Dejgen smøres ud paa
et Stykke smurt Papir, bages i varm Ovn i ca. 15 Min. og
vendes hurtigt ud paa Bordet, hvorpaa Papiret trækkes
af. Den maa nu straks smøres med Syltetøj og rulles
hurtigt sammen. Naar den er kold, skæres den i Skiver.

202 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Rug hvedebrød 250 g Rugmel, 250 g Flormel, 3 dl Mælk, 30 g Gær, 2 Tsk.
Sukker, 1 Tsk. Salt.

203 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Rugkager Svenske 200 g Smør, 75 g Sukker, 160.g Flormel, 150 g Rugmel, 1
Tsk. Bagepulver og 1 ½ Æg æltes godt sammen, rulles ud
og skæres i Trekanter. Bages lysebrune ved ikke for
stærk Varme.

204 Fru
Constantins
Kogebog

Bageopskrifter Rulletærtekager 1/2 kg fint Strøsukker røres med 16 Æggeblommer,
indtil de er ganske hvide, da røres 16 til meget stift
Skum piskede Hvider deri. En halv Theskef. Hjortetaksalt
gnides med en Kagerulle, saa at ingen haarde Klumper
kan findes deri, blandes med en Tkeskef. Hvedemel og
røres derpaa godt ud i 150 gr Hvedemel, som forsigtig
blandes i det øvrige, uden at man knuser Skummet for
meget. Dejgen bredes nu ud paa en Plade, som er smurt
med Smør, og sættes nogle Min. i Ovnen, til den stivner
(ikke bruner); derpaa oversmøres den med rød
Marmelade og rulles sammen til en eller flere Pølser,
efter som man vil have dem større eller mindre. Derpaa
skæres Rullen i Skiver. Rullerne kan gemmes længe i en
Kage- 
kasse, naar de ikke skæres itu.

205 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Rundstykker ½ kg Mel, lidt Sukker, lidt stødt Melis, 25 g Gær og 3 dl
kold Mælk æltes godt sammen. Derefter æltes 50 g Fedt
i Dejgen for at faa Rundstykkerne sprøde. Behandles
som almindelig Gærdejg, formes derefter i ca. 20
Rundstykker, der stilles til Hævning i ca. 5 Kvarter.
Pensles med Æggehvide og bages en lille halv Time.



Id Bogtitel Emner Opskriftsnavn Selve opskriften Felt1
206 Danske

Nationalretter
Bageopskrifter Rønneby

peberkage
1¼kg puddersukker, ¼ liter vand, 25 g kanel, lidt stødte
nelliker, 4 spskf. fintskåret, syltet pommeransskal, 1¼ kg
smør, 2 kg mel, 25 g potaske. Sukkeret koges med
vandet, krydderierne kommes i og får et hurtigt opkog,
løftes af ilden og smørret kommes i, hældes derefter
hurtigt op i et fad og røres, indtil det er afkølet, melet
og potasken røres grundigt i massen, dejgen skal være
smidig, stilles hen og skal hvile et døgn og dannes
derefter til større eller mindre peberkager, som bages i
en temmelig varm ovn, (stor portion).

207 Fru
Constantins
Kogebog

Bageopskrifter Sandkage 2 250 gr Smør eller god Marg. røres, til det er hvidt, da
kommes 4 Æggeblommer og 250 gr Strøsukker deri,
Skallen af en Citron, fint hakket, eller 100 gr fint
hakkede Mandler og 375 gr tørt Kartoffelmel, til sidst de
4 stift piskede Hvider. Kagen maa røres godt, indtil,
Hviderne er komne i men efter den Tid ikke mere end at
Hviderne blandes godt 'ind i Dejgen, uden at Skummet
ganske røres ud af dem. Kagen bages en Timestid i
Ovnen, der maa være saa varm, at den gulner hvidt
Papir omtrent straks. Æltning af Kagedejg.

208 Fru
Constantins
Kogebog

Bageopskrifter Sandkage 1 400 gr Smør eller Marg. smeltes lidt (ikke helt) og røres
med 500 gr Sukker, til det er hidt; 10 Æggeblommer
røres, til de er tykke (20 Min.), da kommes de i Smørret
tilligemed 500 gr Hvedemel. Det hele maa røres en
Time. Da kommes de 10 til stift Skum piskede Hvider
deri. Dejgen kommes i en med Smør' smurt Blikform og
sættes straks i en ikke altfor glødende Ovn og bages i en
Timestid. Papir lægges over, hvis Kagen bliver for brun.

209 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Sandkage 3
Minutters

Denne Sandkage er rørt paa 3 Min., bagt paa ¾ Time og
mislykkes aldrig. 125 g Mel, 125 g Melis, 125 g
Margarine og 2 hele Æg røres i 3 Min. til en jævn Dejg,
der lægges i smurt Bageform og bages i ¾ Time.

210 Danske
Nationalretter

Bageopskrifter Sandkage med
cognac

250 g smør, 250 g fint puddersukker, 5 æg, 130 g
hvedemel, 120 g kartoffelmel, 2 glas cognac. Smørret
røres godt med puddersukkeret, tilsættes
æggeblommerne en ad gangen, røres mindst en halv
time, melet sigtes i, tilsidst cognac og de stiftpiskede
hvider, som endelig vendes forsigtig i, bages i en smurt
form i en jævn varm ovn en god times tid.

