bageopskrifter

Id Bogtitel Emner Opskriftsnavn Selve opskriften Feltl
2|Den Gyldne |Bageopskrifter|Alm. Kagecreme 1 &g, 2 £Aggeblommer, 2 Spsk. Sukker, 2 Tsk: Hvedemel,
Kogebog 4 dl Mzlk og lidt Vanille. Z£g og Sukker rgres hvidt i
Gryden. Derefter tilseettes Mel, Malk og Vanille. Szettes
over llden og sammenkoges under hurtig Piskning.
3|Den Gyldne |Bageopskrifter|Almindelig engelsk |300 g Mel, 150 g Margarine, 1 helt £g og lidt Vand
Kogebog Pie blandes og zltes ekstra godt.
4|Den Gyldne |Bageopskrifter|Almond Fingers 250 g Mel, 125 g Smgr, 60 g Melis, 1 Z£ggeblomme, 1
Kogebog Spsk. Flormelis og lidt stiftpiskede Zggehvider, 30 g
hakkede, smuttede Mandler og lidt Salt. Smgrret
smuldres i Melet, tilsaettes de 60 g Melis, Salt og 1
/Eggeblomme. Hvis det er ngdvendigt, tilsaettes lidt
Vand. Rul Dejgen ud og udskeer aflange Firkanter, ca. 10
c¢m lange og 2 cm hgje, bag dem i ca. 8 Min., tag dem ud
af Ovnen, lav af 1 Spsk. Flormelis og lidt stiftpiskede
/ggehvider en Glasur, smgr Glasuren paa de afkglede
Kager, drys de hakkede Mandler ovenpaa, seet dem
tilbage i Ovnen og bag dem i ca. 12 Min.
5|Den Gyldne |Bageopskrifter|/Amerikanere % kg Mel, % kg Melis, 8 Z£ggehvider, 250 g hakkede
Kogebog Mandler. Mel, Sukker og Mandler blandes, de upiskede
Hvider tilseettes, Dejgen zltes godt, udrulles og skaeres i
Steenger. De bages lysebrune ved god Varme.
6|Den Gyldne |Bageopskrifter|Bagetider: Sandkage ca. 1 Time. Sodakage ca. % Time.
Kogebog Lagkagebunde 10 Min.
Andre Rgrekager ca. 1 Time.
De feste Smaakager fra 10-15 Min.
7|Den Gyldne |Bageopskrifter|Bagning af 125 g blgdt Smgr rgres med 3 Spsk. Melis og 1 &g, 250
Kogebog Kaffekage g Mel, 1 % dl Meelk, ¥ Bagepulver, den revne Skal af en
Citron og lidt Sukat, strgs med Mandler og Melis, bages i
Form ca. % Time.
8|Den Gyldne |Bageopskrifter|Bagning af Roulade,|125 g Margarine eller Smgr, 125 g Flormelis, 125 g Mel,
Kogebog der aldrig knaekker |3 Z£g. Margarine og Flormelis rgres godt, heri blandes

ZAggeblommerne, derefter Melet og tilsidst de
stiftpiskede Hvider. Dejgen smgres ud paa et Stykke
smurt Papir ca. 2 cm Tykkelse, bgj en Kant paa Papiret,
saa det danner en Form paa Stgrrelse med Kagepladen.
Bages i ca. 15 Min. efter, at Ovnen fgrst er opvarmet i
ca. 8 Min. Naar Kagen er bagt, tages den ud af Ovnen,
vendes paa et Stykke sukkerdrysset Papir. Papiret
traekkes af. Saa hurtigt som muligt smg@res Rouladen
med Marmelade eller Creme, rulles paa langs, pakkes
ind i Papiret og afkgles. Naar den er kold, skeeres den ud

i skraa Stykker.




Bogtitel

Emner

Opskriftsnavn

Selve opskriften

Feltl

O

Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter

Bagningens ti bud

1 Neaeringsmidlerne: Man bgr kun anvende de bedste
Varer til Bagning.

Forberedning: Rekvisitterne klar og Ingredienserne
afvejet og afmaalt, inden Arbejdet paabegyndes. 3
Bage-Opskrifterne maa ngje fglges, navnlig maa
Afvejningen veere omhyggelig, yderligere maa alt efter
Bageovnens Type reguleres, og Ovnvarmen vzre efter

Ovnens Brugsanvisninger. Husk altid at teende Ovnen ca.

8 Min., fgr De seetter Brgdet ind. 4: Gaerens Behandling:
Brug altid frisk Gaer, rgr altid Gaeren flydende med lidt
Sukker, dog ikke mere Sukker, end Gaeren vejer. Rgr
aldrig Gaeren flydende med Salt, da De saa draeber
Geerbakterierne. 5 Andre Haevemidler: Hjortetaksalt og
Bagepulver blandes godt i Melet for at undgaa Afsmag.
6 Tsk. Bagepulver pr. kg Mel. 6 Dejgens Haevning:
Geaerdejg stilles til Heevning baade for og efter
Opslagningen. For lidt Efterhaevning kan give revnet
Brgd. 7 Dejgens Anbringelse: Stgrre Dejge, der haever
meget, stilles dybt i Ovnen, Smaakager hgjt i Ovnen,
Formkager og Bradepandekager midt i Ovnen. 8 Bagetid
og Regulering: Blussets Stgrrelse samt Opvarmningstid
afhaenger af Bageovnstypen og Dejgens
Sammensatning. 9 Brgdets Hviletid: Man maa ikke
skaere af Brgdet eller laegge det Kagekassen, fgr det er
afsvalet. 10 Bageform: Mindre Portioner Bagvaerk bages
mest gkonomisk i Bageform.

10

Fru
Constantins
Kogebog

Bageopskrifter

Boller

en Paegl (% Liter) sgd, lunken Meelk udrgres 30 gr
Pressegeer og 60 gr Sukker. Heri altes 90 gr blgdt, men

ikke smeltet Smgr eller Marg. og % kg fineste Hvedemel.

Dejgen saettes til Haevning, trilles da til Boller, saettes
atter til Haevning, hvorefter de pensles med lidt
/ggehvide, udrgrt med lidt Vand, og bages et Kvarter
eller 20 Min. Heraf kan blive gode Tvebakker. Bollerne
afkgles, overskaeres og t@rres lysebrune i Ovnen.

11

Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter

Boller Berliner

125 g Smgr, 125 g Sukker, 1 £g, 1 dl Meelk, 50 g
Mandler, 50 g Rosiner, 250 g Mel, 3 strggne Tsk.
Bagepulver. Smgrret blgdggres og rgres hvidt med 2/3
af Sukkeret, heri rgres Melet, der er iblandet
Bagepulveret, og Malken, hvori Zgget er pisket. Tilsidst
tilsaettes Rosinerne og Stgrstedelen af de hakkede
Mandler. Resten af Mandlerne gemmes til at strg
ovenpaa Bollerne. Dejgen formes som smaa Boller, der
stilles paa den smurte Plade. Bollerne pensles med &g
og Melk, strgs med de hakkede Mandler og lidt Sukker,
bages i ca. 15 Min. ved god Varme.
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12

Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter

Boller Fastelavns

% kg Mel, % Tsk. Salt, 65 g Geer, 100 g Sukker, 1 £g, 50 g
Margarine og 2% dl Mzelk (250 g Margarine, som rulles
indeni). Mel og Margarine smuldres, men dog kun 50 g
af Margarinen anvendes hertil. Derefter tilsaettes den
udrgrte Geer, Sukker, £g og den kolde Melk. Dejgen
rulles ud i en Firkant, hvorefter Margarinen saettes i
Klatter paa 2/3 af Dejgen. Den laegges sammen paa den
Maade, at den ene Trediedel, hvor der ingen Margarine
er, leegges ovenpaa den anden Trediedel, hvorefter den
tredie Trediedel laegges over. Den rulles paa den Maade,
at den, hvor den er lagt sammen, laegges til hgjre. Rulles
tre Gange med 20 Min. Mellemrum og rulles derpaa ud
i en Firkant, som deles i ca. 25 Stykker. Der laegges en
Klat Creme eller Syltetgj paa hver, og de formes i Boller.
Bages i ca. 15 Min. og overdrysses med Florsukker.

13

Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter

Boller Fastelavns

% kg Mel, 2 £g, 2% dl Mlk, 100 g Geer, 50 g Melis,
Kardemomme og Rosiner. Dette ltes til en Dejg, der
hviler ca. 10 Min., derefter rulles % 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

% kg mel, 650 g smgr, 1 liter maelk, 4 spskf. melis, 3 g,
150 g geer, sukat og rosiner, laegges og bages samme
dag, bages ved staerk varme.

15

Fru
Constantins
Kogebog

Bageopskrifter

Boller Fyldte
Marengs

Marengsmassen saettes som store Boller paa
Konceptpapir, smurt med Smgr og drysset med
Strgsukker. Papiret med Bollerne laegges ind i Ovnen
paa Braedder. Dette ggr 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 tilstreekkelig bagte ovenpaa og paa Siderne,
tages det blgde ud med en Teske, og de laegges atter ind
i en meget lidt varm Ovn, indtil de er ganske
gennemtgrre. Disse Marengs kan gemmes laenge. Naar
de skal serveres, fyldes de med Flgdeskum, lzegges
sammen to og to og anrettes hgjt paa en Serviet. Har
man ikke Braedder ved Haanden, ggr man Bollerne lidt
fladere, saa at de kan gennembages, man udhuler dem
ikke, men legger det stift piskede Flgdeskum mellem de
store, flade Kager, der da ser meget godt ud, skgnt de
ikke er saa smukke som de udhulede.

16

Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter

Boller Grahams

500 g Grahamsmel, 40 g Fedt eller Smgr, 20 g Melis, 1
Tsk. Salt, 2% dl Keernemaelk, 25 g Geer. Mel og Margarine
smuldres, og det gvrige blandes i. Dejgen stilles til
Hzevning i ca. 1 Time, formes til Boller, der efterhaeves i
10 Min., pensles med Z&g og bages lysebrune ved god
Varme

17

Danske
Nationalretter

Bageopskrifter

Boller Kaffe (hotel
Ansgar, Aarhus)

750 g hvedemel, 100 g melis, 100 g smgr, 100 g gzer, 3
del. mzelk og et &g =ltes godt sammen, trilles til boller,
seettes til havning, pensles med g og bages ca. r 5-20
minutter ( ca. 30 stk.).
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18

Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter

Boller Krydder

125 g Margarine, 125 g Melis, 2 £g, 125 g Grahamsmel,
2 Tsk. Bagepulver, 1 Tsk. Kanel, 1 Tsk. Allehaande, 1 Tsk.
Kardemomme, 100 g Korender, 2 dl Mzlk. Melet
kommes skiftevis i med Meelken, derefter Margarinen
og de gvrige Ingredienser. Naar det hele er godt
sammenrgrt, deles Dejgen i smaa smurte Linseforme og
bages lysebrune.

19

Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter

Boller Nemme
Rosin

250 g Mel, 125 g Margarine, % Tsk. Salt, ¥ Tsk.
Kardemomme, 25 g Rosiner, 25 g Gaer, 2 Spsk. Melis og
1 dl Maelk zltes ekstra godt sammen. Dejgen haeves, til
den er dobbelt saa stor, hvorpaa den formes til 15 paene
Boller, der smgres med &g og saettes i bagevarm Ovn.
Bagt paa ca. 15 Min.

20

Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter

Boller Victoria

250 g Mel, 1 Spsk. Smgr, 2 Spsk. Sukker, 1 &g, 1 Kop
Meelk, 1 Tsk. Natron, 2 T sk. Cremortartari. £g og Melk
piskes sammen og haldes i Melet. Dejgen zltes godt og
rulles ud i en tyk Plade. Skzer Dejgen ud i smaa
Runddele, stryg dem med Z£g og bag dem ved hurtig
Varme i ca. 15 Min. Serveres lunkne, flaekkede med
Smgr paa.

21

Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter

Boller Wales med
Créme

% kg Margarine szettes over at koge med % Liter Vand,
ganske lidt Salt og Sukker. Naar det er spilkogende,
tages det af llden, tilseettes 300 g Mel og piskes hurtigt
rundt med Piskeriset. Lad det bage af, til det slipper
Gryden. Naar det er lidt afkglet, rgres 7 hele £g deri.
Denne Dejg saettes med en Ske eller Sprgjtepose paa en
smurt Plade. Indszettes i bagevarm Ovn og bages ved
lille Blus ca. 25 Min., hvorefter de fyldes med Créme.

22

Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter

Borgmesterstang

200 g Mel, 120 g Margarine, 20 g Gaer, 1 Spsk. Sukker, 1
dl Malk. Geeren rgres flydende med Sukkeret. Mel og
Margarine smuldres, det hele zltes godt sammen,
haeves ca. 1 Time. Udrulles i Steenger, som belaegges
med Makronfyld eller Kransekagemasse, rulles sammen
og flettes, efterhaves i ca. 20 Min., smgres med £g,
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 rgres sammen.

23

Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter

Bradepande-
Sirupskage

% kg Sirup, % kg Sukker, 125 g Margarine, 1 % kg Mel, 3
Tsk. Ingefeer, 3 Tsk. Kanel, 3 Tsk. Natron, % Liter
Keernemaelk. Sirup, Sukker og Margarine koges sammen,
hvorefter det afkgles. Der rgres nu skiftevis Mel med
Krydderier og Keernemaelk med Natron i. Rgres derefter
godt sammen og bages i en velsmurt Bradepande ved
svag Varme ca. 1 Time. Ved Brugen skaeres Kagen i
Skiver og smgres med Smgr.

24

Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter

Braeddestabler

60 g sgde Mandler, 60 g bitre do. og 10 Tvebakker kgres
gennem Kgdmaskinen, hvorefter man alter to
/ggehvider i, 1 Tsk. Hjortetaksalt og % kg Flormelis.
Dejgen hviler et @jeblik, hvorefter den atter kgres
gennem Maskinen, formes i Staenger og bages i 15 Min.

25

Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter

Brgd, bagt af
gammelt Brgd

500 g gammelt Brgd udblgdes i 6 dl Melk, hvorefter der
2ltes 500 g Flormel deri, 40 g Geer, 1 Tsk. Sukker og %2 T
sk. Salt, hvorpaa det haever 1 Time og bages ca. 1 Time.
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26

Fru
Constantins
Kogebog

Bageopskrifter

Butterdejgshjerter
med
Jordbsermarmelade

(12 P.) Butterdejg af 375 gr Mel 581 rulles ud til 1/3
Tommes Tykkelse og afskaeres efter et Papirsmgnster i
Hjerteform, ikke for smaat. Naar Hjerterne er bagte,
flaekkes de forsigtig i to Dele. Den underste Halvdel
presses sagte ned i Midten, saa at der bliver en Hulning,
hvori man laegger usyltet Marmelade af 3/4 kg Jordbeer,
som er skaarne i 2 til 3 Dele og strgede en Tirnestid med
125 gr Strgsukker. Den gverste Halvdel laegges over og
daekkes naesten ud til Kanten med Flgdeskum, som
sprgjtes ud gennem en riflet Form i smukke Figurer.
@verst laegges nogle faa, store Kempejordbeer.
Hjerterne kan forudbestilles hos Konditoren.
Butterdejgssnitter tillaves af udrullet Butterdejg af 1/3
Tommes Tykkelse og afskaeres i den saedvanlige skraa,
firkantede Form.

27

Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter

Cheese Aigreftes

15 g Smgr, 35 g Mel, 2 dl Vand, 15 greven Ost, 1 £g, Salt
og Peber. Vand og Smgr koges sammen; naar det koger,
tages det af llden, og Mel piskes i. Saettes atter over
Ilden, og der rgres, til det slipper Gryden. Lad det afkgle
lidt, rgr derefter £gget 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 Franskbrgd, skaaret i tynde Skiver, 125 g Ost, 60 g
Smer, 2 £g, 2% dl Mlk, lidt Sennepspulver, Peber og
Salt. Franskbrgdsskiver smgres og daekkes med en Skive
Ost, Sennep, Salt og Peber drysses paa, og det laegges
paa et smurt, ildfast Fad. Pisk£ggeblommerne og Maelk
sammen og hzld det over Brgdet. Bag det i Ovnen i ca.
15 Min., pisk £ggehviderne stive, kom dem ovenpaa
Brgdet, 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 Smgr, 2% dl Maelk, 1
Bagepulver, en Anelse Salt, lidt Paprika, Saften af en
Citron. Bland alle tgrre Ingredienser sammen, tilsaet
Melk og Citronsaft, rul Dejgen ud, udskaer den med et
Glas, Bollerne skal vaere ca. 2 cm hgje. De pensles med
/g og bages fra 10 -15 Min.

30

Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter

Chocolafe Bisquifs

75 g Mel, 75 g Smar, 75 g Melis, 50 g Kartoffelmel, 30 g
reven Chokolade 1 £g, ¥ Tsk. Bagepulver og en Anelse
Salt. Rgr Smgr og Sukker, til det ei hvidt, tilseet £gget,
sigt Mel, Bagepulver og Salt og rgr det i. Dernaest
kommes den revne Chokolade i. Udrul Dejgen tyndt og
skaer den ud i runde Kager, der bages ca. 12 Min. Naar
Kagerne er kolde, lzegges de sammen med fglgende
Fyld: 3 Spsk. hakkede, smuttede Mandler, 1 Spsk.
hakkede Valngdder, 3 Spsk. Abrikosmarmelade, 1 Tsk.
Vanilleessens. Kagerne overtreekkes med
Chokoladeglasur.

31

Danske
Nationalretter

Bageopskrifter

Chokoladekage (1).

