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Fru
Constantins
Kogebog

Desserter

Abrikoskage med Ris
og A&bler

(12 P.) 250 gr ris koges i 1% Liter sgd Maelk sammen med en
flekket Stang Vanille, indtil Grynene er akkurat mgre, men hele
(20-30 Min. efter Grynenes Kvalitet), 375 gr stgdt Melis koges
med i det sidste Kvarter. Grgden skal veere meget fast.
Vanillestangen optages og omtrent det halve af Grgden bredes
ud paa et rundt, fladt Fad og overdaekkes igen med et Lag
Abrikosmarmelade. Naar Grgden er afkglet, laegges en kold, stiv
/Eblekompot ovenpaa, denne daekkes igen med et Lag
Abrikosmarmelade, og herover laegges den anden Halvdel af
Risengrgden, der glattes godt overalt, iseer ved Siderne, saa den
daekker £blerne godt. Med 250 gr Flormelis rgres efterhaanden i
5 piskede Z£ggehvider og med denne Marengsdejg daekkes Kagen
overalt. Marengsdejg kommes i et Kreemmerhus af stift Papir,
hvoraf Spidsen klippes, og Kagen afternes med Striber af
Marengsdejg, der trykkes ud gennem Spidsen paa
Kr&emmerhuset, ligesom man danner en hgj Kant omkring
Kanten af Kagen. Denne seaettes ind i en ikke for varm Ovn, indftil
Marengsdejgen er stivnet. Kagen afkgles, og i hver lille Firkant
leegges et Kirsebaer, kandiseret eller syltet, men ganske uden Saft
ved. 250 gr Abrikosmarmelade trykkes gennem en fin Sigte med
% Liter tyk Flgde, saa det bliver en jeevn Sauce, der bydes rundt i
en Sauceskaal, ablekornpotten laves af 6 mellemstore Zbler, der
skreelles, skaeres i 4 Dele hver, koges i knapt Vand med en % Liter
hvid Vin og 375 gr Sukker. Man koger ikke alle £blerne paa en
Gang, og man lader dem Igbe af paa en Sigte. Al Saften koges til
sidst ind, til den er jeevn, og Z£blerne rgres rundt i den. De skal
vaere nogenlunde hele. Er Kompotten og Risengrgden ikke faste
og stive, glider Kagen under Bagningen ud og holder sig ikke
smukt oprejst paa Fadet. Der skal helst bruges % kg
Abrikosmarmelade, men man kan ngjes med % kg Kompot af
torrede Abrikoser kan nok bruges.

94

Den Gyldne
Kogebog

Desserter

Abrikossoufflé

Leeg 350 g t@rrede Abrikoser i Blgd Natten over, kog dem i lidt
Vand, passer dem gennem Sigten, tag 4 £ggeblommer, rgr dem
hvide med 4 Spsk. Melis, bland Abrikosmassen deri, pisk de 4
Hvider stive, bland dem forsigtigt i, haeld det hele i Gratinfadet og
bag ved rask Varme ca. % Time. Naar Souffléen er lidt afkglet,

pyntes den med rigelig Flpdeskum.
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Desserter

Alexandrabudding

(16 til 18 P.) 10 £ggeblommer rgres leenge, til de er ganske hvide,
med 150 gr stgdt Melis. 1Liter tynd Flgde koges med en Stang
Vanille, som er flaekket. Lidt af den kogende Flgde kommes i de
piskede Blommer, rgres rundt, derpaa haldes Blommerne over i
den kogende Flgde; man rgrer steerkt og uafbrudt, til Crémen
tykner og er lige paa Kogepunktet, da tages den straks af ilden.
14 Blade hvid Husblas, som er blgdt ud i koldt Vand et Kvarter og
vredet haardt op deraf og ligger parat, kommes straks i den
varme Creme og rgres dermed, til Husblasen er ganske smeltet.
Cremen rgres af og til, og naar den er nasten kold, rgres 50 gr
skaaren Sukat, 50 gr skaaren, syltet Pomeranskal, en Haandfuld
kogte Rosiner uden Kerner tillige med en Haandfuld kandiserede
Kirsebzer deri. Til aller sidst rgres % Liter Flgde, der er pisket til
haardt Skum, deri. Massen rgres sagte, til den kan baere
Frugterne oppe, og kommes da i en Form, som er vaedet med
Vand og strget med Sukker. Naar den vendes af Formen,
overhaldes den med skummende Hindbarcréeme, tillavet af ¥4
Liter Flgde. Har man ingen kandiserede Kirsebaer, kan man i
Stedet for tage lyse, syltede Kirsebeer (ikke rgde), hvoraf al Saft er
frasiet, eller 60 gr kogte og pillede Korender.
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Fru