211 Danske
Nationalretter

Bageopskrifter Sandkager Små
med mandler

250 g melis, 250 g smør røres hvidt, 6 æggeblommer,
250 g mel, 65 g hakkede, søde mandler, og tilsidst 6
piskede hvider. De sættes på pladen med en ske i små
klatter, dog ikke for tæt, da de løber lidt ud, bages
lysebrune.

212 Fru
Constantins
Kogebog

Bageopskrifter Sandkager Smaa til
The

250 gr Smør eller Marg. røres blødt, først alene, derpaa
med 250 gr stødt Melis. Derefter røres det godt med 2
hele Æg og Vanillepulver. Til sidst kommes 250 gr
Flormel og 125 gr Kartoffelmel deri. . Dejgen sættes paa
en kold, smurt Plade med en Theske, i smaa Klumper,
ikke for tæt sammen. De bages lysebrune.
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213 Den Gyldne

Kogebog
Bageopskrifter Savarin ¾ kg Mel, ½ kg Smør, 30 g Gær, 30 g Sukker, 1 Pris Salt

og ¼ Liter Fløde. Fløden varmes, blandes med Gæren,
husk kun haandvarm, og med lidt af Melet til en tynd
Dejg, der stilles til Hævning 1 Times Tid. Efter
Hævningen blandes det øvrige i Dejgen. Den æltes
ekstra godt og lægges i 3 Randforme, der maa kun være
en Trediedel op i hver Form. Dejgen stilles til Hævning,
til Formen er fuld, og bages derpaa i ca. 45 Min. Naar de
bagte Rande er kolde, skæres den øverste Skorpe af,
men ·de forbliver i Formen. Der koges en Sukkersirup af
Ånanassaft eller anden fin Saft, som smages til med
rigelig Likør, og med denne Sirup gennemvædes Dejgen
fuldstændig. Ved Anretningen vendes den helt
gennemvædede Dejg paa et Fad. Pyntes med Ananas
eller anden henkogt Frugt. En Top af pisket Fløde
anbringes paa Midten. Ogsaa Fløden pyntes med
Frugter.

214 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Scones 450 g Mel, 1 Spsk. Smør, 1 Spsk. Sukker, 1 Æg, 1 Kop
Mælk, 1 Tsk. Natron og 2 Tsk. Cremortartari æltes godt
sammen, rulles ud i 1 ½ cm tyk Plade, udstikkes i smaa
Runddele og bages hurtigt i ca. 15 Min., hvorpaa de
flækkes og serveres med Smør.

215 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Scones 250 g Mel, 60 g Smør, ½ Tsk. Salt, ½ Tsk. Natron, ½ T sk.
Cremortartari, Mælk. Sigt de tørre Ingredienser,
sammen derefter blandes Smør og saa meget Mælk i, at
det bliver til en let Dejg. Form den til smaa Boller og bag
ved god Varme, ca. 15 Min.

216 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Semuljebrød 1 Liter Sødmælk, 3 store Spsk. Semuljegryn og 250 g
Smør koges til en tyk Vælling. Naar det er afsvalet,
tilsættes 1 ½ kg Hvedemel, 250 g Rosiner, 125 g Sukat,
250 g Melis, 2 Tsk. Kardemomme og 75 g Gær. Det hele
røres godt sammen, hvorefter det sættes til Hævning i
Sandkageforme i ca. 1 Time og bages i bagevarm Ovn.
Spises med Smør paa.

217 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Sigtebrød 250 g Sigtemel, 250 g Flormel, 3 dl Mælk, 30 g Gær, 2 T
sk. Sukker og 1 Tsk. Salt.

218 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Smørcrème Lidt Smør røres med Melis, hvorpaa der kommes lige
saa megen kold Kagecreme i. Det røres godt og er
færdigt til Brug.

219 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Smørhorn ½ kg Mel, 1 Æg, 125 g Margarine, 50 g Melis, 1 Brev
Kardemomme, 1 Bagepulver, 2½ dl Mælk. Dette æltes
godt sammen og formes til smaa Horn paa følgende
Maade: Dejgen rulles ud i en aflang Flade, skæres ud i
Trekanter, rul¬les fra den brede Flade af Dejgen og ud i
Spidsen, smøres derefter med Æg og bages i 15 Min.

220 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Smaakager Skøre ½ kg Mel, 300 g Margarine, 175 g Melis, lidt Salt, 2
Æggeblommer, glaserede Kirsebær. Smør og Mel
smuldres. Sukker og Salt tilsættes, derefter
Æggeblomerne, og Dejgen æltes godt sammen, rulles
ud og udstikkes med et Glas til runde Kager, der prikkes
med en Gaffel. ½ glaseret Kirsebær lægges i Midten, og
de bages i ca. 20 Min. ved ikke for stærk Varme.
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221 Danske

Nationalretter
Bageopskrifter Snebolde ½ kg mel, 80 g smør, ¼ liter vand bages op, når det

slipper skeen, afkøles det og 8 æg røres i, et ad gangen.
Dejgen formes som kugler og bages i fedt, ved
serveringen drysses de med flormelis.