5 g, ¥ kg melis, 250 g revet chokolade, 50 g groft
hakkede mandler, % kg mel, | tskf. hjortetaksalt. £g og
melis rgres godt, de gvrige dele tilseettes, 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 | fglgende Regler
strengt fglges, lykkes den nok, og da der er Masser af
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Retter, Postejer og Kager, som kan laves af butterdejg, er
det forngjeligt at kunne bage den. % Liter Vand, 500 gr
Mel, en Snaps simpel Cognac, 500 gr Smgr eller 450 gr
Marg. Smgrret vaskes ud i koldt Vand og trykkes derpaa
af i et Klaede. Vand, Mel, Cognac og 75 gr Smgr ltes
godt sammen og rulles med Kagerullen ud i en lang
Firkant; det gvrige Smgr ltes, indtil det har samme
Blgdhed som Dejgen og bredes derpaa over Dejgen,
som derefter laegges dobbelt sammen. Kanterne trykkes
sammen med Fingeren, og Dejgen bankes og rulles let
med Kagerullen, indtil den atter er en aflang Firkant. Det
geelder her om at undgaa at lade Smgrret krybe ud ved
Siderne eller vise sig ovenpaa. Nu laegges Dejgen atter
sammen, idet man bgjer hgjre og venstre Yderkant ind
til Midten og derpaa leegges det hele dobbelt. Dejgen er
nu lagt sammen i 4 Lag. Man banker og ruller den igen
sagte med Kagerullen og strgr lidt Mel oven paa og ind
under den, for at den ikke skal haenge i Bordet eller
Rullen under Arbejdet. 4 lag laegger man Dejgen
sammen i 4 Dele, den er da faerdig. En vigtig Regel er, at
der er koldt, hvor man staar, at Smgrret er fast og koldt,
og Dejgen, som skal rulles sammen med Smgrret, af
samme Fasthed. Ellers vil Smgrret og Dejgen ikke
samles, men skyde fra hinanden, idet man ruller med
Kagerullen. Hveranden Gang, man ruller Dejgen ud, skal
man sg@rge for at rulle den aflang ud paa den modsatte
Led; hvis man ruller til den ene Side hele Tiden, vil den
straekke sig i Leengden. 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 blgdt Smgr, faar man aldrig en vellykket
Butterdejg. Imidlertid vil jeg bestemt fraraade, som der
staar i mange Opskrifter, at leegge Butterdejgen paa ls
mellem hver Udrulning. Herved bliver det underste
koldest og fastere end det gverste, 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 laegge Dejgen paa en Si, der stilles hgjt op
over Isen, saa Dejgen ikke kommer opad eller for nzer
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 skeerer Dejgen i de Figurer, mau gnsker, knuges
sammen igen og kan kun- udrulles og benyttes til Bunde
og Strimler til Pynt, da de ikke kan have sig naer saa
godt som den gvrige Butterdejg. Just derfor er de
anvendelige til Bunde, da disse ikke saa gerne maa vaere
altfor hgje. Hvis man skal bruge Butterdejgcn om
Eftermiddagen, ggr man bedst i at begynde paa at lave
Dejgen om Morgenen. Den har godt af at ligge leenge og
hvile mellem hver Udrulning. Man kan saagar lave den
sent om Aftenen, naar man vil bage den om Morgenen.
For at ggre Kagerne brune og gule ovenpaa, smgrer
man dem ved Hjalp af en stiv Fjer med et £g, som er
pisket med ganske lidt Vand. Men man rnaa tage sig i
Agt for at lade noget af Z£gget komme ned paa Siderne
af Kagen, da den herved forhindres i at |gfte sig i Vejret.
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Butterdejg haever sig meget i Hgjden, men taber i
Bredden under Bag-ningen. Man skal altsaa skaere en
Kage eller Rand lidt stgrre i Rundkreds, end man gnsker
den.

Butterdejg skal bages ved staerk Varme, isaer
Undervarmen Postejer og Snitter er faerdige paa et
Kvarter, naar Ovnen er, som den skal vaere. Kan Ovnen
ikke blive rigtig varm, nytter det ikke at prgve at bage
Butterdejg i den. Det er rimeligt, at man den fgrste
Gang, man laver Butterdejg, vil forsgge med en lille
Portion. Hertil maa bemaerkes, at Butterdejg af f. Eks.
125 gr Smgr er vanskeligere at lave end en stgrre
Portion. For Begyndere vil jeg fremhaeve 2 Regler: strg
hyppigt med Mel under og over Dejgen under
Udrulningen og husk, at Smer og Dejg ikke maa (som
ved andre Dejge) knuges ind i hinanden, men at
Formaalet er at faa Smgr og Dejg til at ligge i fine, tynde
Lag oven paa hinanden.

33

Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter

Dej Butter

% kg Mel, ca. 3 dl Vand, lidt Eddike, zeltes til en Dejg, der
hviler ca. 10 Min., derefter rulles % kg Margarine paa
Dejgen (husk, at animalsk Margarine er bedst). Dejgen
sammenlagges 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
/Eggeblomme. Dejgen maa kun lige &ltes 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 Z£ggeblommer, 1 Spsk. Olie eller
Margarine, 1 Pris Salt og lige fgr Brugen 2 stiftpiskede
Hvider. Naar det hele er godt sammenrgrt, dyppes
udskaarne Fiskefilet'er el. lign. deri og bages lysebrune i
meget varm Friture.

36

Fru
Constantins
Kogebog

Bageopskrifter

Dejg Butter med
Abrikos og
Flgdeskum

Af butterdej laves runde Kranse af ens Stgrrelse, der
maa rette sig efter det - Fad, hvorpaa man vil servere
Kagen. Disse Kranse overpensles med
Abrikosmarmelade og lsegges oven paa hinanden. Den
gverste pyntes med halve Abrikoser, der lzegges med
Rundingen opad Side om Side taet op ad hinanden.
Inden i Kransene fyldes Flgdeskum, der er blandet med
Abrikosmarmelade, hvoraf den meste Saft er aflgben. Til
Flgdeskummet kan anvendes friske Abrikoser, der
skaeres i Smaastykker, overstrges med Sukker og
traekker hermed et Kvarterstid; Abrikoserne oven paa
Kagen maa koges som Kompot.

37

Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter

Dejg Strudel

1 helt £g og % dl Vand piskes godt sammen, derefter
xltes 250 g Mel, 40 g Smgr og lidt Salt i, og naar det er
godt zeltet, udrulles det paa et Klaede, der er drysset
med Mel, hvorpaa der leegges fintsnittede £blestykker
af ca. 1 kg £bler, drysses med 100 g Sukker og 60 g
Rosiner. Derefter tager man fat i Higrneme paa Klaedet
og ruller Dejgen sammen til en Roulade, der bages i en
varm Ovn i ca. 1 Time, hvorefter den skaeres i tykke

Stykker.
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38

Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter

Dejge Gode rad ved
samtlige

Eventuelle utilfredsstillende Bageresultater kan skyldes
mange forskellige Forhold, saasom Naeringsmidlerne,
Dejgens Sammensatning og Behandling, Ovnens
Temperatur og Stand, dens Anbringelse o. lign.

e hyppigst forekommende Fejl under Bagningen kan
henfgres under fglgende naevnte Aarsager: 1 Hvis
Brgdet falder sammen, kan det det skyldes for steerk
Afkgling.

2 Brgdet haever ikke, hvilket kan vaere for lidt eller for
langsom Varme.

3 Naar Brgdet bliver sejgt, kan det skyldes for lang
Bagetid ved for lidt Varme.

4 Bliver Brgdet klaegt, kan det skyldes for kraftig
Begyndelsesvarme.

5 Svides Brgdet foroven, foran eller bagved, ligger det i
forkert Varmefordeling i Ovnen.

7 Svides Brgdet ved en af Siderne, kan det skyldes, at
Aftraekket ikke er frit, f. Eks. tilstoppet eller Ovnen
anbragt for teet til Vaeggen el. lign.

8 Naar Brgdet revner, beror det ofte paa for kortvarig
Efterhaevning.

9 Naar Brgdet ikke bliver brunt enten foroven eller
forneden, kan det skyldes forkert Anbringelse af
Bagepladen.

39

Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter

Dejge Om de
forskellige

Hvis Gaeren i Gaerdejge er brun og skorpet, er den ikke
frisk og har ikke tilstraekkelig Haeveevne. Brug ikke mere
Mel end opgivet i Opskriften, da Bagveaerket ellers let
bliver for tgrt. Er det ngdvendigt, holdes f. Eks. til
Geaerdejge lidt af det afvejede Mel tilbage til £ltningens
Begyndelse. Naar en Gaerdejg er godt blandet og ltet,
stilles den til Heevning paa et lunt Sted, indtil Dejgen er
ca. dobbelt saa stor. Husk at lave Ridser i Geerbrgd for at
frigive den udviklede Kulsyre. Til en £ltedejg smuldres
Margarinen fgrst i Melet, derefter tilsaettes de gvrige
Ting. Til en RettsDejg derimod rgres Margarine og
Sukker fgrst hvidt, derefter tilseettes £ggene og de
andre Ting. Gem Krydderierne og Bagepulveret under
Laag.

40

Danske
Nationalretter

Bageopskrifter

Det kolde lyn
(Grindsted)

Vandbakkelsedejg sprgjtes pa pladen, sa det ligner et
lyn, bages lysebrunt, skeeres 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 Mzlk, 2
hele £g, 4 Tsk. Bagepulver og % 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 rgres i. Tilsidst tilsaettes Sukker og Sirup. Kagen
bages i dybe Forme i ca. % Time ved jeevn Varme.
Afkgles i Formen.
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43

Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter

Engelsk Kaffebrgd

275 g Margarine, 125 g stgdt Melis, 800 g Mel, 50 g
knuste Mandler, 1 Bagepulver og ca. 5 dl Maelk zltes
godt sammen. Dejgen deles i 5 Stk., der trilles ud i
Steenger og bages lysebrune. Skzeres ud i smaa Snitter
med det samme, de kornmer ud af Ovnen. Szettes paa
Pladen og tgrres i ikke for varm Ovn. 275 g Margarine,
125 g stgdt Melis, 800 g Mel, 50 g knuste Mandler, 1
Bagepulver og ca. 5 dl Malk zltes godt sammen.
Dejgen deles i 5 Stk., der trilles ud i Steenger og bages
lysebrune. Skaeres ud i smaa Snitter med det samme, de
kornmer ud af Ovnen. Sattes paa Pladen og tgrres i ikke
for varm Ovn.

44

Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter

Engelske Muffins

200 g Mel, 100 g Smer, 45 g Sukker, 2 hele £g, 1 dI
Flgde og 30 g Gzer. Flgden lunkes, Gzeren rgres flydende
med Sukker, hvorefter det hele blandes godt sammen.
Slaas med Haanden i en halv Time. Kommes i smaa,
smurte Forme, haeves % Time. Bages i ca. 20 Min.,
serveres varme til The.

45

Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter

Fastelavnsboller
Nemme

250 g Mel, 125 g Margarine, % Tsk. Salt, ¥ Tsk.
Kardemomme, 25 g Rosiner, 25 g Geer, 2 Spsk. Sukker, 1
/g, ca. 1 dl Mzlk. Mel og Margarine smuldres, den
udrgrte Geer, Sukker, Krydderier, Rosiner og den lunkne
Meelk tilsaettes, hvorefter Dejgen saettes til Heevning, 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 Brgd

250 g Margarine, 375 g Mel, 100 g Melis. Dette =ltes til
en fast Dejg, der trilles ud i lange Strimler, hvorefter det
skeeres i passende Stykker, der dyppes i Z£ggehvide,
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 &g, 1
Kop Melk, saa meget Mel, Dejgen kan tage, 1 Tsk. stgdt
Ingefaer, 1 T sk. Kanel, 1 Tsk. Nelliker, 1 Tsk. Natron og %
Tsk. Hjortetaksalt bages i ca. 1 Time i Form ved
Middelvarme. Naar Kagen er afkglet, flaekkes den, og
Smgrcreme laegges imellem.

49

Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter

Franskbrgd Bagning
af

1 kg Mel, 6 dl Malk, 30 g Margarine, 100 g Geer, 2 T sk.
Sukker og 2 Tsk. Salt. Gaeren rgres flydende med
Sukkeret, der blandes i den lunkne Maelk. Mal» ken
maa kun veaere saaledes, at De med Behagelighed kan
holde Fingrene i den. Er Malken over 40 Grader, dgr
Geaeren. Det hele altes sammen, saa Dejgen bliver blank
og slipper Haender og Fad, hvorpaa det stilles til
Hzevning, tildeekket med et Kleede i ca. 1 Time, hvorefter
det formes, laegges paa Plade og stilles til Efterhaevning i
ca. 20 Min. Husk at ridse Brgdet, saa Kulsyren kan slippe
ud. Vil De have Brgdet blankt, maa De pensle det med
lidt £g, pisket ud med lidt Vand. Naar Brgdet er haevet,
bages det i en godt opvarmet Ovn. De fleste Ovne er
bagevarme, naar de har veeret teendt i 8 Min. Bagetid
for et Franskbrgd er fra 30-45 Min. Denne
Fremgangsmaade kan anvendes til alle Brgddejge.
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50

Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter

Franskbrgd 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 Geer, 3 dl Melk, 1 Tsk. Sukker, 1 Tsk. Salt
og 1 Spsk. Margarine. Dejgen behandles som almindelig
Franskbrgdsdejg, men naar den er vel xltet, leegges den
straks i den smurte Bageform og stilles til Haevning, til
Formen er omtrent fuld. Teend Gassen, skru ned til lille
Blus, saaledes at Flammerne kun bgjer godt ind over
Braenderen, og der ikke staar Flammer op i den lille
Skorsten. Laeg derefter Laaget paa Bageformen med
Ventilerne helt aabne, saa Fugtigheden kan treenge ud.
Seet fgrst Skorstenen og derpaa Bageformen over
Gassen, men pas paa, at den staar lige over Braenderen,
da Brgdet ellers bliver mgrkere i den ene Side. Efter ca.
3 Kvarters Forlgb er Bagningen faerdig.

51

Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter

Franskbrgd med
Bagepulver

¥ kg Flormel,1/8 kg Margarine, ca. 3 dl Mlk, 4 Tsk.
Bagepulver og 1 Tsk. Salt ltes godt sammen, formes til
et Brgd, der sattes i bagevarm Ovn og er bagt paa ca.ls
Tim.

52

Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter

Fritters Engelske

1 Kop Mel, 2 Tsk. Bagepulver, 1 Knivsp. Salt, 2 Tsk. Melis,
2 £ggeblommer. % Kop Malk, 2 Tsk. Citronsaft og to
stiftpiskede Hvider blandes godt sammen. Derpaa tages
/Eblestykker, som dyppes i Dejgen og bages i Friture
med Palmin el. lign. Serveres varme, drysset med
Sukker.

54

Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter

Fuldkornsbred

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

55

Danske
Nationalretter

Bageopskrifter

Fytner

125 g smgr smeltes i en gryde og opbages med 250 g
mel. Det spades op med % liter maelk. Dejgen afkgles
og rgres med 4 g, et ad gangen, reven skal af en
citron, 60 g melis, hvori er oplgst 30 g geer. Derefter
rores 250 g mel og 125 g korender i. Dejgen haeves 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 Smgr, 250 g Melis, 3 £ggeblommer, 2 hele £g, 50
g finthakkede Mand1ler, den revne Skal af en Citron og
125 g Mel. Smgrret rgres hvidt, deri rgres £ggene,
Sukker, Mandler og Citronskal - til sidst Melet. Dejgen
smgres jeevnt ud paa en smurt Plade og bages lysebrun.
Naar Dejgen er kold, udskaeres den i smaa firkantede
Kager, der laegges to og to sammen med Syltetgj
imellem. Smgres med Glasur af £ggehvider og Sukker.

57

Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter

Grahamsbrgd

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

58

Fru
Constantins
Kogebog

Bageopskrifter

Geerdejgens
Behandling

Geaerdejgens Behandling. (Hovedopskrift.) Betingelsen
for, at Gaerdejg skal lykkes, er fgrst, at Gaeren er frisk.
Pressegaer skal veere fast; smuldrer den, er den
ubrugelig, i alt Fald upaalidelig. Til alle Dejge, som skal
haeves flere Gange: Franskbrgd, Hvedebrgd, Tvebakker
osv., er det heldigst at tage Pressegeer, da flydende
@lgzer kun har Evne til at haeve een Gang; men til
Pandekager, £bleskiver og deslige er @lgser udmaerket

og har en ejendommelig Aroma, som enkelte szetter Pris
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paa. @lgaer 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) Pressegaer
man skal tage til hvert <ffi (% kg) Mel. Af tyktflydende
@lgzer kan i Regelen tages en Spskf. for hvert % kg Mel til
Brgd, lidt mere til Igsere Dejg, som Julekager og
lignende.

Geerdejg bliver finest og mest gennemporgs, naar den
haever langsomt. Det er tilstraekkeligt at lzegge den hen
paa et Kgkkenbord. Dog maa her ikke veere saa koldt, at
Varmen er under 13-14 Grader. | saa Fald maa den
legges hen i Neerheden af Komfuret eller en Kakkelovn.
Dersom man er ngdt til at lade Dejgen haeve hurtig, maa
den ligeledes staa noget varmere. Den bliver [mindre
god ved hurtig Haevning. Der maa helst ikke vaere Treek,
hvor Dejgen staar. Har man ladet Dejgen haeve sig ved
steerk Varme, er det endnu mere ngdvendigt ikke at
lade den komme i Traek. 3 Timer er i AlImindelighed en
passende Tid. Undertiden maa den staa endnu laengere.
Skulde Dejgen have haevet sig for steerkt, og kan man af
en eller anden Grund ikke komme til at benytte eller
Bagvaerk behandle den, naar den er tjenlig dert kan man
seette den { hen 1 et koldere Rum, hvorved Haevningen
standses. - Malken, som man benytter til Dejgen, maa
endelig ikke vaere for meget opvarmet, hvorved Gaeren
vilde tabe sin Heveevne. Den maa kun vare lunken.
Dette er meget vigtigt. Til Franskbrgd, Tvebakker,
Hvedebrgd og deslige skal Dejgen zltes om flere Gange,
den fgrste Gang mest og omhyggeligst, de andre Gange
&lter man den kun sammen, saa at det haevede
forsvinder. 2, 3 til 4 Gange =ltes den undertiden og
bliver finere og finere deraf. Hvis man paa Landet kun er
i- Besiddelse af en smuldret Geer, og i det givhe @jeblik
ikke kan skaffe sig nogen anden, kan man prgve
Pressegeer paa fglgende Maade: Man kommer noget af
den i en Kop, kommer lidt lunken Maelk og lidt Sukker
paa den og setter 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 gaerer, 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 Haeveevne. Man kan til Franskbrgd og
Sigtebrgd lzegge Dejgen sent om Aftenen paa et koldt
Sted. Om Morgenen zlter man den da straks om og
slaar den op og bager den, naar den atter har haevet sig.
Den maa saa bages tidlig om Morgenen. Dejgen skal
helst, naar den hensaettes til Haevning, indpakkes i et
rent Klaede, bestrget med Mel, saa at den ikke hanger
fast. Naar man, som det i AlImindelighed ggres, leegger
den i et Fad og daekker et Klzede over foroven, vil den
gverste Del af Dejgen faa mere Varme end den underste
og Siderne.Gzeringen fordeles bedre over hele Dejgen,
naar den ligger i et Klaede. Den skal ligge stille og maa
ikke vendes. Ovenstaaende Regler er omtrent alt, hvad
der kan siges om Behandlingen af Geerdejg, og her maa
man i hgj Grad sande det gamle Ord: «@velsen gor
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Mester.» Det er nemlig vanskeligt at sige, hvor i
Kpkkenet. Dejgen ligger bedst for Varmegraden, hvor
naer ved Komfuret den mulig skal hensaettes, og hvor
opsvulmet den skal vaere. Dette bliver en Erfaringssag
for den enkelte under de forskellige Forhold. Man maa
ikke tabe Taalmodigheden, dersom de fgrste forsyndet
sig imod. Kundskab til Bagning er noget af det, som
man' har allermest Udbytte og For-ngjelse af i
Husholdningen. Selvfglgelig betaler Bagning iszer af
dagligt Brgd sig bedst paa Landet og i alle Huse, hvor
man alligevel har lld 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
Brgd og @vrige Bagvaerk, som er bagt hjemme, er af
mere delikat og naerende Konsistens end det kgbte.

59

Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter

Hamburger
Brunschwiger

500 g Mel, 50 g Gaer, 1 Spsk. Melis, 125 g Margarine, ca.
5 dl Mzelk, lidt Salt. Sukkermasse: 250 g mgrkt
Puddersukker, 150 g Margarine, Korender og hakkede
Mandler. Dejgen skal vaere meget lind. Heves ca. %
Time, smgres paa Bradepanden og efterhaeves % Time,
hvorefter Sukkermassen smgres paa. Bagetid ca. 15
Min.

60

Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter

Havrebrgd

250 g knust Havre, 250 g Flormel, 50 g Gzer, 3 dl Mzlk, 2
T sk. Sukker, 1 Tsk. Salt.

61

Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter

Herregaardskage

% kg Smgr rgres med % kg Sukker, 9 hele £g - eet ad
Gangen - og naar det hele er godt sammenrgrt, irgres %
kg Mel, % kg Korender, 2 Tsk. Kardemomme, 1 Snaps
Kognak, kandiserede Kirsebeer og tynde
Chokoladestykker. Fyldes i 2 store, smurte Forme, bages
1% Time.

62

Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter

Hjertekager Tyske

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

63

Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter

Honningbrgd
Fransk

% kg Honning, % kg Sukker, % kg Mel, 1 Thekop kogende
Vand, % Tsk. Natron. Sukkeret, Honningen og Vandet
rgres sammen i et Fad, til det hele er godt smeltet, saa
kommes Melet i. Lidt efter lidt, naar alt er godt rgrt,
tilfgjes Natron under stadig Omrgring. Dejgen hzeldes i
en smurt Form og bages ca.l’; Time.

65

Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter

Honningkage

2 ggeblommer, 60 g stgdt Melis, 125 g Sirup, 125 g
Mel, % T sk. st@dt Ingefeer, % Tsk. stgdt Nellike og 1 Tsk.
Bagepulver. £ggeblommerne rgres med Sukkeret ekstra
godt, hvorefter lunken Sirup tilseettes. Tilsidst blandes
Melet med Krydderier og Bagepulver, hvorefter de
stiftpiskede Hvider tilsaettes. Kommes i en smurt
firkantet Form og bages ved halvt Blus i ca. 20 Min. Naar
Kagen er bagt, skaeres den ud i 3 aflange Stykker, der
legges sammen med Smgrcreme og glaseres med
Chokolade.
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64

Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter

Honningkage

% kg Mel, % kg Sukker, % kg Honning, 12 Zg, rigeligt
hakket Sukat og Pomrneransskal, 1 Tsk. stgdt Ingefzer, %
Tsk. stgdt Nellike, lidt hakkede Mandler og 1 Tsk.
Hjortetaksalt rgres godt sammen, kommes i 2 store
smurte Forme og bages ved ikke for staerk Varme ca. 1
Time.

66

Danske
Nationalretter

Bageopskrifter

Honningkage (Fyn)

% kg farin (puddersukker), 130 g smgr eller margarine, |
kg hvedemel, % kg honning, 20 g potaske, 60 g hakket
sukat, revet citronskal, lidt pomeransskal, 150 g hakkede
sgde mandler, 3 hele g, lidt stgdte nelliker, kanel og
ingefaer. Dejgen rgres godt sammen, smgres ud i en
bradepande, overdrysses med mandler og bages ved
jeevn varme ca. 1 time, spises nar den er en lille uges tid
gammel.

67

Danske
Nationalretter

Bageopskrifter

Honningkage
(Senderjylland)

200 g honning, 100 g smgr, 200 g puddersukker, 2 g,
350 g mel, lidt natron, % tskf. ingefeer, nelliker, kanel,
kardemomme, 30 g hakkede mandler, lidt
pommeransskal og | dI flade. £ggene rgres med
sukkeret, smgrret og honningen smeltes, mel og
krydderier tilseettes, natron oplgses i maelken, tilsidst de
hakkede mandler og pommeransskal, bages i en form i
ovnen 1 1/2 til 2 timer ved svag varme. Honningkagen
er bedst, nar den har staet 4 dage.

68

Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter

Horngifler

% kg Mel, 100 g Margarine, lidt Kardemomme, lidt stgdt
Melis og Salt, 25 g Geer, 1 £ggeblomme og 2 dl kold
Maelk ltes godt sammen, behandles som almindelig
Geerdejg, formes derefter som Horn og Gifler. Heraf ca.
25 Stk. Stilles til Haevning ca. 1 Time og bages ved god
Varme.

69

Fru
Constantins
Kogebog

Bageopskrifter

Hvedebrgd til Kaffe.

3 £g rgres med 375 gr Sukker og lidt stgdt
Kardemomme (8 til 10 Hylstre). Deri rgres % Liter svagt
lunken Malk, hvori der er oplgst 40 gr Pressegeer. 125
gr koldt Smegr arbejdes efterhaanden ind i Dejgen,
sammen med % kg Hvedemel. Dejgen saettes straks i en
Form, som er smurt med Smgr, og saettes til steerk
Haevning. Den bages i en lille Time. Skulde den blive lidt
for mgrk, laegges et Stykke hvidt Papir derover.

70

Fru
Constantins
Kogebog

Bageopskrifter

Hgvlspaaner eller
Korendekager

3 hele £g rgres la&enge med 250 gr stgdt Melis. Deri
kommes den fint hakkede Skal af en Citron, 200 gr
smeltet, men ikke for varmt Marg. eller Smgr samt 250
gr fint Hvedemel. Dette rgres godt, til det er flgjlsblgdt
og sammenhangende, smgres saa paa en Plade, der er
smurt med Smegr eller Marg., 50 gr skoldede, fint
snittede Mandler eller Korender strges hen over Dejgen,
der bages ganske kort, kun mgrkegul. Kagerne skaeres i
aflange Stykker, der bgjes om en Rullestoti. Hurtig maa
man vaere, thi Kagerne knaekker, naar de kglnes (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, % Tsk. Bagepulver og 2 dl Mzlk zltes
ekstra godt, rulles ud paa Stgrrelse med en Serviet og
smgres med Syltetgj. Rulles derefter sammen, pakkes
ind i et Kleede, ombindes og koges i Vand 1 Times Tid.
Spises med Syltetgj, 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, % Tsk.
Bagepulver og 2 dl Mzlk ltes ekstra godt sammen,
rulles ud paa Stgrrelse med en Serviet, smgres med lidt
Syltetgj, rulles sammen, pakkes ind i et Klzede,
ombindes og koges en god Time. Spises varm med
Syltetgj.

73

Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter

Jordbaerlinser

300 g Mel, 150 g Margarine, 1 &£g, 1 Spsk. Vand, en
Anelse Salt. Det hele zltes sammen og udrulles i ca. %
cm Tykkelse. Nogle Linseforme beklzedes indvendigt
med Dejgen og fyldes op med Jordbaersyltetgj, bages i
ca. 25 Min.

74

Danske
Nationalretter

Bageopskrifter

Julekage
(Kgbenhavn)

500 g mel, 50 g melis, 300 g margarine, 2 dl flgde, 20 g
geer og 2 &g, et stykke sukat. Fedtet smuldres med
melet, geeren oplgses i lidt af fladen, og det hele
kommes i og dejgen slas godt, stilles til haevning et par
timer, formes i kringle og pensles med g og bestrges
med krystalmelis. Haever atter inden den bages ca. 25
minutter.

75

Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter

Julekage Frk.
Hansens

250 g Mel, 100 g Margarine, 1 £g, 15 g Geer, 30 g Melis,
% Brev Kardemomme, Rosiner efter Smag og 3 dl Mzelk,
®ltes godt sammen, haeves ca. % Time, formes i en
Kringle, efterhaeves i 15 Min., drysses med Sukker og
bages ca. %5 Time. Kan ogsaa fyldes med Créme.

76

Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter

Julekage
Gammeldags

50 g Geer, 60 g Sukker, 1 £g, ¥ kg Mel, 200 g Smegr, 1
Tsk. Kardemomme, 75 g Rosiner og Sukat efter Smag,
ca. 2 dl Mzlk og den revne Skal af en Citron. £g og
Sukker piskes godt sammen, hvorefter Mel og
Margarine smuldres, derefter Z£gget og Gaeren, der er
rort op med lidt Sukker, den lunkne Malk, Rosiner og
Sukat. Saettes derpaa til Haevning i en stor
Sandkageform, hvor den staar ca. 1 Time. Den bages i
Ovn, der har vaeret 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 £g, 3
Tsk. Bagepulver, 1 dl Mzelk, % Tsk. stgdt Kanel, 1 Tsk.
Kardemomme, 25 g Rosiner, 25 g Sukat, 25 g hakket
Pommeransskal, 1 raat £ble skaaret i smaa Firkanter, 10
hakkede, spde Mandler. £ltes godt sammen, kommes i
smurt Form og er bagt paa ca. 1 Time.

78

Fru
Constantins
Kogebog

Bageopskrifter

Julekage.

125 gr Smgr eller Marg. varmes, men smeltes ikke og
rgres hvidt med 125 gr stgdt Melis. Heri rgres fgrst 3
hele &g, eet ad Gangen, og derpaa 3/8 Liter sgd lunken
Meelk, % 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 Pressegaer, som fgrst er rgrt ud i lidt af Maelken. Dette
rores f@rst sammen, zltes derpaa godt, indtil Dejgen
slipper Henderne. Dejgen seettes hen til Haevning. Naar
den er dobbelt saa stor som fgr, slaas den let sammen
og laegges op i Form af en Julekage paa en kold Plade,
som er strget med Mel. Naar den atter er haevet,
smgres den med pisket &g eller £ggehvide og bages i
en varm Ovn en Timestid.

Af denne Dejg kan bages Fastelavnsboller.
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79

Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter

Jpdekager

125 g Mel,% Tsk. Hjortetaksalt, 190 g Margarine, 125 g
Sukker, 1 Z£g. Ovenpaa &g, Sukker, Kanel og Mandler.
Mel og Margarine smuldres, hvorefter der kommes
Sukker og &g i. Dette zltes godt sammen, hvorefter det
hviler et @jeblik paa et kgligt Sted. Rulles derefter ud og
udstikkes i runde Kager, der saettes paa en smurt Plade
og drysses med Sukker og Mandler. Bages til de er
lysebrune.

80

Danske
Nationalretter

Bageopskrifter

Jgdekager

% kg mel, 375 g smgr, 125 g sukker, 2 aeggeblommer, lidt
kardemomme, 2 tskf. hjortetaksalt, kanel. Smgrret
smuldres i melet, sukker og 2 aggeblommer,
kardemomme og hjortetaksalt kommes i, og det =ltes
godt sammen, dejgen udrulles, kagerne udstikkes med
et glas, pensles med ag og bestrgs med fint hakkede
mandler, kanel og sukker.

81

Fru
Constantins
Kogebog

Bageopskrifter

Jpdekager 1.

500 gr fint Hvedemel, 250 gr udvasket Smegr eller 45 225
gr. Margarine, 180 gr Strgsukker, 2 hele £g, 1 Theskf.
Hjortetaksalt, som fgrst udrulles med Kagerullen (for at
undgaa Klumper, der ikke kan smeltes senere), zltes
koldt sammen, rulles tyndt ud og udstikkes til runde
Kager, der smgres med et pisket Z£g og bestrges med
fint skaarne Mandler og hvidt, groft stgdt Sukker og lidt
stgdt Kanel. Bages lysebrune ved god Varme i Lgbet af
10 Min. eller et Kvarter.

82

Fru
Constantins
Kogebog

Bageopskrifter

Jgdekager 2.

2 kg Hvedemel smuldres med % kg Smgr eller bedste
Marg. Deri zltes 6 til 8 £g. 4 Teskef. Hjortetaksalt (som
ferst er knust med Kagerullen og derpaa udrgrt i lidt
Vand), % kg hvidt, stgdt Sukker og 1/4 Liter tyk Flgde.
Naar de er xltede og slipper Haenderne, udrulles de,
skaeres af med et Glas og smgres oven paa ved Hjzlp af
en Pensel med lidt pisket £g (Hvide og Blomme pisket
sammen med en Theskef. Vand). Dejgen drysses da med
fint skaarne Mandler og stgdt Kanel, blandet med groft
stpdt, hvidt Sukker. Tarvelige, men velsmagende
Julekager. Dejgen kan ogsaa benyttes til Peberngdder.

83

Fru
Constantins
Kogebog

Bageopskrifter

Jpdekager 3.

625 gr Hvedemel zeltes med 375 gr fint Svinef., 350 gr
Puddersukker, 2 Z£g og 1 Theskf. Hjortetaksalt. Det
afsmeltede Svinef. maa vaere rentsmagende og haldes
til i halvstiv Tilstand, ikke helt flydende. Hjortetaksaltet
rulles med en Flaske, ingen Klumper maa veere deri, det
hzaldes tgrt til. Alt ltes godt sammen, og Dejgen, som
er lidt vanskelig at rulle ud, skal helst hvile nogle Timer.
Kagerne rulles ud stikkes af med et Glas, smgres- med
/g (Hvide og Blomme pisket sammen), og strges med
Kanel blandet med groft, stgdt Sukker. Disse Kager
smager udmaerket i Forhold til deres Billighed og egner
sig til Julebagning i Huse med mange Bgrn, der er
aldeles forngjede med dem.

53

Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter

Jgdekager Fru Linds

% kg Mel, % kg Puddersukker, 3/8 kg Smer, 2 £g og 1
Tsk. Hjortetaksalt. Dejgen leegges Dagen fgr Brugen og
formes til de bekendte Jgdekager, der drysses med
Sukker og Kanel. Bages ca. 15 Min.
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84

Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter

Kaffebrgd Engelsk

275 g Margarine, 125 g stgdt Melis, 800 g Mel, 50 g
knuste Mandler, 1 Bagepulver og ca. 5 dl Maelk zltes
godt. Dejgen deles i 5 Stykker og trilles i lange Staenger,
der bages i ca. 15 Min., hvorpaa de skaeres i smaa
Stykker, der szettes varme paa Pladen og t@rres i Ovnen.

85

Fru
Constantins
Kogebog

Bageopskrifter

Kage Bagt Brgd

(6 P.) 12 Tvebakker smgres paa begge Sider med Smgr
eller Marg. og leegges i en Form af Blik eller Fajance, 5
hele £g piskes med 2 Spskf. Sukker, % Liter sgd Mzelk,
den revne Skal af en Citron og haeldes over
Tvebakkerne. Formen sattes i en varm Ovn og bages %
Time. Rgd Saftsauce serveres dertil, eller nogle Skef.
Hindbaersyltetgj leegges hist og her paa Kagen. Skiver af
gammelt Franskbrgd kan anvendes til denne Kage i
Stedet for Tvebakker. Man kan da krydre Retten med lidt
kogte Rosiner eller Korender samt lidt stgdt
Kardemomme.

86

Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter

Kage Bedstefars

250 g Margarine, 250 g Melis, 1 £g og 2 Aggeblommer,
375 g Hvedemel, 150 g Kartoffelmel, 1 Bagepulver og
2% dl Malk. Det er en rgrt Kage, der smgres ud i en
velsmurt Bradepande. Ovenpaa smgres Glasur af 2
/ggehvider, der piskes stive og blandes med Flormelis.
Seettes ind i en meget varm Ovn, Blusset skrues ned, og
den bages i ca. % Time. Til Glasuren bruges 2
/Eggehvider, 150 g Flormelis og lidt Kokusmel

87

Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter

Kage Bisquit

6 Z£ggeblommer rgres 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 tilseettes
de 6 stiftpiskede £ggehvider. 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, 64&g, 1
Knivsp. Hjortetaksalt. Ovenpaa Korender og Mandler.
Margarine og Sukker rgres hvidt, hvorefter £ggene
tilsaettes, eet ad Gangen. Melet med Hjortetaksaltet
tilseettes, og det hele rgres godt sammen og haldes i
Bradepanden, der er foret med et Stykke smurt Papir.
Overdrysses med Korender og Mandler. Bages i en god
varm Ovn ca. %; Time.

89

Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter

Kage Brun engelsk

250 g Margarine, 190 g Puddersukker, 2 hele £g, 315 g
Mel, ¥ Bagepulver, % Tsk. Salt,% Tsk. Kanel,% Tsk.
Ingefeer,¥ Tsk. Allehaande, 250 g smaa Rosiner, 250 g
Dadler, 250 g Figner og 1 dl Madeira. Margarine og
Sukker rgres blgdt, £ggene tilseettes eet ad Gangen.
Deri rgres Mel, Bagepulver og Krydderier samt de
udblgdte, ituskaarne Frugter. Dejgen kommes i Form og
bages i ca. 1 Time ved svag Varme.

90

Fru
Constantins
Kogebog

Bageopskrifter

Kage Brun, engelsk

% kg Smer eller god Marg. rgres med % kg hvidt Sukker
samt 2 &g, til det er rigtig blgdt og sammenhangende.
Da kommes 1/4 kg vaskede og pillede Korender, 1
Theskf. stgdt Kardemomme, 1 Theskf. stgdte Nelliker, 1
Theskf. stgdt Kanel, % kg Hvedemel samt % Liter sgd
Meelk, hvori der er oplgst en Theskf. pulveriseret
Natron, deri. Dejgen kommes i en Form, som er smurt
med Smgr eller Marg., og bages straks efter, at den er
rert, i en Ovn, der ikke er for breendende hed, i1 %
Time.
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91

Danske
Nationalretter

Bageopskrifter

Kage Brunsvier

50 g margarine, 500 g flormel, 1 kop malk, 5 gre geer, %5
tskf. salt og % tskf. melis. Det hele xltes sammen og
stilles til haevning. Dejgen rulles derefter ud i
bradepanden. En sukkermasse laves af 200 g margarine
og 250 g puddersukker, det rgres sammen og smgres
ovenpa dejgen, bages i ovn ved jeevn varme i ca. 20
minutter.

92

Danske
Nationalretter

Bageopskrifter

Kage Chokolade (2)

150 g margarine, 150 g melis, 75 g chokolade eller god
cacao, % dl flade, en pakke firkantede hvedekiks.
Chokolade, melis og margarine smeltes over svag ild,
fleden tilseettes. Kiksene laegges i en sandkageform,
skiftevis med chokolademassen, star til den er kold og
stiv, skaeres i skiver og serveres til kaffe.

94

Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter

Kage Fgdselsdags

500 g Mel, 125 g Melis, 60 g Mandler, den revne Skal af
en Citron og 50 g Gaer, 100 g Smgr, 2% dl Mzlk, 125 g
Rosiner, 2 hele &g og lidt Salt. Det hele zltes godt
sammen og stilles til Heevning 1 Time. Dej gen haldes i
en smurt Form og bages 1 Time ved god Varme

95

Danske
Nationalretter

Bageopskrifter

Kage Guld

180 g smgr eller margarine, 180 g melis, 250 g
hvedemel, 3 tskf. bagepulver, 2% dl flgde, 6
mandeldraber og 9 seggeblommer. Det smeltede smgr
rores godt med halvdelen af sukkeret, zeggeblommerne
rores i et kvarter med resten af sukkeret. Begge dele
blandes. Den piskede flade og det gvrige kommes i.
Bages i smurt form ved jaevn varme ca. 1 time.