222 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Sneboller 250 g Mel, ½ Bagepulver, 75 g Margarine, 1 Æg, 100 g
Melis, 1 dl Mælk, reven Skal af en Citron. Bagepulver
blandes med Melet, dette smuldres fint med
Margarinen, Ægget piskes med Melis, Mælken tilsættes,
og det hele æltes godt. 250 g Palmin smeltes, og naar
det er kogt varmt, sættes Dejgen paa i smaa Boller med
en Theske og koges, til de er lysebrune. De vendes i
Melis, medens de er varme.

223 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Sodakage 65 g Margarine, 250 g Melis, 4 Æggeblommer, ¼ Liter
Mælk, den revne Skal af 1 Citron, 500 g Mel, 25 g
hakkede Mandler, 1 Stang udskrabet Vanille og til Slut
de 4 stiftpiskede Hvider. Massen kommes i Bageform og
bages ca. 1 Time.

224 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Sort Kage 125 g Melis, 125 g Margarine, 1 helt Æg, 250 g Mel, ½
Tsk. Natron, ½ Tsk. stødt Kanel, ½ Tsk. Nellike, ½ Tsk.
Kardemomme, 1 ½ dl Mælk. Røres godt sammen,
kommes i smurt Form, bages ca. 1 Time.

225 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Specier ½ kg Mel, 400 g Margarine og 150 g Flormelis æltes
godt sammen og trilles ud i en lang Pølse, som henstaar
til næste Dag paa et koldt Sted. Skæres derefter ud i
tynde Skiver. Bages ved mild Varme

226 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Spejlkager 375 g Mel, 250 g Margarine, 2 Spsk. Melis og 2
Æggeblommer. Det hele æltes godt sammen og rulles
tyndt ud, skæres i aflange Firkanter med Kagesporen,
smøres med Glasur og bages lysebrune.

227 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Spejlæg 125 g Melis røres hvidt med 4 Æggeblommer, derefter
tilsættes forsigtigt de 4 stiftpiskede Hvider og tilsidst 150
g Mel, hvori der er blandet ½ Tsk. Hjortetaksalt. Dejgen
smøres ud paa et Stykke smurt Pergamentpapir og
bages i ca. 15 Min. Naar Kagen er kold, udstikkes den i
runde Kager, der lægges sammen med Creme. En kogt
Abrikos lægges paa Toppen, og Piskefløde sprøjtes som
en Krans omkring Abrikosen.

228 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Surbrød 250 g Sigtemel, 250 g Flormel, 3 dl Mælk, 50 g Gær, 2
Tsk. Sukker, 1 Tsk. Salt, 2 Spsk. Kommen.

229 Danske
Nationalretter

Bageopskrifter Surbrød (Tønder) 400 g sigtemel, 200 g hvedemel, 2 dl kærnemælk, 25 g
gær, 1 spskf. kommen. Det hele æltes godt og stilles til
hævning ca. en halv time, formes, stilles atter til
hævning og bages ca. en time ved jævn varme.

230 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Søsterkage 350 g Mel, 150 g Margarine, 50 g stødt Melis, 30 g Gær,
3 Æg, 1 ½ dl Mælk og Rosiner og Sukat efter Smag.
Behandles som Gærdejg, kommes derefter i Form og
stilles til Hævning ca. 1 Time. Bages ved Middelvarme
ca. 1 Time.

231 Danske
Nationalretter

Bageopskrifter Tekage Herregårds 90 g smør røres hvidt med I 25 g melis, 3 hele æg
tilsættes, 225 g mel og 2 tskf. bagepulver, 6 spskf. mælk
røres i tilsidst, lidt saft og reven skal af en citron, dej gen
fyldes i smurt form, på dejgen lægges tynde æblesnitter,
lidt groft sukker drysses over, kagen bages ca. 20
minutter i ovnen.
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232 Fru

Constantins
Kogebog

Bageopskrifter Thebrød. Runde Franskbrødsskiver, ikke for tyndt afskaarne,
dyppes i god, tyk, raa Fløde og vendes derefter i en
Blanding af stødt Melis og stødt Kanel. Paa en Pande,
som er smurt med Smør, bages Skiverne let, da de ikke
rnaa være haarde ; man dypper dem igen i stødt Sukker
og Kanel og lægger dem paa et Fad eller en Plade, til de
bliver tørre, hvorefter de er færdige til at spises.

233 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Thehorn 250 g Mel, 175 g Margarine, ½ T sk. Salt, 15 g Gær, 1
Spsk. Sukker, 1 ¼ dl Mælk. Mel og Margarine smuldres,
Gæren røres ud i Sukker og tilsættes sammen med lidt
Mel og Mælken. Dette æltes sammen, slaas til det er
blankt og stilles til Hævning i 45 Min. Naar det er hævet,
rulles det ud i 8 Dele (rulles fra den brede Ende til den
smalle) og stilles til Efterhævning i 10 Min. Smøres med
Æg og drysses med hakkede Mandler og Sukker. Bages i
en varm Ovn, der er opvarmet i 8 Min. Bages ved
Middelvarme i ca. 15 Min.