96

Fru
Constantins
Kogebog

Bageopskrifter

Kage Honning

250 gr Melis rgres 20 Min. med 8 hele Z£g, en
Dessertskf. stgdte Nelliker, en Dessertskf. stgdt Ingefaer,
2 Spskf. smaatskaaren Sukat, 2 Spskf. smaatskaaren
Pommeransskal. 250 gr Honning lunkes (ikke for meget),
% kg Flormel, % Bagepulver og det gvrige rgres deri. En
lav Blikform smgres med Smgr. Dejgen kommes heri, og
Kagen bages ved ikke for staerk Varme; den maa ikke
blive for brun. Den kan gemmes leenge.

97

Danske
Nationalretter

Bageopskrifter

Kage Kartoffelsmels
(Aalborg)

500 g flormel, 500 g kartoffelmel, 375 g melis, 60 g
margarine, 2 &g, 2 tskf. hjortetaksalt, ca. % liter maelk
eller flgde. Det hele blandes sammen, aeggene tilsidst,
og bages.

98

Danske
Nationalretter

Bageopskrifter

Kage Kniplings
(Légumkloster)

6 spskf. mel, 3 spskf. sukker og 4 a 5 seggehvider, rgres
godt, fortyndes med lidt flgde, til det bliver som tynd
pandekagedejg, derefter lader man det Igbe igennem
en tragt, hvori der er traepiber, de koges i fedt eller smgr
ligesom klejner.

99

Danske
Nationalretter

Bageopskrifter

Kage Kong Frederik
d. Vlll.s
(Grgndalshuset)

4 hele xeg, 250 g melis, 125 g kartoffelmel, 125 g
flormel, % tskf. hjortetaksalt. Z£g og melis piskes godt,
deri kommes det gvrige. Bages i en hgj, rund form %
time, skeeres i 3 lag, smgrcreme kommes imellem
lagene. Pyntes med nougat. 150 g melis, 100 g mandler,
der er hakket fint, brunes pa panden og knuses i et
kleede, kagen smgres fgrst med smgrcreme 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
2ggeblommer rgres sammen. Hviderne piskes stive og
rgres forsigtigt i dejgen, der udsmgres pa en plade,
drysses med krystalsukker og korender. Kagerne bages
lysebrune og skeaeres i firkantede stykker, medens de er
varme.

101

Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter

Kage Marmor

125 g Margarine, 185 g Puddersukker, 2 £g, 1 dl Mzlk,
250 g Mel, 2 Tsk. Bagepulver, 1 Tsk. Kanel, % Tsk.
Kardemomme og 1 Spsk. Kakao. Margarine og Sukker
rgres hvidt. £ggene kommes i, derefter tilsaettes Melet
og Bagepulveret samt Krydderierne, og det hele rgres
godt sammen. Kakaoen blandes i % af Dejgen. Der
legges f@rst et lyst Lag, derefter det Lag med Kakaoen
og et lyst Lag til. Derefter rgres lidt rundt med en
Strikkepind, til Kagen bliver marmoreret. Bages ca. 1
Time.

102

Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter

Kage Meksikansk

125 g Strgsukker, 90 g Mel, 80 g Smgr, 35 g Kakao, 4
hele £g og en £ggeblomme. Z£ggeblommer og Sukker
rgres godt, saa tilfgjes Kakaoen, Melet og de stiftpiskede
Hvider, tilsidst det smeltede Smgr. Kagen bages ved ikke
for steerk Varme ca. 40 Min. Naar den er kold, skaeres
den igennem, og i Midten laegges fglgende Smgrcreme
(den gverste Del lzegges over, og Kagen pyntes med
Abrikosmarmelade). Smgrcremen: 125 g Smer rgres
godt, deri rgres Sukker og til-

sidst 3 Led smeltet Chokolade

103

Danske
Nationalretter

Bageopskrifter

Kage Ostemaelk
(Aalborg)

250 g melis, 12 spskf. ostemaelk, ca. 4 tskf. hjortetaksalt,
sa meget mel, det kan traekke, rulles tyndt ud og bages.

104

Fru
Constantins
Kogebog

Bageopskrifter

Kage Risengryns

(12 P.) % kg gode Risengryn vaskes. skoldes og koges
derpaa i 3% Liter Malk (sg¢d eller skummet, sgd er
bedst), sammen med 60 gr skoldede, afskallede og groft
hakkede Mandler. Naar Risengrynene er mgre, men
endnu ganske hele, Igftes Gryden af llden. 125 gr Smgr
eller Marg. og 6 Z£ggeblommer, der er piskede hvide
med 250 gr stgdt Melis, rgres forsigtigt i Grgden uden at
knuse Grynene. En flad Theskf. Salt rgres i, og til sidst de
til meget stift Skum piskede Hvider. En aflang
Franskbrgdsform smgres godt overalt med Smgr eller
god Marg. og drysses med meget fint stgdte Tvebakker.
Heri haeldes Grgden, og Kagen bages i en Ovn saa varm,
at den gulner et Stykke Papir naesten straks, i omtrent
en Time. Den tages ud, naar man kan lade en Kniv gaa
ned i den, uden at der fglger nogen Dejg med op. Kagen
staar et Kvarter, inden man vender den. Den spises varm
med rgd Frugtsauce, lavet af 1/2 Liter Vand, 2 Theskf.
Kartoffelmel, Sukker og % Liter Hindbaer- eller
Kirsebaersaft. Kan ogsaa spises med Caramelsauce.
Tager man 125 gr Mandler, halvt Flgde og Mzelk, Vanille,
8 £ggeblommer og 6 Hvider, bliver heraf en fin Kage.

105

Danske
Nationalretter

Bageopskrifter

Kage Rom

375 g mel, 250 g smgr, 250 g melis, 2 aeggeblommer, 1
glas rom. Smgrret smuldres i melet, melis,
2ggeblommer og rom tilszettes, xltes til en fast dejg,
udrulles og afstikkes med et glas, pensles med g og
bestrgs med mandler, kanel og melis
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106

Danske
Nationalretter

Bageopskrifter

Kage Rugbrgds
(Anholt)

6 g, 125 g melis, 125 g revet rugbrgd, 75 g mandler, 7
g stgdt kanel, % tskf. stgdte nelliker, lidt sukat, revet skal
af en citron. £ggeblommer og melis rgres godt, rugbrgd
kommes i, smuttede og finthakkede mandler og sukat,
kanel, nelliker og citronskal kommes i, rgres en halv
time, de piskede hvider vendes forsigtigt i, dejgen
kommes i en smurt form, Formen ma ikke fyldes helt, da
kagen haever meget, bages en lille time ved god varme

107

Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter

Kage Sigtuna

210 g halvsmeltet Smgr rgres med 210 g Melis (rgres
bedst med Piskeris). Et ad Gangen slaas 3 £g i. Derpaa
200 g Flormel, 50 g hakket Pommeransskal, 50 g
hakkede Mandler og 125 g Rosiner. Den velrgrte Masse
kommes i smurt Form og bages ca. 1 % Time ved god
Varme. Smager bedst nogle Dage efter.

108

Fru
Constantins
Kogebog

Bageopskrifter

Kage Sirups 1

4 fEggeblommer og 90 gr Puddersukker rgres til Skum.
Heri kommes 1 % Liter eller 500 gr, helst lys Sirup og
derpaa 500 gr Hvedemel, st@dt Ingefeaer, hakket
Pommeransskal (Skal af Appelsin kan anvendes i Stedet
for), lidt skaaren Sukat, 1 Theskf. Hjortetaksalt og til
sidst de 4 piskede Hvider. Formen smgres godt med
Smer eller Marg., og Kagen bages i smurt Form ved
jeevn, god Varme i en Time. Naar den er taget ud,
glaserer man den med en pisket £ggehvide, hvori der er
rgrt 75 gr hvidt Sukker, og saetter den et @jeblik i Ovnen,
for at Glasuren kan t@rres. Denne Kage kan opbevares
laenge uden at blive t@r - og egner sig godt til at spises til
The, skaaret i Skiver med Smgr paa.

109

Fru
Constantins
Kogebog

Bageopskrifter

Kage Sirups 2

1% kg Hvedemel, 1/2 kg Sirup, % Liter Kernemelk, 250 gr
Sukker, 3 Theskf. Natron, 3 do. Kanel, 3 do. Nelliker, 3

do. stg@dt Ingefeer, 125 gr Smgr, intet Bagepulver) Bages i
smurt Bradepande ved jaevn Varme 1 % Time. Billig, god.

110

Danske
Nationalretter

Bageopskrifter

Kage Soda

100 g smgr eller margarine, 250 g mens, 500 g mel, 4
2g, 2 dl flgde eller meaelk og et bagepulver. Smgr og
melis rgres godt, eeggeblommerne kommes i een ad
gangen, mel og flgde tilsaettes, 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 /g rgres med 175 gr hvidt Sukker, 150 gr blgdt, men
ikke smeltet Smar eller god Marg. rgres deri, 1/2 kg
Hvedemel og 1/4 Liter Flpde. Man rgrer godt heri. Til
sidst, lige fgr Kagen skal i Ovnen, rgres 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 g, 125 g smgr, 125 g mel, 125 g melis, skal og saft af
en citron. 7 aeggeblommer rgres hvide med melis, mel
og smgr smuldres og kommes i &ggemassen, citron og
de piskede hvider tilsaettes, bages i en smurt form ved
god varme en lille times tid.

113

Danske
Nationalretter

Bageopskrifter

Kage Sglv (Anholt)

200 g smgr, 200 g melis, 125 g mel, 125 g rismel, 10
2ggehvider, revet skal af en citron. Smgr og melis rgres
hvidt, de piskede hvider og melet, der er sigtet og tilsat
citronskal, kommes i, bages ved ikke for steerk varme en
time.
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114

Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter

Kage Se¢ndags

375 g Margarine, 375 g Sukker, 3 £g, 750 g Mel, 1%
Bagepulver, ca. 9 Tsk., 3 dl Maelk. Margarine og Sukker
rgres hvidt, £ggene tilsettes eet for eet, Melet, hvori
Bagepulveret er blandet, rgres skiftevis med Malken.
Det hele rgres godt, hvorefter det kommes i en
Bradepande, hvori der ligger et Stykke smurt Papir.
Seettes i bagevarm Ovn og bages for draabeformet Blus i
ca. % Time. Der rgres en Glasur af 150 g Flormelis, 2
Spsk. Kakao, 2 Spsk. varmt Vand. Dette smgres paa
Kagen, naar den er omtrent afkglet. 375 g Margarine,
375 g Sukker, 3 £g, 750 g Mel, 1% Bagepulver, ca. 9 Tsk.,
3 dl M=zlk. Margarine og Sukker rgres hvidt, £ggene
tilsaettes eet for eet, Melet, hvori Bagepulveret er
blandet, rgres skiftevis med Maelken. Det hele rgres
godt, hvorefter det kommes i en Bradepande, hvori der
ligger et Stykke smurt Papir. Saettes i bagevarm Ovn og
bages for draabeformet Blus i ca. % Time. Der rgres en
Glasur af 150 g Flormelis, 2 Spsk. Kakao, 2 Spsk. varmt
Vand. Dette smgres paa Kagen, naar den er omtrent
afkglet.

115

Danske
Nationalretter

Bageopskrifter

Kage Sgnderjysk

80 g smgr rgres blgdt med 100 g sukker, 2 hele g rgres
i, og nu sigtes 200 g mel med 2 strggne tskf. bagepulver
i. Knapt % dl maelk rgres i dejgen, der nu fyldes overi 2
smurte, ikke for store lagkagebunde. Pa selve dejgen
laegges ra aeblesnitter, lidt sukker drysses over, og
kagerne bages i 15-20 min. i ovnen. Ved anretningen
drysses sigtet florsukker over.

116

Danske
Nationalretter

Bageopskrifter

Kage Sgster

750 g mel, 375 g smor, 9 &g, 30 g geer, 125 g melis og
lidt maelk, 125 g konfektrosiner og 75 g kandiseret frugt.
Det hele xltes sammen, gaeren oplgses i lidt malk og
kommes i dejgen, smurte forme fyldes halvt. Nar de er
havet lidt i formen, bages de ca. % time i en ikke for
varm ovn.

117

Danske
Nationalretter

Bageopskrifter

Kage Vendelbo

100 g smgr, 100 g melis, 2 g, 75 gmel, 25 g
kartoffelmel, | tskf. bagepulver, vanille og 2 =bler.
Smgrret blgdggres og rgres godt med sukkeret og de
hele ag: melet, hvori bagepulveret er blandet, kommes
i. Dejgen kommes i en rund form, ovenpa laegges revne
xbler, bages % time.

118

Fru
Constantins
Kogebog

Bageopskrifter

Kage £ggehvide
med Vanille

(Selvkage) 90 gr Smor eller 80 gr god Marg. (hertil dog
helst Smgr) rgres hvidt, fgrst alene, saa med 175 gr
Strgsukker, derpaa med 3 til 4 Spskf. Vand, en ad
Gangen. Heri rgres straks 125 gr Hvedemel og 125 gr
Kartoffelmel, rigeligt stgdt Vanille ug til sidst 6 piskede
/Aggehvider. Kagen bages straks i en Form, der er smurt
med Smgr, i en varm Ovn. Denne Kage er forbavsende
god, naar man betaenker dens Billighed, men Smgrret
maa reres leenge og Hviderne piskes stive og kridhvide
og blandes godt, men forsigtig til uden ganske at knuses,
ellers bliver Kagen klaeg. Har man ikke Tid til at rg¢re og
piske godt, kan man komme % Bagepulver til 10 @re
deri, men Kagen bliver langt hvidere og finere uden

Bagepulver.
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119

Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter

Kagecreme

1 helt £g og 2 A£ggeblommer rgres godt med 2 Spsk.
Melis i Gryden, derpaa tilsaettes 2 Tsk. Flormel, lidt
Vanille samt 4 dl Malk. -Det hele sattes over Gassen,
og der piskes godt i det, til det koger, hvorpaa det straks
tages af. Er herefter feerdigt

120

Danske
Nationalretter

Bageopskrifter

Kager Brune

2 kg sirup, 2 kg mel, % kg smor, 8 g kardemomme, 8 g
stgdt nelliker, 15 g kanel, 75 g sukat, skal af 2 citroner,
30 g potaske, 1 % kop flgde, 375 g topsukker. Smgr
smuldres i en del af melet, krydderier og sirup kommes
i, og dej gen star i 2 timer. Topsukkeret stgdes og
kommes i sammen med melet, potasken oplgses i
lunkent vand eller flgde, dejgen formes i pglser og
skaeres naeste dag ud i tynde plader, stikkes med et
glglas og pyntes hver med en hel, kogt, smuttet mandel.

121

Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter

Kager Brune

% kg mgrkt Puddersukker, 1 % kg amerikansk Mel, % kg
merk Sirup, % kg Margarine, % kg ukrydret Fedt, 1 % Lod
Potaske, % Paegl Rosenvand, 200 g Mandler, 1 Lod stgdt
Kanel, % Lod stgdt Nellike 'og Kardemomme. Alt zltes
godt sammen, udrulles i tykke Pglser, der henstaar
Natten over, udskaeres i ganske tynde Skiver. Mandlerne
skal vaere grofthakkede.
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122

Fru
Constantins
Kogebog

Bageopskrifter

Kager Brune Jule

% kg Smer eller Marg. og 2 kg Sirup lader man smelte
sammen i en Gryde. Af 1/2 kg Mandler stgdes de 400 gr
groft, 100 gr gemmes til Pynt paa Kagerne. De stgdte
Mandler, 2 kg Mel, 15 gr Kanel, for 6 @re syltet, hakket
Orangeskal, 125 gr hakket Sukat, 10 gr st@dte Nelliker,
den hakkede Skal af en Citron - alt dette blandes i den
noget afkglede Sirup, og det hele henstaar en Timestid,
da kommes 30 gr i Rosenvand oplgst Potaske og % kg
groft stgdt, hvidt Sukker deri, og det hele gennemaeltes
steerkt, 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 Brattet. De Mandler man tog fra, skoldes,
smuttes, flaekkes, og en halv laegges oven paa hver Kage.
Brune Kager smager skraekkeligt, naar de faar for megen
Varme. De maa kun vaere lysebrune. Man skal passe
godt paa dem, medens de er i Ovnen, og prgve sig frem;
thi skgnt de er noget blgde endnu, naar man fgler paa
dem, medens de ligger paa Pladen, kan de vaere ganske
stive, naar de er tagne ud og blevne kolde. Det kan
hande, at Potasken klumper, og at man har ondt ved at
faa den smeltet. Man ggr 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 behgver 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 gennemtraenge den mere og smage
steerkere igennem.

(£ltningen af brune Kager er vanskelig. Man kan naeppe
faa Heenderne 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 Stgtte. Man behgver ikke at =lte denne
Dej indtil den slipper Heenderne, man maa kun vaere vis
paa, at alting er godt blandet sammen, man skraber da
Dejgen af Haanden med en Kniv. Naar Dejgen naeste
Dag er stivnet, er den naesten lige saa let at udrulle som
anden Kagedejg. Man maa ikke bruge mere Mel til
Udrulningen af brune Kager end hgjst ngdvendig, da der
ellers vil komme hvide Striber eller Pletter, som efter
Bagningen er synlige paa de mgrke Kager.

123

Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter

Kager Brune Sirups

250 g Sirup, 125 g stgdt Melis, 125 g Margarine, % 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 llden,
kommes Potasken - udrgrt i lidt koldt Vand - deri, og
Massen afsvales, fgr Mel og Krydderier rgres deri. Rulles
tyndt ud og bages ved jeevn Varme.

124

Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter

Kager Husar

170 g Flormel, 140 g Smgr, 70 g Sukker og 2
/Eggeblommer xltes godt sammen. Dejgen hviler lidt
paa et kgligt Sted og trilles i smaa Kugler, der trykkes
flade paa smurt Plade. En Fordybning laves i Midten,
heri laegges Syltetgj Brombaer egner sig glimrende -
bages lysebrune ved god Varme.




Id Bogtitel Emner Opskriftsnavn Selve opskriften Feltl
125|Fru Bageopskrifter|Kager Kakao 6 hele £g rgres med % kg stgdt Melis, til de er hvide, da
Constantins rgres % kg Hvedemel og 30 gr Kakaopulver deri. En

Kogebog Theskef. Hjortetaksalt knuses fgrst godt med Kagerullen,
rores saa ud i en Spskf. Maelk, kommes deri og omrgres
godt. Kagerne kan krummes om en Rullestok. Heraf
bliver en Masse Kager.

126|Den Gyldne |Bageopskrifter|Kager Kokus % kg Smor, % kg Melis, % kg Kokusmel og 1 Tsk.

Kogebog Hjortetaksalt rgres godt sammen, saettes med en Ske

paa en Plade og bages lysebrune.
127|Den Gyldne |Bageopskrifter|Kager Korender 175 g Margarine og % kg stgdt Melis rgres godt, deri

Kogebog rgres - eet ad Gangen - 4 £g og % kg Mel. Dejgen
smgres tyndt ud paa en smurt Plade, overstrgs med
Korender og bages ved god Varme. Straks, naar Pladen
kommer ud af Ovnen, udskzeres aflange Kager

128|Den Gyldne |Bageopskrifter|Kager Krum % kg Margarine rgres til Skum. 125 g Melis, 125 g Mel

Kogebog samt 3 piskede Z£ggehvider blandes i. Kagerne saettes i
Klatter paa Pladen med en Theske og bages lysebrune
ved Middelvarme. Imedens Kagerne er varme, laegges
de over en Flaske for at blive krumme.

129|Fru Bageopskrifter|Kager Nantel 105 gr udvasket Smgr (ikke Marg.) rgres hvidt, 75 gr

Constantins Melis og et helt £g, 45 gr fint skaarne Mandler rgres i,

Kogebog og til sidst 250 gr Kartoffelmel. Dejgen rgres leenge. De
legges med en Theske paa den smurte Plade og bages
meget lyse. De maa slet ikke veere brune. Dette er
meget luftige og fine Kager.

130|Danske Bageopskrifter|Kager Oldemors 525 g mel, 375 g smgr, 250 g melis, 525 g s@de, hakkede

Nationalretter mandler, | 2eg, det hele xltes godt sammen til en fast
dejg, dejgen udrulles, man kan forme det i hvilke figurer
man vil, bages ved svag varme.

131|Danske Bageopskrifter|Kager pa trad (Fyn) |Pa en god trad treekkes rosiner, som fgrst er kogt lidt,

Nationalretter skoldede, sgde mandler og sma stykker xbler. Nar ca.
20 cm trad er trukket fuld og taet, dog saledes at der er
en lille ende at holde i, dyppes den i dejg. Dejgen laves
af 125 g mel udrgrt med 65 g smgr, % dl gl, ¥ dl meaelk
og 4 seg. Traden med dejg dyppes i ukrydret, kogende
fedt eller palmin.

132|Danske Bageopskrifter|Kager Tusind ars % kg afklaret smor rgres meget steerkt med % kg melis.

Nationalretter Derefter rgres 3 aggeblommer og % kg mel deri og til
sidst de stiftpiskede hvider. Dejgen saettes i sma klatter
pa den smurte plade. Heraf bliver ca. 80 kager.

133|Fru Bageopskrifter|Kager £ggehvide |125 gr Smgr, blgdt, men ikke smeltet, rgres med 125 gr
Constantins Melis, 125 gr Hvedemel, til sidst 4 til 6 til haardt Skum
Kogebog piskede Hvider. Dejgen maa rgres godt, inden Hviderne

kommes i, hvilket maa ske med Forsigtighed uden
ganske at knuse dem. Dejgen seettes paa Pladen i smaa
Klatter, lidt langt fra hinanden. Man kan ogsaa smgre
den tyndt paa Pladen og skaere den af i firkantede
Stykker, som meget hurtig rulles om en Stok, og som
senere kan fyldes med Flgdeskum. Dersom Kagerne
bliver for stive til, at man kan rulle dem om Stokken, og
dersom de er vanskelige at lage af Pladen, seetter man
dem ind igen, og naar den atter opvarmes, kan Kagerne

tages af med stgrre Lethed.
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134

Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter

Kammerjunkere

1 kg Mel, 350 g Margarine, 125 g stgdt Melis, 2 £g, 1
Bagepulver, ca. 5 dl Mzlk og lidt Kardemomme zltes
godt sammen, laves til smaa Boller og bages lysebrune.
Skeeres straks over, naar de kommer ud af Ovnen, og
tgrres ved langsom Varme.

135

Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter

Kanelstaenger

250 g Mel, 45 g Sukker, 65 g Margarine, 25 g Gaerog 1 %
dl Mzlk. Mel og Margarine smuldres, Sukkeret
tilseettes, Geer og Maelk tilszettes. £ltes godt sammen,
hvorpaa det stilles til Haevning ca. % Time. Trilles i to
lange, smalle Brgd, efterhaeves i 10 Min. og bages
lysebrune. Naar de er kolde, skeeres de i tynde Skiver,
smgres med Smgr, drysses med Sukker og Kanel og
tgrres i Ovnen.

136

Danske
Nationalretter

Bageopskrifter

Kanelstaenger
Bedstemors

4 =g, ¥ kg mel, | brev stgdt kanel, 200 g sukker, 2 spskf.
fedt, 1 tskf. hjortetaksalt. £g og sukker rgres og ltes
med de gvrige ting. Tilsidst kommes fedtet i, og dejgen
trilles i pglser, trykkes flad og saettes pa panden. Nar
kagerne er naesten feerdigbagte, skaeres de pa skra og
tgrres i ovnen.

137

Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter

Kiks

1 kg Mel, ¥ kg Margarine, % kg Melis, lidt Hjortetaksalt,
2 dl Malk. Mel og Margarine smuldres, Malk og Melis
blandes i, Dejgen zltes godt sammen og skal derefter
hvile paa et koldt Sted et @jeblik 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 Smgr
eller 175 gr. Marg., 60 gr Melis, 1 £g, 6 Spskf. Vand
2ltes sammen, rulles ud, stikkes af med et Glas, prikkes
og bages ganske lyse, naesten hvide. Tarvelige, men
gode Kiks. 250 gr sigtet Havremel eller Rugmel, 4 Spskf.
smeltet, men ikke for varm Marg. eller smeltet, fint
Svineister, % Liter Maelk, 1 Spskf. Sukker, %5 Theskf. Salt, 1
Theskf. Hjortetaksalt og, om man vil, 1 Theskf. Kommen
2ltes sammen. Dejgen hviler 1 Time, rulles ud, skaeres
af med et Glas eller i Firkanter, prikkes med en Gaffel,
bages lysebrun i et Kvarter.

139

Fru
Constantins
Kogebog

Bageopskrifter

Kiks Grahams

% kg Grahamsmel, 125 gr groft Rugmel, et Par Spskf.
hvidt Sukker, 1 flad Theskf. Hjortetaksalt blandes paa
Kagebreettet. Der laves en Fordybning i Melbunken, heri
hzldes % Liter smeltet, men ikke for hedt Smgr, Marg.
eller fint Svinef. (ikke Stegef.) Dette arbejdes ind i Melet;
tages Fedt, tilsaettes 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 Smgr, 3 dl

Meelk, 1 Spsk. Sukker, 2 Tsk. Hjortetaksalt. Seet Grynene i
Blgd Aftenen fgr i Maelken, tilseet det srneltede Smegr,
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 Smgr, 1 Tsk. Melis, % Tsk. Salt, 3 hele
/g, 4 Spsk Vand, 1 Spsk. Kommen, 1 Tsk. Bagepulver.
Det hele xltes godt sammen og rulles derefter tyndt ud.
Udskaeres i Firkanter, som bages lysebrune. Bagetid ca.
10 Min.
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142

Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter

Kiks med
Chokolade

2 hele &g rgres med % kg Flormelis og 1/16 kg Kakao
eller smeltet Chokolade, % kg Palmin smeltes og
kommes i, rgres i 15 Min., laegges derefter i en Form,
beklzedt med Pergament, skiftevis med firkantede Kiks.
Stilles paa et kgligt Sted til det bliver haardt.

143

Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter

Kiks Rug

% kg Rugmel, 125 g Margarine, 1 £g, 1 dl Flgde. Den
smeltede Margarine og Z£gget piskes sammen, haldes i
Melet, og Flgde tilseettes. Dejgen ltes 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 ma og skal have dem til jul - men ogsa kun til jul.
1 kg fint flormel, ¥ kg melis, 250 g smegr eller margarine,
| dl flade, 6 g og skallen af en revet citron zltes
sammen, til det slipper haenderne. Dejgen hviler en
time, udrulles tyndt og skaeres i langagtige strimler. |
midten skaeres et snit, og den ene ende af kagen puttes
her igennem. Klejnerne koges i klaret eller palmin. Man
ma ikke komme for mange i ad gangen. Bages lysebrune
og laegges pa et stykke grat papir.

145

Fru
Constantins
Kogebog

Bageopskrifter

Klejner

1/2 kg fineste Hvedemel, 175 gr stgdt Melis, 125 gr
Smgr eller Marg., 3 Skef. raa Flgde, 3 &g og den fint
hakkede Skal af en Citron zeltes sammen, til det slipper
Haenderne. Dejgen hviler en Time, udrulles da tyndt og
skeeres i langagtige Strimler. | Midten skaeres 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 vaere mgrkegule.
De legges op paa Hg eller graat Papir.

146

Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter

Klejner

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

147

Fru
Constantins
Kogebog

Bageopskrifter

Knaekkebrgd eller
Kiks

% kg Mel 250 kg Smgr eller Marg., som er udvasket,
gnides lempeligt imellem Haenderne, til det smuldrer
som revet Brgd , da samles det i en Bunke. | Midten
laves en Fordybning, hvori rgres og senere altes 4 Spskf.
tyk, s¢d Flgde, 3 &g, Sukker, Salt og, om man vil,
Kommen. Naar det fuldkommen slipper Haenderne,
udrulles det med Kagerullen og skzeres i store, aflange
Firkanter. De bages i et Kvarter og stikkes fgr Bagningen
lidt hist og her med en Gaffel. Man kan ngjes med 125
gr Smgr. Brgdet bliver da meget godt, men ikke saa
lekkert.

148

Danske
Nationalretter

Bageopskrifter

Kransekage
(Madam Mangor)

750 g spde mandler og 65 g bitre mandler skoldes, de
terres og st@des. Derefter rgres 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, sa de kan lzegges ovenpa hinanden, nar de er
bagt, og danner en hel kage. De bages lysebrune ved
jeevn ild.
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149

Fru
Constantins
Kogebog

Bageopskrifter

Kringle En billig stor

250 gr Margarine eller Smer, 3 Spskf. stgdt Melis, 1 %
/g, 1/8 Liter Sedmaelk, 1/2 kg Hvedemel, 1/2 Theskf.
stgdt Kardemomme, 1 Bagepulver, 1 Spskf. skaaret
Sukat og 10 Mandler.

Smerret ggres lidt blgdt over Varmen uden at smeltes,
Sukkeret rgres dermed, til det bliver hvidt. Z£gget rgres
i, derefter Sukat, Kardemomme og Mzlk, derpaa Melet.
Til sidst Bagepulveret, som er blandet fgrst med lidt af
Melet. Dejgen slaas straks op paa Pladen, som drysses
med Mel. Kringlen smgres med 1/2 pisket £g og
bestrges med skaarne Mandler og Sukker. Den bages i
20 Min.

150

Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter

Kringle Citron

% kg Mel, 375 g stgdt Melis, 375 g Margarine, 1 &£g og
lidt reven Citronskal zltes godt sammen og rulles i smaa
Kringler, der bestryges med Z£ggeblomme og
overdrysses med groft Melis. Bages lysebrune.

151

Danske
Nationalretter

Bageopskrifter

Kringle Fang

1 kg mel, 250 g melis, 250 g margarine, % liter mzelk, 80
g geer, rosiner, lidt salt og hjortetaksalt, man kan tage
halvt maelk og halvt sur flgde, | seg, vanille, rom og lidt
citronsaft. Det hele zltes sammen og stilles til haevning,
slas op som et franskbrgd, pensles efter bagningen med
rigelig smeltet smgr og strges med sukker. Skal helst
bages dagen fgr brugen.

152

Fru
Constantins
Kogebog

Bageopskrifter

Kringle Fedselsdags

50 gr Geer oplgses i % Liter lunken Malk, heri kommes
90 gr Melis, ¥ kg Hvedemel og 2 £g, som er piskede lidt
sammen fgrst. Dette altes godt. Naar det er haevet,
rulles det ud, og man smgrer med en Kniv 125 gr blgdt
(ikke smeltet) Smgr eller Marg. ud over Dejgen og
laegger skaaret Sukat og Sultana Rosiner ovenpaa, saa
meget som. man selv synes. Derpaa trilles Dejgen
sammen til en Pglse (man lukker om Smgrret), og
formes til en Kringle. En Plade smgres med Smer.
Kringlen laegges derpaa, man lader den haeve igen,
smgrer den med et pisket £g og strger aen med
skaarne Mandler og groft stgdt Melis. Den bages i en
varm Ovn i % Time

153

Danske
Nationalretter

Bageopskrifter

Kringle Fgdselsdags
(Lolland)

1 kg mel, 100 g melis, 2 &g, 125 g rosiner, 250 g smgr
eller margarine, % liter maelk, revet skal af en citron, ca.
30 g geer. Fedtstof og maelk varmes, geer udrgres, det
hele ltes sammen, formes som en kringle, pensles
med zeg og bestrges med groft sukker

154

Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter

Kringle Galop

% kg Mel, % kg Margarine, 1/8 kg stgdt Melis, 1/16 kg
Sukat, 1/16 kg Rosiner, 1 Brev Kardemomme, 1 £g, 1
Bagepulver og 2 dl Mzlk formes i en Kringle og bages
ved langsom Varme.

155

Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter

Kringle
Gammeldags Vand

% kg Margarine smuldres i 1 kg Mel, derefter tilsaettes 4
/&g, ¥ Liter lunken Maelk, 1 Tsk. Kardemomme, 100 g
Sukker og 60 g Gzer. Naar Dejgen er xltet godt sammen,
kommes den i en Serviet, der laegges i koldt Vand Natten
over, naeste Dag formes den til en Kringle. Rosiner og
Sukat stikkes ned i Kringlen, der pensles med £g og

strgs med Sukker.
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156

Danske
Nationalretter

Bageopskrifter

Kringle Kaffe (hotel
Ansgar, Aarhus)

% kg hvedemel, % kg smgr eller margarine, 2 g, 50 g
geer og 1% del. maelk samt | spskf. melis zltes godt
sammen, tilseettes lids sukat, kardemomme og rosiner.
Dejgen formes pa pladen i en kringle, pensles med aeg
og drysses med sukker og hakkede mandler. Star ca. %
time, fgr den szettes i ovnen og bages ca. 20 min.

157

Fru
Constantins
Kogebog

Bageopskrifter

Kringler Faste

% Liter Maelk, 125 gr Smegr lunkes sammen i en Gryde,
heri oplgses30 gr Geer samt 25 gr hvidt Sukker. Dette
haeldes nu op i et Fad, og det halve af 625 gr Mel xltes i
med Haanden. Derefter haldes 2 £g, som fgrst er
piskede godt sammen, dertil, &ltes godt ind, og nu
tilseettes Resten af Melet. Dejgen skal nu vaere
nogenlunde haard, saa - at man kunde trille den i Boller,
om man vilde. Den szettes hen paa et lunt Sted, og naar
den har haevet sig, ltes den atter sammen og haeves
endnu en Gang. Derpaa trilles den ud i lange Pglser, der
formes som Kringler, laegges paa en Pande, som er
strget med Mel, og saettes atter til Haevning. Inden
Kringlerne szettes i Ovnen, pensles de med pisket Z£g.
De bages i en rigtig varm Ovn i Lgbet af et Kvarter eller
20 Min. Er Ovnen ikke varm nok, saa Kringlerne maa
blive for lzenge derinde, vil de blive baarde, tgrre og
sprede og ikke blgde, som de skal vaere. Man kan lade
lidt af de 2 &g blive tilbage i Skaalen, hvori de rgres, til
at smegre Kringlerne med for ikke at tage et helt £g
dertil.

158

Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter

Kringler Kommens
(Gammeldags)

% kg groft Hvedemel, % kg Flormelis, 65 g Smgr, 1 helt
/g, % Liter Maelk, 30 g Gaer, 2 Spsk. Kommen, 1 Knivsp.
Salt. £ltes godt sammen, hvorpaa det formes til
Kringler. Kringlerne laegges paa en Pande med kogende
Vand. Naar det lige koger, tages de op, laegges paa en
smurt Plade, pensles med £g, drysses med Kommen og
bageslysebrune.

159

Danske
Nationalretter

Bageopskrifter

Kringler Kommens
(Nysted)

% kg mel, 125 g smgr eller margarine, 25 g geer, 1
strgget tskf. salt, ca. 2 dl meelk, 10 g kommen. Det hele
2ltes sammen med malken, geren udrgres med lidt af
maelken og kommes i; dejgen skal vaere ret lind. Stilles til
haevning, trilles i pglser med kommen, formes som
kringler og stilles pa en smurt plade og bages i en god
varm ovn ca. 1 kvarter.

160

Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter

Kringler Ngdde

500 g Mel, 150 g Sukker, 3 hele £g, 150 g Margarine,
ganske lidt Salt, lidt Vanille, 125 g finthakkede
Ngddekerner, 8 g Hjortetaksalt. Margarine og Sukker
rores hvidt, heri rgres Z£ggene, dernaest Mel og Ngdder.
Dejgen zltes godt, hviler lidt paa et kgligt Sted, formes
til Kringler og Steenger paa 1 cm Tykkelse og bages paa
smurt Plade. Pensles med £g. Heraf ca. 60 Stykker.

161

Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter

Kringler Ngdde

500 g Mel, 150 g Melis, 3 &g, 150 g Margarine, en
Anelse Salt, 1 eller 2 Breve Vanillesukker, 125 g
finthakkede Ngddekaerner og 8 g Hjortetaksalt.
Margarine og Sukker rgres hvidt, heri r@res £g, dernaest
Mel og Ngdder. Dejgen ltes godt og hviler lidt, hvis
den er for lind at arbejde med. Formes til Kringler af
Steenger paa 1 cm Tykkelse, bages paa en smurt Plade i

ca. 15 Min.
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162

Fru
Constantins
Kogebog

Bageopskrifter

Kringler Smaa,
skgre

% kg Mel, 160 gr koldt. Smegr eller Marg., 1 /8 Liter Flgde
og (30 gr Geer =ltes saa lidt som mulig, dog indtil
Dejgen slipper, derpaa stilles den hen i et Par Timer.
Trilles da ud til smaa Kringler, som bestrges med hvidt
Sukker. De bages ved hurtig Varme.

163

Danske
Nationalretter

Bageopskrifter

Kringler Sukker

% kg mel, 250 g melis, 250 g smgr, 3 ag, 1 tskf.
hjortetaksalt, kanel og kardemomme efter smag altes
sammen med lidt flgde og de gvrige ingredienser, heraf
laves sma kringler, som trykkes flade og dyppes i g og
groft sukker.