234 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Thesnitter ½ kg Mel, 200 g Margarine, 50 g Melis, 2 Æggeblommer,
den revne Skal a! en Citron, 1 Bagepulver og 2 dl Mælk.
Æltes til en Dejg, der rulles ud, skæres ud i firkantede
Snitter, bages ved hurtig Varme. For at se, om Ovnen har
rigtig Bagetemperatur, lægger man et Stykke hvidt Papir
i Bunden af Ovnen, og naar dette er brunt, kan man
sætte Brødet ind. Det bages i ca. 8 Min. for fuldt Blus.
Skal de være rigtig pyntelige, kan man smøre med lidt
Glasur.

236 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Treacle Tart 250 g Mel, 125 g Smør, 50 g Melis, ½ T sk. Bagepulver og
lidt koldt Vand. Melet blandes med Bagepulver,
hvorefter Smørret smuldres i. Kom Sukkeret i og tilsæt
saa meget Vand, at Dejgen bliver fast og
sammenhængende. Rul Dejgen ud og beklæd en
Lagkageform med den. Ovenpaa Dejgen lægges
følgende Fyld: 2½ dl Sirup, 60 g Rasp samt Saft og reven
Skal af en Citron. Bland Rasp og Sirup sammen og tilsæt
Citronsaften. Skal bages ved langsom Varme i ca. 1
Time.

237 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Tvebakker ½ kg Mel, 250 g Margarine, 1 helt Æg, 75 g Sukker, ½ dl
Fløde og 3 Tsk. Bagepulver, æltes godt sammen og
formes til smaa Boller, der bages lysebrune. Skæres
igennem og tørres ved svag Varme.

238 Fru
Constantins
Kogebog

Bageopskrifter Tvebakker Billige,
smaa

2 cm (1 kg) Flormel, ½ cm (250 gr) blødt, ikke varmt
Smør eller god Marg., ¼ cm (125 gr) stødt hvidt Sukker,
2 Theskef. Hjortetaksalt og 1 a 2 Pægle (¼ a ½ Liter) kold
Mælk blandes sammen og æltes godt. Dejgen skal være
nogenlunde fast. Hjortetaksaltet kan godt blandes med
det tørre Mel, dersom man ved at rulle det med en
Kagerulle har forsikret sig om, at der ingen Klumper er
deri (de smelter ikke under Æltningen og giver en styg
Smag). Tvebakkerne trilles med Haanden til mindre
Boller og bages straks i en godt varmet Ovn, ikke for
haarde. De skæres først over, naar de er kolde, og tørres
saa i Ovnen
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239 Danske

Nationalretter
Bageopskrifter Tvebakker Fanø ¼ kg smør smeltes, ¾ kg flormel, 2½ dl kold mælk, ¼ kg

melis, 3 tskf. bagepulver, I tskf. kardemomme, et æg
kommes i, dejgen æltes, formes og sættes på plade. Når
tvebakkerne efter nogle minutters forløb er halvt bagte,
tages de ud af ovnen, skæres over med en skarp kniv,
sættes atter i ovnen nogle minutter, til de er tilpas brune
og tørre

240 Fru
Constantins
Kogebog

Bageopskrifter Tvebakker med
Bagepulver

Tvebakker med Bagepulver. 625 gr fint Hvedemel, 150
gr Smør eller god Marg., 100 gr stødt Melis, ¼ Liter
Mælk eller tynd Fløde, 1 Æg og et Bagepulver lægges i
et Fad og æltes med Haanden, til det slipper og er
blandet godt. Det er praktisk at holde lidt af Melet
tilbage for at kunne strø det over Fadet og Hænderne
ved Slutningen af Æltningen for at faa Dejgen til at
slippe lettere, hvortil ikke maa tages Mel uden for
Vægten. Dejgen trilles straks til Boller, som bages
lysegule (ikke for haarde) i en middelvarm Ovn. De
skæres over lidt afkølede og tørres gulbrune. Disse
Tvebakker bliver bedst med Smør, dersom de skal
gemmes nogen Tid.

241 Fru
Constantins
Kogebog

Bageopskrifter Tvebakker Norske 4 Æg og 150 gr Sukker røres længe, til det er hvidt, 125
gr Smør smeltes og hældes halvvarmt til, samt ½ kg
Hvedemel. Et Bagepulver ud røres i en Smule Fløde og
kommes i til sidst. Efter at det hele er æltet godt
sammen, ruller man nogle lange, smalle Pølser af
Dejgen. Man lægger dem paa Pladen et Stykke fra
hinanden og bager dem ved rask Ild lysebrune. Naar de
er kolde, skærer man dem over paa tværs med en skarp
Kniv, saa de kommer til at ligne smaa Kanelstænger. De
tørres lysebrune i Ovnen.

242 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Tvebakker Store
Krydder

½ kg Mel, 125 g Margarine, 50 g Gær, 30 g stødt Melis,
lidt Kardemomme, 1 helt Æg, 2½ dl kold Mælk. Det hele
æltes godt sammen, hvorefter det stilles til Hævning ca.
1 Time. Derefter æltes det op, formes til ca. 30 Boller, og
naar disse er hævet ca. ½ Time, bages de lysebrune.
Naar de er kolde, skæres de over og tørres ved
Middelvarme.