164

Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter

Krustader

125 g Flormel rgres med 1 1/4 dl ¢l , 1 % dI Flgde, et
stort, helt £g og % Tsk. Salt. Naar det er godt
sammenrgrt, er det faerdigt til Brug, men det maa ikke
veere for tyndt - skal vaere af Konsistens som en
Pandekagedejg. Heraf bliver ca. 35 Krustader.
Krustadejernet varmes i hed Palmin, lidt af Dejgen
hzldes i en lille Skaal, det varme Jem dyppes i Dejgen,
men kun til den gverste Kant, og derpaa i den hede
Palmin (Klaret kan ogsaa bruges), hvor Krustaderne
bages lysebrune. De skubbes af med en Gaffel og
leegges paa et Stykke tykt Papir med Bunden opad. De
kan gemmes i leengere Tid i en teet Kagekasse, men de
maa da varmes fgr Brugen.

165

Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter

Kryddere Store
Morgen

625 g Mel, 100 g Margarine, 75 g Geer, 2 Spsk. Melis, 1
Tsk. Salt, 1 Tsk. Hjortetaksalt og 3 dl Meelk. Margarinen
smeltes i lidt kogende Vand og blandes med Mzelken og
Garen. Det hele rgres godt sammen. Dejgen skal vaere
saa lind, at den kan szettes paa Pladen med en Ske. Naar
den har haevet paa Pladen i ca. 2 Timer, bages Bollerne i
en god varm Ovn i ca. 15 Min., flaekkes og tgrres nogle
faa Min. i Ovnen.

166

Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter

Kraeammerhuse fil
Flgdeskum

1 £g, 60 g Flormelis, 60 g Mel rgres godt sammen,
seettes med en Theske paa en smurt og melet Plade i
smaa Klatter, som derefter smgres ud i tynde, aflange
Stykker. Bages ved hurtig Varme og formes til
Kreemmerhuse, medens de endnu er meget varme.

167

Fru
Constantins
Kogebog

Bageopskrifter

Kreemmerhuse.

5 hele £g rgres hvide med 250 gr hvidt Strgsukker og
250 gr Hvedemel, og 200 gr varmet, men ikke smeltet
Smer rgres deri. Dette r@res godt og saettes paa en
smurt Piade med en Theskc. Bgjes, medens de er
varme. Bliver de for kolde, saettes de et @jeblik i Ovnen
igen.
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168

Fru

Constantins
Kogebog

Bageopskrifter

Kuppelkage.

Af Mgrdejg 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
daekker et hvaelvet Laag eller en ikke for dyb Lerskaal.
Den

pensles med pisket Z£g. Den anden udrulles og afskzeres
til en rund plade af stgrelse som Laaget eller Skaalen.
Begge bages paa samme Tid i den meget varme Ovn.
Naar de er afkglede, beleegges den flade Plade med
Abrikosmarmelade eller Kompot uden nogen Saft ved.
Man kan hertil anvende tgrrede Abrikoser. 1/2 Liter
Flgde piskes til stift Skum. Heri kommes 4 Blade
tyndeste hvid Husblas, der er smeltet i 1/8 Liter varmt
Vand. Dette haeldes lunkent i Flgdeskummet. Sukker,
rigelig Vanille og 12 Skf. revet Rugbrgd tilsaettes.
Flegdeskummet leegges over Kompotten og taarnes op i
en Hveaelving. Herpaa laegges det bagte Laag. Skulde det
under Bagningen hande, at Laaget skiller sig i to Dele
paa tveaers, gor det ikke saa meget. Man anbringer da
det underste omkring Kagens Bund, leegger det gverste
paa Kagens Top og lader Flgdeskummet ses, hvor
Revnen er.

Al Kompot af stgrre Frugter kan anvendes, Svesker,
Zbler osv., kun maa der ikke veere Saft ved. Man kan
ogsaa anvende Kaffe-, Ananas- og Nougatfromage til
Fyldningen. Da leegges ingen Kompot paa Bunden. Til
Butterdejgen tages 250 gr Mel, 4b 225 gr)Smgr eller
Marg., 1/8 Liter Vand, % Snapse-glas Cognac. Til
Mgrdejgen tages 250 gr Mel, 175 gr smer eller 160 gr
Marg., 1% &g, 2 Spskf. Flgde, 75 gr Sukker.

169

Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter

Kuverthorn

250 g Flormel, 125 g Margarine, 20 g Geer, 25 g Sukker,
% Tsk. Salt, 1 % dl Malk. Mel og Margarine smuldres
med Saltet og Sukkeret, hvorefter det tilsaettes den
udrgrte Gaer og den lunkne Maelk. Dejgen slaas, til den
er blank, hvorefter den stilles til Haevning, 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

Keerlighedskranse

250 g Mel, 190 g Margarine, 65 g Sukker, 1
/Eggeblomme, 2 Tsk.Vanillesukker. Ovenpaa £ggehvide,
groft Sukker og Mandler. Mel, Margarine og Sukker
smuldres, hvorefter £ggeblommerne tilsaettes. 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
/g, 1 Tsk. Kanel, 1 Tsk. Natron, 1 Tsk. Nelliker, 4 Spsk.
Kakao og ca. 1 dl Malk rgres godt sammen, kommes i
Lagkagebundene og bages ved ikke for steerk Varme ca.
20 Min. Naar de er kolde, laegges de sammen med
fglgende Smgrcreme: 375 g Flormelis, 150 g Margarine
og 1 Aggeblomme. Kagen kan glaseres med Sukkerglas
sur eller pyntes med Flgdeskum.




Id Bogtitel Emner Opskriftsnavn Selve opskriften Feltl
172|Den Gyldne |Bageopskrifter|Lagkage Fransk 2 /&g og 100 g Melis r@res op, derefter rgres 100 g Mel i
Kogebog samt 1 Tsk. Bagepulver, Dejgen smgres i runde
Lagkageforme, bages lysebrun paa ca. 10 Min. Til Indlaeg
bruges lidt Mandelmasse, der rgres op med Hindbzer og
lidt Madeira. Kagen overtraekkes med Chokolade.
173|Fru Bageopskrifter|Lagkage Marengs |Laves en Dejg af 500 gr Strgsukker og 9 til 10
Constantins /ggehvider. Er £ggene meget smaa, tager man 11 til 12
Kogebog Hvider. Hvidt Skrivepapir smgres med Smgr og drysses
med Sukker og Mel, og herpaa laegges 3 Plader af
Marengsdejg en halv Alen eller lidt mere i Diameter.
Man maa passe, at Dejgen er lige saa hgjt lagt ved
Kanterne som i Midten, da Kanterne ellers let gaar itu,
naar man vil Igsne Kagen fra Pladen. Dejgen skal laegges
en halv Tomme hgjt. Pladerne bages godt igennem.
Man prgver ved at ggre et lille Hul paa Midten af en
Plade at se, om det indvendige endnu er vaadt, hvad det
ikke m aa veere. Pladerne laegges oven paa hinanden
med Flgdeskum med Vanille imellem. En stiv, kold
Vanillecreme (365) kan ogsaa anvendes. Er Cremen ikke
ganske kold, smelter Marengsdejgen.
174|Den Gyldne |Bageopskrifter|Lagkagebunde 125 g Melis rgres hvidt med 4 Z£ggeblommer, derpaa
Kogebog forsigtigt 4 stiftpiskede Hvider og til Slut 150 g Mel og %
Tsk. Hjortetaksalt. Heraf bliver 3 pane Lagkagebunde.
Bages ca. 15 Min.
175|Den Gyldne |Bageopskrifter|Linsemakroner Man beklaeder smaa Forme med et tyndt Lag
Kogebog Butterdejg. ¥ Tsk. Vanillecreme og 1 % T sk.
Makronmasse kommes i Formen, og derefter tager man
tynde Strimler Dejg, som laegges som Kors over
Kagerne. Bages ved mild Varme ca. % Time.
176|Danske Bageopskrifter|Makroner Havre 2 =g, %4 kg margarine eller smgr, % kg melis, | spskf.
Nationalretter hjortetaksalt, % kg havregryn, 2 spskf. cacao. Dejgen
2ltes sammen og saettes pa en smurt plade med en
teske, bages ved svag varme.
177|Fru Bageopskrifter|Mandelmarengs 6 ZAggehvider, som helst maa have staaet nogle Dage,
Constantins piskes til meget stift Skum. Da rgres knap 200 gr stgdt
Kogebog Melis, hvori er kommet fintbakker Skal ar en halv Citron
og 125 gr skoldede og paa langs skaarne, sgde Mandler,
deri.
178|Den Gyldne |Bageopskrifter|Marengs 3 AEggehvider piskes meget stive, derefter piskes 160 g
Kogebog Melis lidt efter lidt i Hviderne. Sprgjtes ud paa en
velsmurt Plade, tgrres ca. 2 Timer ved meget svag
Varme.
179|Fru Bageopskrifter|Marengs til is 3 Aggehvider, 125 til 175 gr Sukker. Man kan farve de
Constantins halve med rgd Frugtfarve.
Kogebog
180|Danske Bageopskrifter|Medaljer % kg mel, 1 &g, 125 g melis, r spskf. smgr, | lille kop

Nationalretter

vand, 1 bagepulver, det hele zltes sammen og udstikkes
med et glas, marmelade eller creme kommes imellem,

smgres ovenpa med flormelis, udrgrt i citron.
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181

Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter

Medaljer

% kg Mel, 250 g Margarine, 250 g Melis, 3 T sk.
Bagepulver og 1 % dl Vand =ltes, til det er en paen glat
Dejg. Udrulles tyndt, afstikkes med et Glas og bages ved
jaevn Varme. De halve Kager glaseres med Glasur lavet
af 250 g Flormelis og lidt Vand og leegges ovenpaa de
andre med Creme imellem. Kan ogsaa overtraekkes med
Chokoladeglasur

182

Fru
Constantins
Kogebog

Bageopskrifter

Muslingeskaller

150 gr Flormel laegges paa Braettet. Heri ltes 1 helt
/&g, 175 gr Margarine, 175 gr stgdt Melis, 75 gr
skoldede og stgdte Mandler. Dejgen udrulles tyndt og
hermed beklaedes Blikforme af Facon som
Muslingeskaller. Kagerne bages lysebrune i en ret varm
Ovn og fyldes med Flgdeskum og Syltetgj.

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 Gaer, 100 g Smgr, % Liter
Meelk, 125 g Rosiner, 1 Knivspids Salt og 2 hele &g rgres
godt sammen. Kommes i smurt Form, haeves ca. 1 Time
og bages ca. 1 Time

184

Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter

Ostekage

500 g Mel, 100 g Margarine, 100 g Melis, 1 £g, 1 % dI
Melk, 50 g Geer og lidt Salt ltes godt, behandles som
almindelig Gaerdejg og udrulles. Ovenpaa Dejgen % kg
Flgdeost, der er rgrt med 125 g Melis og 2 &g samt 50 g
Korender. Er Flpdeosten meget fast, tilsaettes en lille
Smule Flgde, 1 Spsk. Kartoffelmel og lidt Kanel. Dette
piskes godt sammen og leegges paa den udrullede Dejg.
Dejgen bgjes til en Kant, for at Massen ikke skal Igbe ud.
Bagetid 20 Min.

185

Danske
Nationalretter

Bageopskrifter

Ostekiks (Dybbgl)

150 g hvedemel, 150 g margarine, 150 g schweizer- eller
parmesanost &ltes sammen, udrulles og udstikkes med
et portvinsglas. Bages lysebrune, 75 g smgr og |
2ggeblomme, revet ost og lidt cayenne rgres sammen
og laegges mellem kiksene.

186

Danske
Nationalretter

Bageopskrifter

Ostepinde

200 g reven ost, 200 g smgr, 200 g mel ltes sammen
og rulles i tynde pglser og skeeres i 8 cm laengde, bages i
ovnen, til de er lysebrune

188

Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter

Othellomasse

% kg stedt Melis og 10 £ggeblommer rgres til Skum.
Deri kommes 1/4 kg Mel og 10 stiftpiskede Hvider.
Massen kommes i en Sprgjtepose og udsprgjtes paa
smurte og melede Plader, runde eller ovale. Bages ved
god Varme. Naar Kagerne er kolde, tages de af Pladen
og saettes to og to sammen med Vanillecreme. Kan
overtraekkes med Chokolade.

189

Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter

Oueen Cakes

150 g Mel, 125 g Melis, 125 g Smgr, 2 £g, ¥ Tsk.
Bagepulver, 50 g Rosiner og lidt Malk. Rgr Smgr og
Sukker hvidt, tilseet £ggene eet ad Gangen, tilseet
Melet, der er blandet med Bagepulver samt Rosinerne.
Kom lidt Mzelk i, hvis det er ngdvendigt. Dej gen skal
veere blgd. 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 dI dl
Melk, % Tsk. Hjortetaksalt, lidt stgdt Kanel, Allehaande,
Nelliker, Peber og Ingefeer. Dejgen altes godt sammen,
trilles til en Pglse og skeeres ud i smaa Kager. Bages ved
god Varme, til de er lysebrune.
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191

Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter

Peberngdder

250 g Mel, 100 g Margarine, 175 g Sukker, 1 £g, % dI
Flgde, % Tsk. Peber, % Tsk. Ingefeer,’ Tsk. Nellike, % Tsk.
stgdt Kanel og 50 g finthakket Sukat. Mel og Margarine
smuldres, hvorefter Krydderierne tilsattes. Det hele
®ltes godt sammen og trilles i en lang Pglse, der skeeres
i smaa Stykker. Trilles til smaa Kugler og szettes paa en
smurt Plade. Bages til de er lysebrune.

192

Fru
Constantins
Kogebog

Bageopskrifter

Peberngdder

1% kg Hvedemel, 6 £g og 375 gr koldt Smgr eller
Marg., en Theskef. Hjortetaksalt, 10 Spskf. Flgde, 375 gr
stgdt Melis, en Anelse af Kajennepeber. Alt dette zeltes
sammen, til det slipper Haender og Fad. Dejgen hviler en
Time, trilles da i lange Pglser og afskaeres til
Peberngdder, der bages lysebrune. Fint, hjemmesmeltet
Svinefedt kan tages i Stedet for Smgr eller Marg.

194

Fru
Constantins
Kogebog

Bageopskrifter

Peberngdder Fine

1 kg fineste Hvedemel, % kg Smor eller Marg., 1
Vanillepulver eller de sorte Korn af en Stang Vanille, 4
hele £g, 250 gr stgdt Melis, en Anelse af Kajennepeber
2ltes sammen med 2 Theskef. Cremortartari og 1 flad
Theskef. Natron (eller et Bagepulver). £ltes, til Dejgen
slipper Henderne. Den hviler en Time.

195

Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter

Piedejg Engelsk

300 g Mel, 150 g Margarine, 1 helt £g, 1 Pris Salt og ca.
% dl Vand, aeltes godt sammen og udrulles. Denne Dejg
anvendes til Bekleedning af Formen til Frugt og Kgdpie.

196

Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter

Pleskener

5 £&g, ligesaa meget Sukker og ligesaa meget Mel, som
disse vejer. £g og Sukker piskes godt sammen til en let
Masse, og deri kommes Melet. Saettes 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 Smer og 3/8 kg Flormelis rgres hvidt. 6
/Eggeblommer - een ad Gangen - den revne Skal og Saft
af en Citron, 1/8 kg Korender og 3/8 kg Mel, % Tsk.
Hjortetaksalt. Rgres godt sammen, derefter blandes
forsigtigt 6 stiftpiskede Z£ggehvider i. Massen hzldes i
en Sandkageform. Bages 1 Time.

198

Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter

Plumkage II

375 g Melis, 250 g Margarine, 2 Z&g, lidt reven
Citronskal, lidt Kardemomme og lidt Kanel, 1 Tsk.
Hjortetaksalt, 3 dl Meaelk og 600 g Mel. Margarine og
Melis rgres hvidt, Z£g og Krydderier tilseettes, derefter
Melet skiftevis med Maelken, bages i Form ved ikke for
steerk Varme i ca. 1 Time.

199

Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter

Prossekage

% kg knuste Havregryn (ikke valsede) overhzldes med 2
Liter kogende Sgdmzelk og henstaar tildeekket i 12
Timer. Derefter rgres Dejgen med 4 hele &g, 8 Topspsk.
Melis, 1T sk. Salt, 1 Tsk. stgdt Kanel, 1T sk.
Kardemomme og % kg Rosiner - om forngdent rgres lidt
mere Melk i. Dejgen skal veere som en tyk Veelling.
Bages i Vandbad i Ovnen i smurt Form ca. 1 % Time,
hvorpaa Kagen skaeres i tykke Skiver, der brunes i Smgr
paa Stegepanden. Spises med brunet Smegr og Sirup
blandet sammen.

200

Danske
Nationalretter

Bageopskrifter

Prossekage
(Odense)

1 pakke havregryn, 15 knuste tvebakker, 2 zeg, 1 liter
meelk, rosiner, kanel, kardemomme. Det hele rgres
sammen og bages i en form i ovnen ca. 1 time. Nar
kagen er kold, skaeres den i skiver og varmes i fedtstof
pa panden, spises med sirup til. Det er naermest en
kage, man spiser ved juletid.
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201

Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter

Roulade, der aldrig
mislykkes

125 g Melis rgres hvidt med 4: £ggeblommer, derpaa
rgres forsigtigt de 4: stiftpiskede £ggehvider i, ligeledes
150 g Mel og % Tsk. Hjortetaksalt. Dejgen smgres ud paa
et Stykke smurt Papir, bages i varm Ovn i ca. 15 Min. og
vendes hurtigt ud paa Bordet, hvorpaa Papiret traekkes
af. Den maa nu straks smgres med Syltetgj og rulles
hurtigt sammen. Naar den er kold, skaeres den i Skiver.
125 g Melis rgres hvidt med 4 £ggeblommer, derpaa
rores forsigtigt de 4 stiftpiskede £ggehvider i, ligeledes
150 g Mel og % Tsk. Hjortetaksalt. Dejgen smgres ud paa
et Stykke smurt Papir, bages i varm Ovn i ca. 15 Min. og
vendes hurtigt ud paa Bordet, hvorpaa Papiret traekkes
af. Den maa nu straks smgres med Syltetgj og rulles
hurtigt sammen. Naar den er kold, skaeres den i Skiver.
125 g Melis rgres hvidt med 4 Z£ggeblommer, derpaa
rores forsigtigt de 4 stiftpiskede £ggehvider i, ligeledes
150 g Mel og % Tsk. Hjortetaksalt. Dejgen smgres ud paa
et Stykke smurt Papir, bages i varm Ovn i ca. 15 Min. og
vendes hurtigt ud paa Bordet, hvorpaa Papiret traekkes
af. Den maa nu straks smgres med Syltetgj og rulles
hurtigt sammen. Naar den er kold, skaeres den i Skiver.

202

Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter

Rug hvedebrgd

250 g Rugmel, 250 g Flormel, 3 dl M=lk, 30 g Geer, 2 Tsk.
Sukker, 1 Tsk. Salt.