243 Fru
Constantins
Kogebog

Bageopskrifter Tvebakker
Sønderho med Gær

½ kg Hvedemel, 125 gr Smør eller Marg., 125 gr Sukker,
¼, Liter Mælk (hellere Fløde), en Smule Kardemomme,
60 gr Gær, Salt. Mælken lunkes svagt, Gær røres i,
derpaa tilsættes smeltet Smør, Mel, Sukker, Krydderi.
Hæves til dobbelt Højde, trilles til Boller, hæves atter,
bages, skæres over, tørres.

244 Fru
Constantins
Kogebog

Bageopskrifter Tyske Klumper (4 P.) En Bolledejg ganske uden Sukker tillaves . Naar
Dejgen er færdig, kemmes 60 gr raa Oksemarv eller fint
Nyrefedt, som er pillet i srnaa Stykker saa store som
Ærter, deri. Dejgen koges som Boller i saltet Vand. 250
gr Svesker koges ganske møre uden Sukker i 1 Liter
Vand, tages op, Vandet koges ind til en knap halv Liter,
jævnes med en Spskf. Kartoffelmel. 1/8 Liter stærk Sky
eller en stor Teskef. Liebigs Kødekstrakt kommes i, samt
1/8 Liter Madeira. Saucen farves brun med Kulør og
hældes over Bollerne og Sveskerne. Serveres i Laagfad.
Klumperne kan serveres med rød Saftsauce, men
smager ikke saa godt som paa ovenstaaende Maade.
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245 Fru

Constantins
Kogebog

Bageopskrifter Tærte Sveske af
Butterdejg.

Man udruller 375 gr Butterdejg til ½ Tommes Tykkelse
og skærer heraf 2 runde Plader saa store, som man vil
have Kagen; de skæres af efter en omvendt Tallerken
eller lignende. Af den ene Plade udskærer man efter en
mindre Tallerken Midten, saa at kun en Ring bliver
tilbage. Den hele Plade besmøres med Æggeblommer,
og den afskaarne Ring lægges omhyggeligt ovenpaa,
trykkes ned med Fingeren hist og her og bages nu i en
meget varm Ovn helt færdig i et godt Kvarter. En
lignende Ring skæres af et andet Stykke
Butterdejg.Lange Strimler af Butterdejg lægges over
Kors paa Kagepladen, saa at de ligesom flettes ind i
hinanden; de behøver ikke af naa helt sammen. Oven
paa disse lægges den afskaarne Ring, der trykkes godt
sammen med Enderne af Strimlerne. Alt, hvad der
kommer uden for Ringen, skæres bort. Dette danner
Laaget til Kagen, og det smøres ovenpaa (endelig ikke
ved Siderne, da Butterdejgen saa ikke hæver sig) med
pisket Æg for at blive gult og blankt. Laag og Kage kan
bages samtidig ved Siden af hinanden paa den samme
Plade. Naar Kagen er bagt, belægges Bunden, som
trykkes lidt ned med Haanden, hvis den er for høj, med
Sveskekompot af375 gr Svesker. Laaget lægges forsigtig
over, og Kagen bestrøes med Sukker. Man kan ogsaa
belægge Bunden straks med Kompot og-trykke Laaget
sammen med Bundens Rand inden Bagningen. Men paa
denne Maade bliver Bunden mere tung og klæg, Kagen
skal have megen Undervarme paa denne Maade. Jeg
raader til at fylde Kompotten i efter Bagningen. Denne
Kage kan varieres paa mange Maader, idet man kan
fylde den med Hindbær. Jord bær-, Æble- og
Abrikoskompot. I denne Butterdejgsform kan i Stedet
for Frugt fyldes Ragout. Butterdejg af 250 gr Mel er nok
til 6 Personer.

246 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Vafler Franske 200 g Mel, 200 g Margarine, ½ dl Vand. Det hele æltes
sammen og udstikkes i runde Kager, der rulles aflange
med Kagerullen. Et Rivejærn trykkes ned i Kagerne, som
derefter strøs med Sukker. Bages i en middelvarm Ovn i
ca. 10 Min.; naar de er kolde, lægges Kagerne sammen
to og to med Flødeskum imellem.

247 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Vafler Tyske (bagt i
Vaffeljern)

125 g Mel, 50 g Sukker, 3 Æg, 1 ½ dl Fløde, 1 Tsk. Rom,
den revne Skal al en halv Citron, en Pris Salt og 40 g
Smør. Det hele røres godt med Fløden og
Æggeblommerne, de tre Æggehvider piskes godt og
kommes i til Slut.

1 Danske
Nationalretter

Bageopskrifter Vandbakkelser 100 g smør, 125 g mel, 2 dl vand, 4 æg, 1 spskf. melis, ½
tskf. bagepulver. Smør og mel afbages med vandet, til
dejgen slipper gryde og ske, tages af ilden og afkøles,
æggene røres i et ad gangen, bagepulver og melis
kommes i. Dejgen må ikke være tyndere, end den kan
sprøjtes ud på plade, formes som teboller, bages ca. 20
minutter, må tilses med stor forsigtighed, da de meget
let falder sammen. De afkølede kager fyldes med creme
eller flødeskum, glaseres med flormelis.
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248 Den Gyldne

Kogebog
Bageopskrifter Vandbakkelser ½ Liter Vand, ca. 250 g Margarine koges sammen,

tilsættes 250 g Mel under stadig Omrøring. Naar Dejgen
er kold, røres 8 a 9 Æg i Dejgen, eet ad Gangen. Sættes
med en Ske paa en smurt Plade og bages ved god
Varme.