203

Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter

Rugkager Svenske

200 g Smgr, 75 g Sukker, 160.g Flormel, 150 g Rugmel, 1
Tsk. Bagepulver og 1 % &g zltes godt sammen, rulles ud
og skeeres i Trekanter. Bages lysebrune ved ikke for
staerk Varme.

204

Fru
Constantins
Kogebog

Bageopskrifter

Rulleteertekager

1/2 kg fint Strgsukker rgres med 16 Z£ggeblommer,
indtil de er ganske hvide, da rgres 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
rgres derpaa godt ud i 150 gr Hvedemel, som forsigtig
blandes i det gvrige, uden at man knuser Skummet for
meget. Dejgen bredes nu ud paa en Plade, som er smurt
med Smgr, og szettes nogle Min. i Ovnen, til den stivner
(ikke bruner); derpaa oversmgres den med rgd
Marmelade og rulles sammen til en eller flere Pglser,
efter som man vil have dem stgrre eller mindre. Derpaa
skeeres Rullen i Skiver. Rullerne kan gemmes laenge i en
Kage-

kasse, naar de ikke skeeres itu.

205

Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter

Rundstykker

% kg Mel, lidt Sukker, lidt stgdt Melis, 25 g Gaer og 3 dI
kold Malk zltes godt sammen. Derefter xltes 50 g Fedt
i Dejgen for at faa Rundstykkerne sprgde. Behandles
som almindelig Geerdejg, formes derefter i ca. 20
Rundstykker, der stilles til Haevning i ca. 5 Kvarter.
Pensles med Zggehvide og bages en lille halv Time.
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206

Danske
Nationalretter

Bageopskrifter

Renneby
peberkage

1%kg puddersukker, % liter vand, 25 g kanel, lidt stgdte
nelliker, 4 spskf. fintskaret, syltet pommeransskal, 1% kg
smgr, 2 kg mel, 25 g potaske. Sukkeret koges med
vandet, krydderierne kommes i og far et hurtigt opkog,
Ipftes af ilden og sm@rret kommes i, haeldes derefter
hurtigt op i et fad og rgres, indtil det er afkglet, melet
og potasken rgres grundigt i massen, dejgen skal veere
smidig, stilles hen og skal hvile et dggn og dannes
derefter til stgrre eller mindre peberkager, som bages i
en temmelig varm ovn, (stor portion).

207

Fru
Constantins
Kogebog

Bageopskrifter

Sandkage 2

250 gr Smgr eller god Marg. rgres, til det er hvidt, da
kommes 4 Z£ggeblommer og 250 gr Strgsukker deri,
Skallen af en Citron, fint hakket, eller 100 gr fint
hakkede Mandler og 375 gr t@rt Kartoffelmel, til sidst de
4 stift piskede Hvider. Kagen maa rgres godt, indtil,
Hviderne er komne i men efter den Tid ikke mere end at
Hviderne blandes godt 'ind i Dejgen, uden at Skummet
ganske rgres ud af dem. Kagen bages en Timestid i
Ovnen, der maa vaere saa varm, at den gulner hvidt
Papir omtrent straks. Z£ltning af Kagedejg.

208

Fru
Constantins
Kogebog

Bageopskrifter

Sandkage 1

400 gr Smer eller Marg. smeltes lidt (ikke helt) og rgres
med 500 gr Sukker, til det er hidt; 10 £Aggeblommer
rgres, til de er tykke (20 Min.), da kommes de i Smgrret
tilligemed 500 gr Hvedemel. Det hele maa rgres en
Time. Da kommes de 10 til stift Skum piskede Hvider
deri. Dejgen kommes i en med Smegr' smurt Blikform og
saettes straks i en ikke altfor glgdende Ovn og bagesien
Timestid. Papir laegges over, hvis Kagen bliver for brun.

209

Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter

Sandkage 3
Minutters

Denne Sandkage er rgrt paa 3 Min., bagt paa % Time og
mislykkes aldrig. 125 g Mel, 125 g Melis, 125 g
Margarine og 2 hele £g rgres i 3 Min. til en jeevn Dejg,
der laegges i smurt Bageform og bages i % Time.

210

Danske
Nationalretter

Bageopskrifter

Sandkage med
cognac

250 g smegr, 250 g fint puddersukker, 5 a2g, 130 g
hvedemel, 120 g kartoffelmel, 2 glas cognac. Smgrret
rgres godt med puddersukkeret, tilsettes
2ggeblommerne en ad gangen, rgres 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 jeevn varm ovn en god times tid.

211

Danske
Nationalretter

Bageopskrifter

Sandkager Sma
med mandler

250 g melis, 250 g smgr rgres hvidt, 6 seggeblommer,
250 g mel, 65 g hakkede, sede mandler, og tilsidst 6
piskede hvider. De sattes pa pladen med en ske i sma
klatter, dog ikke for taet, da de Igber lidt ud, bages
lysebrune.

212

Fru
Constantins
Kogebog

Bageopskrifter

Sandkager Smaa til
The

250 gr Smgr eller Marg. rgres blgdt, fgrst alene, derpaa
med 250 gr stgdt Melis. Derefter rgres det godt med 2
hele £g og Vanillepulver. Til sidst kommes 250 gr
Flormel og 125 gr Kartoffelmel deri. . Dejgen szattes paa
en kold, smurt Plade med en Theske, i smaa Klumper,

ikke for teet sammen. De bages lysebrune.
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213

Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter

Savarin

% kg Mel, % kg Smgr, 30 g Gaer, 30 g Sukker, 1 Pris Salt
og % Liter Flgde. Flgden varmes, blandes med Gaeren,
husk kun haandvarm, og med lidt af Melet til en tynd
Dejg, der stilles til Haevning 1 Times Tid. Efter
Haevningen blandes det gvrige i Dejgen. Den altes
ekstra godt og leegges i 3 Randforme, der maa kun veaere
en Trediedel op i hver Form. Dejgen stilles til Haevning,
til Formen er fuld, og bages derpaa i ca. 45 Min. Naar de
bagte Rande er kolde, skaeres den gverste Skorpe af,
men -de forbliver i Formen. Der koges en Sukkersirup af
Ananassaft eller anden fin Saft, som smages til med
rigelig Likgr, og med denne Sirup gennemvaedes Dejgen
fuldsteendig. Ved Anretningen vendes den helt
gennemvadede Dejg paa et Fad. Pyntes med Ananas
eller anden henkogt Frugt. En Top af pisket Flgde
anbringes paa Midten. Ogsaa Flgden pyntes med
Frugter.

214

Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter

Scones

450 g Mel, 1 Spsk. Smgr, 1 Spsk. Sukker, 1 £g, 1 Kop
Maeelk, 1 Tsk. Natron og 2 Tsk. Cremortartari zltes godt
sammen, rulles ud i 1 % cm tyk Plade, udstikkes i smaa
Runddele og bages hurtigt i ca. 15 Min., hvorpaa de
flaekkes og serveres med Smegr.

215

Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter

Scones

250 g Mel, 60 g Smgr, % Tsk. Salt, ¥ Tsk. Natron, % T sk.
Cremortartari, Mzlk. Sigt de t@rre Ingredienser,
sammen derefter blandes Smgr og saa meget Malk 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

Semuljebrgd

1 Liter Sedmaelk, 3 store Spsk. Semuljegryn og 250 g
Smgr koges til en tyk Veelling. Naar det er afsvalet,
tilsaettes 1 % kg Hvedemel, 250 g Rosiner, 125 g Sukat,
250 g Melis, 2 Tsk. Kardemomme og 75 g Geer. Det hele
rgres godt sammen, hvorefter det saettes til Heevning i
Sandkageforme i ca. 1 Time og bages i bagevarm Ovn.
Spises med Smgr paa.

217

Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter

Sigtebrgd

250 g Sigtemel, 250 g Flormel, 3 dl Mzlk, 30 g Gaer, 2 T
sk. Sukker og 1 Tsk. Salt.

218

Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter

Smgrcréme

Lidt Smgr rgres med Melis, hvorpaa der kommes lige
saa megen kold Kagecreme i. Det rgres godt og er
feerdigt til Brug.

219

Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter

Smgrhorn

% kg Mel, 1 £g, 125 g Margarine, 50 g Melis, 1 Brev
Kardemomme, 1 Bagepulver, 2% dl Mzlk. Dette =ltes
godt sammen og formes til smaa Horn paa fglgende
Maade: Dejgen rulles ud i en aflang Flade, skaeres ud i
Trekanter, rul-les fra den brede Flade af Dejgen og ud i
Spidsen, smgres derefter med £g og bages i 15 Min.

220

Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter

Smaakager Skgre

% kg Mel, 300 g Margarine, 175 g Melis, lidt Salt, 2
/ggeblommer, glaserede Kirsebzer. Smer og Mel
smuldres. Sukker og Salt tilsaettes, derefter
/Eggeblomerne, og Dejgen altes godt sammen, rulles
ud og udstikkes med et Glas til runde Kager, der prikkes
med en Gaffel. }5 glaseret Kirsebzer laegges i Midten, og
de bages i ca. 20 Min. ved ikke for steerk Varme.
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221

Danske
Nationalretter

Bageopskrifter

Snebolde

% kg mel, 80 g smgr, % liter vand bages op, nar det
slipper skeen, afkgles det og 8 g rgres 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, % Bagepulver, 75 g Margarine, 1 £g, 100 g
Melis, 1 dl Mzlk, reven Skal af en Citron. Bagepulver
blandes med Melet, dette smuldres fint med
Margarinen, Z£gget piskes med Melis, Mzlken tilszettes,
og det hele ltes godt. 250 g Palmin smeltes, og naar
det er kogt varmt, saettes 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 £ggeblommer, % Liter
Melk, 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 £g, 250 g Mel, %
Tsk. Natron, % Tsk. stgdt Kanel, % Tsk. Nellike, ¥ Tsk.
Kardemomme, 1 % dl Malk. Rgres godt sammen,
kommes i smurt Form, bages ca. 1 Time.

225

Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter

Specier

% kg Mel, 400 g Margarine og 150 g Flormelis zltes
godt sammen og trilles ud i en lang Pglse, som henstaar
til naeste Dag paa et koldt Sted. Skaeres 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
/ggeblommer. Det hele xltes godt sammen og rulles
tyndt ud, skzeres i aflange Firkanter med Kagesporen,
smgres med Glasur og bages lysebrune.

227

Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter

Spejlaeg

125 g Melis rgres hvidt med 4 Z£ggeblommer, derefter
tilseettes forsigtigt de 4 stiftpiskede Hvider og tilsidst 150
g Mel, hvori der er blandet % Tsk. Hjortetaksalt. Dejgen
smgres ud paa et Stykke smurt Pergamentpapir og
bages i ca. 15 Min. Naar Kagen er kold, udstikkes den i
runde Kager, der laegges sammen med Creme. En kogt
Abrikos laegges paa Toppen, og Piskeflgde sprgjtes som
en Krans omkring Abrikosen.

228

Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter

Surbred

250 g Sigtemel, 250 g Flormel, 3 dl M=lk, 50 g Geer, 2
Tsk. Sukker, 1 Tsk. Salt, 2 Spsk. Kommen.

229

Danske
Nationalretter

Bageopskrifter

Surbrgd (Tgnder)

400 g sigtemel, 200 g hvedemel, 2 dl keernemalk, 25 g
geer, 1 spskf. kommen. Det hele zltes godt og stilles til
haevning ca. en halv time, formes, stilles atter til
haevning og bages ca. en time ved jaavn varme.

230

Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter

Sgsterkage

350 g Mel, 150 g Margarine, 50 g stgdt Melis, 30 g Geer,
3 £g, 1% dl Malk og Rosiner og Sukat efter Smag.
Behandles som Gzerdejg, kommes derefter i Form og
stilles til Haevning ca. 1 Time. Bages ved Middelvarme
ca. 1 Time.

231

Danske
Nationalretter

Bageopskrifter

Tekage Herregards

90 g smgr rgres hvidt med | 25 g melis, 3 hele g
tilseettes, 225 g mel og 2 tskf. bagepulver, 6 spskf. maelk
rgres i tilsidst, lidt saft og reven skal af en citron, dej gen
fyldes i smurt form, pa dejgen leegges tynde ablesnitter,
lidt groft sukker drysses over, kagen bages ca. 20
minutter i ovnen.
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232

Fru
Constantins
Kogebog

Bageopskrifter

Thebrgd.

Runde Franskbrgdsskiver, ikke for tyndt afskaarne,
dyppes i god, tyk, raa Flgde og vendes derefter i en
Blanding af stgdt Melis og stgdt Kanel. Paa en Pande,
som er smurt med Smer, bages Skiverne let, da de ikke
rnaa veaere haarde ; man dypper dem igen i stgdt Sukker
og Kanel og laegger dem paa et Fad eller en Plade, til de
bliver tgrre, hvorefter de er feerdige til at spises.

233

Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter

Thehorn

250 g Mel, 175 g Margarine, % T sk. Salt, 15 g Geer, 1
Spsk. Sukker, 1 % dl Malk. Mel og Margarine smuldres,
Geaeren rgres ud i Sukker og tilsaeettes sammen med lidt
Mel og Malken. Dette ®ltes sammen, slaas til det er
blankt og stilles til Heevning i 45 Min. Naar det er haevet,
rulles det ud i 8 Dele (rulles fra den brede Ende til den
smalle) og stilles til Efterhaevning i 10 Min. Smgres med
/g 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

% kg Mel, 200 g Margarine, 50 g Melis, 2 £ggeblommer,
den revne Skal a! en Citron, 1 Bagepulver og 2 dl Maelk.
/ltes til en Dejg, der rulles ud, skaeres ud i firkantede
Snitter, bages ved hurtig Varme. For at se, om Ovnen har
rigtig Bagetemperatur, laegger man et Stykke hvidt Papir
i Bunden af Ovnen, og naar dette er brunt, kan man
seette Brgdet ind. Det bages i ca. 8 Min. for fuldt Blus.
Skal de veere rigtig pyntelige, kan man smgre med lidt
Glasur.

236

Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter

Treacle Tart

250 g Mel, 125 g Smer, 50 g Melis, % T sk. Bagepulver og
lidt koldt Vand. Melet blandes med Bagepulver,
hvorefter Smgrret smuldres i. Kom Sukkeret i og tilsaet
saa meget Vand, at Dejgen bliver fast og
sammenhangende. Rul Dejgen ud og beklaed en
Lagkageform med den. Ovenpaa Dejgen laegges
fglgende Fyld: 2% dl Sirup, 60 g Rasp samt Saft og reven
Skal af en Citron. Bland Rasp og Sirup sammen og tilszet
Citronsaften. Skal bages ved langsom Varme i ca. 1
Time.

237

Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter

Tvebakker

% kg Mel, 250 g Margarine, 1 helt £g, 75 g Sukker, % dI
Flgde og 3 Tsk. Bagepulver, ltes godt sammen og
formes til smaa Boller, der bages lysebrune. Skaeres
igennem og t@rres ved svag Varme.

238

Fru
Constantins
Kogebog

Bageopskrifter

Tvebakker Billige,
smaa

2 cm (1 kg) Flormel, % cm (250 gr) blgdt, ikke varmt
Smgr eller god Marg., % cm (125 gr) stgdt hvidt Sukker,
2 Theskef. Hjortetaksalt og 1 a 2 Paegle (% a % Liter) kold
Melk blandes sammen og ltes godt. Dejgen skal veere
nogenlunde fast. Hjortetaksaltet kan godt blandes med
det tgrre Mel, dersom man ved at rulle det med en
Kagerulle har forsikret sig om, at der ingen Klumper er
deri (de smelter ikke under Zltningen og giver en styg
Smag). Tvebakkerne trilles med Haanden til mindre
Boller og bages straks i en godt varmet Ovn, ikke for
haarde. De skzeres fgrst over, naar de er kolde, og tgrres
saa i Ovnen
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239

Danske

Nationalretter

Bageopskrifter

Tvebakker Fang

% kg smgr smeltes, % kg flormel, 2% dl kold meelk, % kg
melis, 3 tskf. bagepulver, | tskf. kardemomme, et g
kommes i, dejgen zltes, formes og saettes pa plade. Nar
tvebakkerne efter nogle minutters forlgb er halvt bagte,
tages de ud af ovnen, skeeres over med en skarp kniv,
seettes atter i ovnen nogle minutter, til de er tilpas brune
og tgrre

240

Fru
Constantins
Kogebog

Bageopskrifter

Tvebakker med
Bagepulver

Tvebakker med Bagepulver. 625 gr fint Hvedemel, 150
gr Smer eller god Marg., 100 gr stgdt Melis, % Liter
Meelk eller tynd Flgde, 1 &£g og et Bagepulver laegges i
et Fad og =ltes med Haanden, til det slipper og er
blandet godt. Det er praktisk at holde lidt af Melet
tilbage for at kunne strg det over Fadet og Henderne
ved Slutningen af Z£ltningen for at faa Dejgen til at
slippe lettere, hvortil ikke maa tages Mel uden for
Vaegten. Dejgen trilles straks til Boller, som bages
lysegule (ikke for haarde) i en middelvarm Ovn. De
skaeres over lidt afkglede og tgrres gulbrune. Disse
Tvebakker bliver bedst med Smgr, dersom de skal
gemmes nogen Tid.

241

Fru
Constantins
Kogebog

Bageopskrifter

Tvebakker Norske

4 /g og 150 gr Sukker rgres laenge, til det er hvidt, 125
gr Smgr smeltes og haldes halvvarmt til, samt % kg
Hvedemel. Et Bagepulver ud rgres i en Smule Flgde og
kommes i til sidst. Efter at det hele er xltet godt
sammen, ruller man nogle lange, smalle Pglser af
Dejgen. Man laegger dem paa Pladen et Stykke fra
hinanden og bager dem ved rask Ild lysebrune. Naar de
er kolde, skaerer man dem over paa tvaers med en skarp
Kniv, saa de kommer til at ligne smaa Kanelstaenger. De
terres lysebrune i Ovnen.

242

Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter

Tvebakker Store
Krydder

% kg Mel, 125 g Margarine, 50 g Geer, 30 g stgdt Melis,
lidt Kardemomme, 1 helt £g, 2% dl kold Mzelk. Det hele
®ltes godt sammen, hvorefter det stilles til Haevning ca.
1 Time. Derefter zltes det op, formes til ca. 30 Boller, og
naar disse er havet ca. % Time, bages de lysebrune.
Naar de er kolde, skeeres de over og tgrres ved
Middelvarme.

243

Fru
Constantins
Kogebog

Bageopskrifter

Tvebakker
Sgnderho med Gaer

% kg Hvedemel, 125 gr Smegr eller Marg., 125 gr Sukker,
%, Liter Maelk (hellere Flgde), en Smule Kardemomme,
60 gr Geer, Salt. Malken lunkes svagt, Gaer rgres i,
derpaa tilsaettes smeltet Smgr, Mel, Sukker, Krydderi.
Hzeves til dobbelt Hgjde, trilles til Boller, haeves atter,
bages, skeeres over, tgrres.