249 Fru
Constantins
Kogebog

Bageopskrifter Vandbakkelser. 250 gr Smør eller Marg. bages 250 gr fineste Hvedemel,
helst ungarsk Mel. Det spædes med ½ Liter kogende
Vand. Naar det slipper Gryden, lægges det op i et Fad.
og vendes af og til for at afkøles lidt. Derpaa røres det
længe med 10 Æggeblommer, een ad Gangen, og til
sidst med de meget stift piskede Hvider. Dejgen sættes
med en Theske paa en kold Plade, som er smurt med
ganske lidt Smør eller Marg. De skal bages i en meget
varm Ovn 20 til 30 Min. og skal være godt
gennembagte. Vandbakkelser kan anvendes til flere
Desserts, fyldte med Crème. eller Flødeskum. De aabnes
da paa Siden.

250 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Vanilleboller ½ kg Mel, ½ Tsk. Salt, 100 g Sukker, 65 g Gær, 1 helt Æg,
50 g Margarine og 2½ dl Mælk æltes til en Dejg, der
slipper Hænder og Fad. Derpaa udrulles Dejgen som en
Flade, 250 g Margarine skives og lægges paa den ene
Halvdel, den anden Halvdel lægges over, og Dejgen
rulles ud. Lægges nu sammen 3 X 3 - dette gentages 4
Gange.

251 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Vanillehorn 1 Brev Vanille, ½ kg Mel, ½ kg Smør, 2 Spsk. Melis, 4:
Tsk. Bagepulver og ¼ -Liter Mælk. Mel og Smør smuldres
sammen, Bagepulver, Melis og Mælk tilsættes. Det hele
æltes nu sammen og udrulles, skæres i Trekanter og
rulles sammen til et Horn, pensles med Æg, strøs med
Sukker og bages straks ved god Varme ca. 60 Min.

252 Danske
Nationalretter

Bageopskrifter Vanillekrandse ½ kg mel, 375 g smør, 250 g sukker, 1 æg, 1 tskf. natron,
1 stang vanille. Det hele æltes godt sammen, hviler lidt,
køres gennem kødmaskinen, i hvilken der er anbragt
kageplader, bages lysebrune i god varm ovn.

253 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Vanillekranse ½ kg Mel, ½ kg Margarine, ¼ kg Melis, 2 Æg og 1 Brev
Vanille æltes til en Dejg. De køres gennem Kødmaskinen
med takket Plade i, formes til smaa Kranse og bages ved
god Varme.

254 Fru
Constantins
Kogebog

Bageopskrifter Vanillekranse. ½ kg Flormel æltes med 1 Æg, 250 gr Sukker 350 gr
Smør, 125 gr Mandler afskalles, stødes fine og kommes
tilligemed et Par til Skum piskede Ægge-hvider 250 gr
hvidt, stødt Sukker i en Gryde eller dyb, emailleret
Pande. Det røres, indtil det ikke klæber ved Fingeren,
dersom man berører det. Det tages da op og røres, naar
det er koldt, med 3 til stift Skum piskede Hvider,
arbejdes godt og· sættes nu i smaa Klatter paa Pladen,
som maa være smurt med Smør og strøet med Mel,
eller de sættes paa Oblat. De bages i en ikke for hed
Ovn. Man kan tage 250 gr knust Kokosnød eller
Hasselnødder i Stedet for Mandler. Idet man sætter,
Macronerne paa Pladen, kan man lave en lille
Fordybning i Midten og deri komme en Smule
Hindbærmarmelade, hvoraf al Saften er frasiet.
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255 Danske

Nationalretter
Bageopskrifter Vrøvl ½ kg mel, 250 g puddersukker, 125 g smør, en god tskf.

hjortetaksalt og 3 æg blandes godt sammen. Der
kommes så meget god, tyk fløde deri, som det kan tage
imod og trilles ud i hvilke former, man vil, bages ved
jævn varme.

256 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Walesbrød 250 g Margarine, 300 g Mel, 8 Æg, lidt Salt og Sukker, ½
Liter Vand. Vandet bringes i Kog med Margarinen i, det
tages af Kogeapparatet, og Melet piskes i. Afbages
derefter, saa det slipper Gryden og hældes op i et Fad.
Naar det er lidt afkølet, røres Æggene i eet ad Gangen.
Naar Dejgen er færdig, bliver den som almindelig
Bolledejg. Kommes i Sprøjteposen og sprøjtes ud i
Stænger. Bages i ca. 25 Min., hvorefter den glaseres
med Sukkerglasur.

257 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Walesstænger 1 Stk. Butterdejg rulles ud i et langt, tyndt Stykke, der
lægges paa Pladen. Derover et tyndt Lag Syltetøj, og
derefter kommer man Vandbakkelsesdejg i et
Kræmmerhus, sætter en Sprøjtetylle for Enden af Posen,
og nu sprøjtes Vand-bakkelsesdejgen i pæne Snoninger
ud over Butterdejgen, som derefter bages ved god
Varme og pyntes med Glasur og Gele.

258 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Wienerbrød ½ kg Mel, 2 Æg, 2½ dl Mælk, 100 g Gær, 50 g stødt Melis
og lidt Kardemomme æltes til en Dejg, der hviler ca. 10
Min. Derefter rulles ½ kg Margarine paa Dejgen. Dejgen
rulles 4 Gange, hvorefter den igen hviler 4 Min. Rulles
ud og formes til Brød eller Stænger. Bages i en god,
varm Ovn i ca. 20 Min.

259 Danske
Nationalretter

Bageopskrifter Wienerbrød 70 g melis, 70 g gær, 1 æg, 3 dl mælk, kardemomme,
300 g smør, ½ kg mel. Mandelmasse, rosiner, syltetøj,
creme, glasur, æg til pensling, pyntesukker. Æg og melis
røres op med gæren, som er udrørt i mælken, deri sigtes
melet, og det hele slås godt med en ske, til det er
blankt. Dejgen udrulles på bordet i en firkant, smørret
bredes ud derpå, og dejgen sammenlægges og udrulles
tre gange. Dejgen er nu færdig og kan formes til horn,
overskårne wienerbrød og hvad form man ønsker. Det
formede wienerbrød stilles på smurte plader over damp
og hæver 15 minutter, inden det smøres med æg og evt.
drysses med sukker eller groft hakkede mandler, lige før
det bages i en god varm ovn
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260 Fru

Constantins
Kogebog

Bageopskrifter Wienerbrød. 2 2½ gr Pressegær udrøres i 1 1/3 Thekopf. svagt lunken
Mælk. Heri røres ½ kg fineste Hvedemel samt 1 Saltsk.
Salt og en flad Theskf. stødt Kardemomme. Dejgen
udrulles med Kagerullen til en lang, firkantet Plade, 1 /4
Tomme tyk. Herpaa udbredes 175 gr Smør eller Marg.,
som først er udvasket i koldt Vand og trykket tørt i et
rent Klæde. Dejgen lægges dobbelt, og Kanterne trykkes
fast sammen, intet Smør maa stikke udenfor. Dejgen
rulles nu sagte ud igen til lidt mere end samme Størrelse
som før og lægges i 4 Lag, idet man bøjer højre og
venstre Yderkant ind til Midten og derpaa lægger det
hele dobbelt. Dejgen drejes, saa at den kan rulles ud fra
en anden Led end' før, og den rulles atter ud til samme
Størrelse. Dette maa gøres forsigtigt, intet Smør maa
vise sig. Dejgen lægges nu 3 Gange sammen, udrulles
atter, lægges dobbelt, udrulles atter, altsaa 4 Gange ialt.
Dejgen lægges paa et koldt Sted en Timestid, rulles da til
en tynd Plade af ¼ Tommes Tykkelse og udskæres i
smalle Strimler, der snoes og dannes i alle de Faconer,
som Wienerbrød har, eller man skærer dem i Firkanter.
Wienerbrød lægges paa Pladen kun lidt fra hinanden,
pensles med pisket Ægg strøes med hakkede eller
skaarne Mandler eller Nødder og hensættes til Hævning
i Nærheden af Varmen. Naar de er hævede, hvilket alde
3 Dele. Naar Dejgen er hævet 1 til 2 Gange kommes den
i en Blikform, der er smurt med Smør, og bages i en
rigtig varm Ovn i en halv Times tid.

261 Danske
Nationalretter

Bageopskrifter Æblekage Ca. 30 æbler skrælles, skæres i stykker og koges med
melis eller puddersukker, citronskal, kanel og ½ flaske
hvidvin, til fine æbler behøves mindre vin. 20
æggeblommer piskes godt, deri røres 250 g søde, stødte
mandler og nogle få bitre, 375 g melis, 2 spsk.
hvedemel, 1 liter rå fløde og tilsidst de piskede hvider.
Når dette er rørt sammen, kommes æblerne i. Det
hældes i den smurte form og bages ikke for stærkt. Man
kan koge et stykke vanille med æblerne eller komme det
i dejgen.

262 Danske
Nationalretter

Bageopskrifter Æblekage
(Kongensbro Kro)

500 g hvedemel, 200 g smør, 250 g melis, 2 kg æbler, 2
hele æg og 1 bagepulver. Smørret og melet smuldres
fint, tilsættes melis, æg og bagepulver. Dejgen rulles ud i
bradepanden og bages i ovnen IO minutter. Æblerne
skrælles i mellemtiden og snittes i fine stykker og
lægges hurtig på dejgen, og kagen bages videre i ca. 1
kvarter, serveres lunken med sukker og flødeskum.

263 Danske
Nationalretter

Bageopskrifter Æblekage
Borgmesterinden

200 g smør og 200 g melis røres hvidt, 3 æggeblommer
røres i og 100 g hvedemel, 2 hvider piskes stive og
kommes forsigtigt i. En dyb lagkageform med løs bund
beklædes med godt halvdelen af dejgen, fyldes med
æblemos og lidt hakkede mandler. Resten af dejgen
lægges ovenpå, bages ca. en time ved jævn varme,
serveres koldt med flødeskum.
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264 Den Gyldne

Kogebog
Bageopskrifter Æblekage

Oldemors
1 ½ kg Æbler skrælles, skæres i Stykker og koges med 3
Spsk. Melis og 2 dl Vand paa lille Blus. Tag en Form,
smør den godt med Smør, drys med Rasp og læg i Lag
først Rasp, derpaa et Lag kogte Æbler, derpaa et Lag
revet Rug¬brød, der er ristet i Smør og Sukker, paa
Panden, derpaa et tyndt Lag Pommeransskal samt et
tyndt Lag Rasp. Saa igen Æbler og fremdeles til Formen
er fuld. Øverst Rasp og lidt Smørklatter. Bages i 1 Time i
ikke for varm Ovn.