244

Fru
Constantins
Kogebog

Bageopskrifter

Tyske Klumper

(4 P.) En Bolledejg ganske uden Sukker tillaves . Naar
Dejgen er feerdig, kemmes 60 gr raa Oksemarv eller fint
Nyrefedt, som er pillet i srnaa Stykker saa store som
/rter, deri. Dejgen koges som Boller i saltet Vand. 250
gr Svesker koges ganske mgre uden Sukker i 1 Liter
Vand, tages op, Vandet koges ind til en knap halv Liter,
jeevnes med en Spskf. Kartoffelmel. 1/8 Liter staerk Sky
eller en stor Teskef. Liebigs Kgdekstrakt kommes i, samt
1/8 Liter Madeira. Saucen farves brun med Kulgr og
haeldes over Bollerne og Sveskerne. Serveres i Laagfad.
Klumperne kan serveres med rgd Saftsauce, men
smager ikke saa godt som paa ovenstaaende Maade.
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Kogebog

Bageopskrifter

Teerte Sveske af
Butterdejg.

Man udruller 375 gr Butterdejg til 2 Tommes Tykkelse
og skeerer heraf 2 runde Plader saa store, som man vil
have Kagen; de skaeres af efter en omvendt Tallerken
eller lignende. Af den ene Plade udskzerer man efter en
mindre Tallerken Midten, saa at kun en Ring bliver
tilbage. Den hele Plade besmgres med £ggeblommer,
og den afskaarne Ring leegges omhyggeligt ovenpaa,
trykkes ned med Fingeren hist og her og bages nu i en
meget varm Ovn helt feerdig i et godt Kvarter. En
lignende Ring skeeres af et andet Stykke
Butterdejg.Lange Strimler af Butterdejg lsegges over
Kors paa Kagepladen, saa at de ligesom flettes ind i
hinanden; de behgver ikke af naa helt sammen. Oven
paa disse laegges den afskaarne Ring, der trykkes godt
sammen med Enderne af Strimlerne. Alt, hvad der
kommer uden for Ringen, skaeres bort. Dette danner
Laaget til Kagen, og det smgres ovenpaa (endelig ikke
ved Siderne, da Butterdejgen saa ikke haever sig) med
pisket &g for at blive gult og blankt. Laag og Kage kan
bages samtidig ved Siden af hinanden paa den samme
Plade. Naar Kagen er bagt, belaegges Bunden, som
trykkes lidt ned med Haanden, hvis den er for hgj, med
Sveskekompot af375 gr Svesker. Laaget leegges forsigtig
over, og Kagen bestrges med Sukker. Man kan ogsaa
belaegge Bunden straks med Kompot og-trykke Laaget
sammen med Bundens Rand inden Bagningen. Men paa
denne Maade bliver Bunden mere tung og klaeg, 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 Hindbeer. Jord baer-, £ble- og
Abrikoskompot. | 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, % dl Vand. Det hele =ltes
sammen og udstikkes i runde Kager, der rulles aflange
med Kagerullen. Et Rivejaern trykkes ned i Kagerne, som
derefter strgs med Sukker. Bages i en middelvarm Ovn i
ca. 10 Min.; naar de er kolde, lzegges Kagerne sammen
to og to med Flgdeskum imellem.
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Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter

Vafler Tyske (bagt i
Vaffeljern)

125 g Mel, 50 g Sukker, 3 £g, 1 % dl Flgde, 1 Tsk. Rom,
den revne Skal al en halv Citron, en Pris Salt og 40 g
Smgr. Det hele rgres godt med Flgden og
/Eggeblommerne, de tre Z£ggehvider piskes godt og
kommes i til Slut.

Danske
Nationalretter

Bageopskrifter

Vandbakkelser

100 g smgr, 125 g mel, 2 dl vand, 4 &g, 1 spskf. melis, ¥
tskf. bagepulver. Smgr og mel afbages med vandet, til
dejgen slipper gryde og ske, tages af ilden og afkgles,
>ggene rores i et ad gangen, bagepulver og melis
kommes i. Dejgen ma ikke vaere tyndere, end den kan
sprgjtes ud pa plade, formes som teboller, bages ca. 20
minutter, ma tilses med stor forsigtighed, da de meget
let falder sammen. De afkglede kager fyldes med creme

eller flgdeskum, glaseres med flormelis.
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Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter

Vandbakkelser

% Liter Vand, ca. 250 g Margarine koges sammen,
tilseettes 250 g Mel under stadig Omrgring. Naar Dejgen
er kold, rgres 8 a 9 &g i Dejgen, eet ad Gangen. Saettes
med en Ske paa en smurt Plade og bages ved god
Varme.
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Vandbakkelser.

250 gr Smgr eller Marg. bages 250 gr fineste Hvedemel,
helst ungarsk Mel. Det spaedes med % Liter kogende
Vand. Naar det slipper Gryden, lsegges det op i et Fad.
og vendes af og til for at afkgles lidt. Derpaa rgres det
leenge med 10 £ggeblommer, een ad Gangen, og til
sidst med de meget stift piskede Hvider. Dejgen szettes
med en Theske paa en kold Plade, som er smurt med
ganske lidt Smgr eller Marg. De skal bages i en meget
varm Ovn 20 til 30 Min. og skal veere godt
gennembagte. Vandbakkelser kan anvendes til flere
Desserts, fyldte med Créme. eller Flgdeskum. De aabnes
da paa Siden.
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Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter

Vanilleboller

% kg Mel, % Tsk. Salt, 100 g Sukker, 65 g Gzer, 1 helt £g,
50 g Margarine og 2% dl Malk zltes til en Dejg, der
slipper Hender og Fad. Derpaa udrulles Dejgen som en
Flade, 250 g Margarine skives og lzegges paa den ene
Halvdel, den anden Halvdel laegges over, og Dejgen
rulles ud. Laegges nu sammen 3 X 3 - dette gentages 4
Gange.

251

Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter

Vanillehorn

1 Brev Vanille, %5 kg Mel, % kg Smer, 2 Spsk. Melis, 4:
Tsk. Bagepulver og % -Liter Mzlk. Mel og Smgr smuldres
sammen, Bagepulver, Melis og Malk tilseettes. Det hele
2ltes nu sammen og udrulles, skeeres i Trekanter og
rulles sammen til et Horn, pensles med &g, strgs med
Sukker og bages straks ved god Varme ca. 60 Min.

252

Danske
Nationalretter

Bageopskrifter

Vanillekrandse

% kg mel, 375 g smgr, 250 g sukker, 1 aeg, 1 tskf. natron,
1 stang vanille. Det hele xltes godt sammen, hviler lidt,
kgres gennem kgdmaskinen, i hvilken der er anbragt
kageplader, bages lysebrune i god varm ovn.
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Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter

Vanillekranse

% kg Mel, % kg Margarine, % kg Melis, 2 £g og 1 Brev
Vanille ltes til en Dejg. De kgres gennem Kgdmaskinen
med takket Plade i, formes til smaa Kranse og bages ved
god Varme.

254

Fru
Constantins
Kogebog

Bageopskrifter

Vanillekranse.

% kg Flormel &eltes med 1 &g, 250 gr Sukker 350 gr
Smer, 125 gr Mandler afskalles, stgdes fine og kommes
tilligemed et Par til Skum piskede £gge-hvider 250 gr
hvidt, stedt Sukker i en Gryde eller dyb, emailleret
Pande. Det rgres, indtil det ikke kleeber ved Fingeren,
dersom man bergrer det. Det tages da op og rgres, naar
det er koldt, med 3 til stift Skum piskede Hvider,
arbejdes godt og: saettes nu i smaa Klatter paa Pladen,
som maa vaere smurt med Smgr og strget med Mel,
eller de saettes paa Oblat. De bages i en ikke for hed
Ovn. Man kan tage 250 gr knust Kokosngd eller
Hasselngdder i Stedet for Mandler. Idet man saetter,
Macronerne paa Pladen, kan man lave en lille
Fordybning i Midten og deri komme en Smule
Hindbaermarmelade, hvoraf al Saften er frasiet.
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Vrgvl

% kg mel, 250 g puddersukker, 125 g smgr, en god tskf.
hjortetaksalt og 3 seg blandes godt sammen. Der
kommes sd meget god, tyk flgde deri, som det kan tage
imod og trilles ud i hvilke former, man vil, bages ved
jaevn varme.
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Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter

Walesbrgd

250 g Margarine, 300 g Mel, 8 £g, lidt Salt og Sukker, %
Liter Vand. Vandet bringes i Kog med Margarinen i, det
tages af Kogeapparatet, og Melet piskes i. Afbages
derefter, saa det slipper Gryden og haldes op i et Fad.
Naar det er lidt afkglet, rgres Z£ggene i eet ad Gangen.
Naar Dejgen er feerdig, bliver den som almindelig
Bolledejg. Kommes i Sprgjteposen og sprgjtes ud i
Staenger. Bages i ca. 25 Min., hvorefter den glaseres
med Sukkerglasur.

257

Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter

Walessteenger

1 Stk. Butterdejg rulles ud i et langt, tyndt Stykke, der
legges paa Pladen. Derover et tyndt Lag Syltetgj, og
derefter kommer man Vandbakkelsesdejg i et
Kreammerhus, saetter en Sprgjtetylle for Enden af Posen,
og nu sprgjtes Vand-bakkelsesdejgen i paene Snoninger
ud over Butterdejgen, som derefter bages ved god
Varme og pyntes med Glasur og Gele.
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Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter

Wienerbrgd

% kg Mel, 2 &g, 2% dl Mzlk, 100 g Geer, 50 g stgdt Melis
og lidt Kardemomme ltes til en Dejg, der hviler ca. 10
Min. Derefter rulles % kg Margarine paa Dejgen. Dejgen
rulles 4 Gange, hvorefter den igen hviler 4 Min. Rulles
ud og formes til Brgd eller Staenger. Bages i en god,
varm Ovn i ca. 20 Min.
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Wienerbrgd

70 g melis, 70 g geer, 1 aeg, 3 dl meaelk, kardemomme,
300 g smar, % kg mel. Mandelmasse, rosiner, syltetgj,
creme, glasur, &g til pensling, pyntesukker. £g og melis
rgres op med gaeren, som er udrgrt i maelken, deri sigtes
melet, og det hele slas godt med en ske, til det er
blankt. Dejgen udrulles pa bordet i en firkant, smgrret
bredes ud derpa, og dejgen sammenlaegges og udrulles
tre gange. Dejgen er nu faerdig og kan formes til horn,
overskarne wienerbrgd og hvad form man gnsker. Det
formede wienerbrgd stilles pa smurte plader over damp
og haever 15 minutter, inden det smgres med zeg og evt.
drysses med sukker eller groft hakkede mandler, lige fgr

det bages i en god varm ovn
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Wienerbrgd.

2 2% gr Pressegaer udrgres i 1 1/3 Thekopf. svagt lunken
Meelk. Heri rgres % kg fineste Hvedemel samt 1 Saltsk.
Salt og en flad Theskf. stgdt Kardemomme. Dejgen
udrulles med Kagerullen til en lang, firkantet Plade, 1 /4
Tomme tyk. Herpaa udbredes 175 gr Smer eller Marg.,
som fgrst er udvasket i koldt Vand og trykket tgrt i et
rent Klaede. Dejgen laegges dobbelt, og Kanterne trykkes
fast sammen, intet Smgr maa stikke udenfor. Dejgen
rulles nu sagte ud igen til lidt mere end samme Stgrrelse
som f@r og laegges i 4 Lag, idet man bgjer hgjre og
venstre Yderkant ind til Midten og derpaa laegger det
hele dobbelt. Dejgen drejes, saa at den kan rulles ud fra
en anden Led end' fgr, og den rulles atter ud til samme
Stgrrelse. Dette maa ggres forsigtigt, intet Smgr maa
vise sig. Dejgen laegges nu 3 Gange sammen, udrulles
atter, laegges dobbelt, udrulles atter, altsaa 4 Gange ialt.
Dejgen laegges paa et koldt Sted en Timestid, rulles da til
en tynd Plade af % Tommes Tykkelse og udskeeres i
smalle Strimler, der snoes og dannes i alle de Faconer,
som Wienerbrgd har, eller man skeserer dem i Firkanter.
Wienerbrgd lsegges paa Pladen kun lidt fra hinanden,
pensles med pisket Z£gg strges med hakkede eller
skaarne Mandler eller Ngdder og hensaettes til Haevning
i Neerheden af Varmen. Naar de er haevede, hvilket alde
3 Dele. Naar Dejgen er haevet 1 til 2 Gange kommes den
i en Blikform, der er smurt med Smegr, og bages i en
rigtig varm Ovn i en halv Times tid.
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/Eblekage

Ca. 30 =bler skralles, skaeres i stykker og koges med
melis eller puddersukker, citronskal, kanel og % flaske
hvidvin, til fine sebler behgves mindre vin. 20
2ggeblommer piskes godt, deri rgres 250 g sgde, stpdte
mandler og nogle fa bitre, 375 g melis, 2 spsk.
hvedemel, 1 liter ra flgde og tilsidst de piskede hvider.
Nar dette er rgrt sammen, kommes ablerne i. Det
hzldes i den smurte form og bages ikke for staerkt. Man
kan koge et stykke vanille med ablerne eller komme det
i dejgen.

262

Danske
Nationalretter

Bageopskrifter

/Eblekage
(Kongensbro Kro)

500 g hvedemel, 200 g smgr, 250 g melis, 2 kg &bler, 2
hele g og 1 bagepulver. Smgrret og melet smuldres
fint, tilsaettes melis, a2g og bagepulver. Dejgen rulles ud i
bradepanden og bages i ovnen 10 minutter. £blerne
skraelles i mellemtiden og snittes i fine stykker og
laegges hurtig pa dejgen, og kagen bages videre i ca. 1
kvarter, serveres lunken med sukker og flgdeskum.
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/Eblekage
Borgmesterinden

200 g smgr og 200 g melis rgres hvidt, 3 seggeblommer
rores i og 100 g hvedemel, 2 hvider piskes stive og
kommes forsigtigt i. En dyb lagkageform med Igs bund
beklaedes med godt halvdelen af dejgen, fyldes med
2&blemos og lidt hakkede mandler. Resten af dejgen
laegges ovenpa, bages ca. en time ved jaevn varme,
serveres koldt med flgdeskum.
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Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter

/blekage
Oldemors

1% kg £bler skraelles, skaeres i Stykker og koges med 3
Spsk. Melis og 2 dl Vand paa lille Blus. Tag en Form,
smgr den godt med Smgr, drys med Rasp og leeg i Lag
ferst Rasp, derpaa et Lag kogte Zbler, derpaa et Lag
revet Rug-brgd, der er ristet i Smgr og Sukker, paa
Panden, derpaa et tyndt Lag Pommeransskal samt et
tyndt Lag Rasp. Saa igen Z£bler og fremdeles til Formen
er fuld. @verst Rasp og lidt Smgrklatter. Bages i 1 Time i
ikke for varm Ovn.
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/Eblekage Samsg

En dyb tallerken risengrgd (rasp af tvebakker kan
bruges), 4 til 5 sebler skraelles og snittes i sma stykker,
rgres med 4 hele sg, en kop smeltet smgr, saft og revet
skal af en citron, melis efter smag og sa meget flgde,
den kan tage, skal veere som en tyk vaelling. Bages i en
godt smurt sandkageform, bages ved jaevn varme i 1%5-2
timer. Vendes, nar den er kold, og pyntes med rigeligt
fladeskum.
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Den Gyldne
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Bageopskrifter

/bleroulade

250 g Mel, 40 g Smgr, 1 £g, ¥ dl Vand, en Anelse Salt og
til Indleeg: 1 kg fintsnittede Zbler, 100 g Sukker, 60 g
Rosiner. Dejgen xltes sammen og udrulles paa et
Kleede, ganske tyndt. Dejgen smgres med Margarine og
drysses med Rasp, ovenpaa laegges Fylden, Z£bler,
Rosiner og Sukker, rulles som en Roulade. Begge Ender
lukkes ind, saa Fylden ikke lgber ud, bages i ca. 45 Min.
Smgres med Smgr og drysses med Puddersukker,
medens den endnu er varm.
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Den Gyldne
Kogebog

Bageopskrifter

/bleskiver
Kaernemaelks

% Liter Keernemaelk, % Liter Melk, % kg Mel, 5
/Eggeblommer, 1 Knivspids Salt og den revne Skal af en
Citron rgres godt sammen. Umiddelbart fgr Bagningen
tilsaettes 5 stiftpiskede Hvider samt 1 Tsk. Natron. Husk
at brune Margarinen, inden De bruger den til
Bagningen.
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/Eggekage (Samsg)

6 hele g piskes med 4spskf. melis, 6 spskf. smeltet
smgr, 12 spskf. flgde, 10 gre geer og det mel, det kan
tage, haeves lidt, udrulles, smgres med ag, prikkes med
gaffel, skeeres i snitter og bages. Spises til the med smgr.
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269|Fru Bageopskrifter|&ltning af (Hovedopskrift). Naar man blander Ingredienserne til
Constantins Kagedejg. Kagedejg, laver man fgrst en Fordybning i Melet paa
Kogebog Midten og laegger deri alt det flydende: £g, Flgde,

Vand, Mzlk samt det smeltede eller i Smaastykker delte
kolde Smgr, alt efter som Opskriften angiver. Dersom
der kun bruges lidt Sukker, leegger man det med i
Fordybningen, er det meget, tilsaetter man det senere.
Nu rgrer 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 Haenderne til Hjaelp. Disse maa veere
kolde og ganske tgrre. Man dypper Haanden i Melet i
Fadet, og saa laenge som mulig sgger man ligesom at
omgive Haanden med Mel, inden man bergrer Dejgen,
for at det vaade ikke skal saette sig fast paa Haanden. Til
sidst, naar der ikke er mere Igst Mel, er man ngdt til at
gaa ind i hele Dejgen med Haanden. Dejgen vil da mulig
hange fast, men slipper af sig selv, naar den er
tilstraekkelig blandet. For gvede gaar det hurtigt, ugvede
staar leengere, inden Dejgen vil slippe Haanden. Den er
da faerdig og bgr nu laegges hen at hvile mindst et
Kvarter, helst 2 Timer, inden den bruges. Den er da
lettere at behandle.

Naar der ved en Opskrift er bemaerket, at Melet eg
Smgrret skal , smuldres, menes der fglgende
Fremgangsmaade: Man udvasker Smgrret i rigeligt,
koldt Vand og trykker det tgrt i rene Klaeder. Derpaa
fordeles det i smaa Stykker imellem Melet. Nu knuger
man med Haanden Smgr og Mel ganske let sammen,
uden at tage saa haardt, at det klumper, og vedbliver at
trille det med Haenderne 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 Smgr. |
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
Veaegten, det strges ganske tyndt paa Kagebrattet og
Kagerullen. Dersom noget af Dejgen seaetter sig fast paa
Kagerullen, maa man med Ryggen af en Kniv skrabe det
Igst, med £ggen kan man komme til at skaere
Kagerullen itu; den bgr vaere saa glat som mulig.