265 Danske
Nationalretter

Bageopskrifter Æblekage Samsø En dyb tallerken risengrød (rasp af tvebakker kan
bruges), 4 til 5 æbler skrælles og snittes i små stykker,
røres med 4 hele æg, en kop smeltet smør, saft og revet
skal af en citron, melis efter smag og så meget fløde,
den kan tage, skal være som en tyk vælling. Bages i en
godt smurt sandkageform, bages ved jævn varme i 1½-2
timer. Vendes, når den er kold, og pyntes med rigeligt
flødeskum.

266 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Æbleroulade 250 g Mel, 40 g Smør, 1 Æg, ½ dl Vand, en Anelse Salt og
til Indlæg: 1 kg fintsnittede Æbler, 100 g Sukker, 60 g
Rosiner. Dejgen æltes sammen og udrulles paa et
Klæde, ganske tyndt. Dejgen smøres med Margarine og
drysses med Rasp, ovenpaa lægges Fylden, Æbler,
Rosiner og Sukker, rulles som en Roulade. Begge Ender
lukkes ind, saa Fylden ikke løber ud, bages i ca. 45 Min.
Smøres med Smør og drysses med Puddersukker,
medens den endnu er varm.

267 Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter Æbleskiver
Kærnemælks

¾ Liter Kærnemælk, ¼ Liter Mælk, ½ kg Mel, 5
Æggeblommer, 1 Knivspids Salt og den revne Skal af en
Citron røres godt sammen. Umiddelbart før Bagningen
tilsættes 5 stiftpiskede Hvider samt 1 Tsk. Natron. Husk
at brune Margarinen, inden De bruger den til
Bagningen.

268 Danske
Nationalretter

Bageopskrifter Æggekage (Samsø) 6 hele æg piskes med 4spskf. melis, 6 spskf. smeltet
smør, 12 spskf. fløde, 10 øre gær og det mel, det kan
tage, hæves lidt, udrulles, smøres med æg, prikkes med
gaffel, skæres i snitter og bages. Spises til the med smør.
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269 Fru

Constantins
Kogebog

Bageopskrifter Æltning af
Kagedejg.

(Hovedopskrift). Naar man blander Ingredienserne til
Kagedejg, laver man først en Fordybning i Melet paa
Midten og lægger deri alt det flydende: Æg, Fløde,
Vand, Mælk samt det smeltede eller i Smaastykker delte
kolde Smør, alt efter som Opskriften angiver. Dersom
der kun bruges lidt Sukker, lægger man det med i
Fordybningen, er det meget, tilsætter man det senere.
Nu rører man med en Ske omkring i Fordybningen og
kaster lidt Mel ad Gangen ind i det vaade og blander det
hele saa godt, man kan. Naar Skeen ikke magter det
mere, tager man Hænderne til Hjælp. Disse maa være
kolde og ganske tørre. Man dypper Haanden i Melet i
Fadet, og saa længe som mulig søger man ligesom at
omgive Haanden med Mel, inden man berører Dejgen,
for at det vaade ikke skal sætte sig fast paa Haanden. Til
sidst, naar der ikke er mere løst Mel, er man nødt til at
gaa ind i hele Dejgen med Haanden. Dejgen vil da mulig
hænge fast, men slipper af sig selv, naar den er
tilstrækkelig blandet. For øvede gaar det hurtigt, uøvede
staar længere, inden Dejgen vil slippe Haanden. Den er
da færdig og bør nu lægges hen at hvile mindst et
Kvarter, helst 2 Timer, inden den bruges. Den er da
lettere at behandle. 
Naar der ved en Opskrift er bemærket, at Melet eg
Smørret skal , smuldres, menes der følgende
Fremgangsmaade: Man udvasker Smørret i rigeligt,
koldt Vand og trykker det tørt i rene Klæder. Derpaa
fordeles det i smaa Stykker imellem Melet. Nu knuger
man med Haanden Smør og Mel ganske let sammen,
uden at tage saa haardt, at det klumper, og vedbliver at
trille det med Hænderne og tage det op og lade det
falde, indtil det hele danner en let, gullig Masse, hvor
man ikke kan se, hvad der er Mel, og hvad der er Smør. I
denne Blanding laver man en Fordybning, som ovenfor
beskrevet, hvori man kommer det flydende, som skal i
Dejgen. Til Udrulning af Kagedejg bruges Mel uden for
Vægten, det strøes ganske tyndt paa Kagebrættet og
Kagerullen. Dersom noget af Dejgen sætter sig fast paa
Kagerullen, maa man med Ryggen af en Kniv skrabe det
løst, med Æggen kan man komme til at skære
Kagerullen itu; den bør være saa glat som mulig.