Constantins
Kogebog

Desserter

Ananas Fromage

(12 P.) Af en stor Ananas skaeres 4 til 5 Skiver af % Tommes
Tykkelse og laegges til Side til Pynt af Buddingen. Resten skaeres i
mindre, ensartede Stykker. Man bort skaerer omhyggeligt de
smaa, sorte Knaster, der ikke kan spises.

Saften af Ananasen, der omtrent udggr % Liter, szettes til Side og
blandes med Saften af en stor eller 2 mindre Citroner.

5 £ggeblommer piskes ganske stive og hvide med 250 gr stgdt
Melis og blandes derpaa med det stift piskede Skum af % Liter
Piskeflgde. Man rgrer det forsigtigt sammen for ikke at knuse
Flgdeskummet. 25 gr Husblas blgdes op et Kvarter i koldt Vand
og smeltes derpaa i 1/8 Liter varmt Vand under stadig Omrgren.
Naar Husblasen er smeltet fuldkommen, blandes den med
Ananas- og Citronsaften. Naar dette er k@glnet saa meget, at det
kun er svagt lunkent, haelder man det i Z£gge- og Flgdeskummet,
idet man rgrer hurtigt om. Massen heaeldes straks i Formen, der
pensles og dekoreres som beskrevet i Hovedopskriften, de smaa
Ananasstykker fordeles lagvis i Massen. De afskaarne Skiver
Ananas skeaeres over Kors i 4 Stykker, som stilles paa skraa teet op
ad hinanden rundt omkring Buddingen, idet den serveres. Smaa,
flade Kager af Sandkagedejg gives til denne Budding.

204

Fru

Constantins
Kogebog

Desserter

Ananas Fromage
uden £g

(12 P.) 1 Daase Ananas, indeholdende en stor Ananas, aabnes, og
Saften haeldes forsigtigt ud og blandes med Saften af 2 Citroner.
Selve Ananasen skaeres i smaa Stykker, hvoraf de haarde Knaster
borttages. Saften, som Igber fra Smaastykkerne, haeldes til den
gvrige Saft. 1 Liter Flgde piskes til stift Skum. 22% gr Husblas
opblgdes fgrst i koldt Vand og smeltes tilligemed 250 gr Melis i
1/8 Liter varmt Vand. Heri haeldes Ananas- og Citronsaften, og
naar det hele er naesten koldt, blandes det i Fligdeskummet.
Ananasstykkerne rgres i, og Massen kommes hurtigt i en
Lerform, som er blgdt med Vand og drysset med Strgsukker eller
tyndt penslet med fin Salatolie. Hvis man vil, kan man pynte
Fromagen, efter at den er vendt, med farvet Flgdeskum. Den
spises med smaa, fine, tgrre Kager. Den er meget god, men ikke
saa fin som ovenstaaende Fromage.
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Den Gyldne
Kogebog

Desserter

Ananasgelé med kold
Creme

Kgb en lille Daase Ananas, skeer Frugten i Stykker. Varm Saften,
kom lidt Sukker i, seet Husblas paa - men kun nogle faa Blade-,
hzeld det over Frugten i Skaalen og saet det til Afkgling. Tag 3
/Eggeblommer og 2 Spsk. Melis, r@r det laenge, rgr 1 dl Piskeflgde
deri, smag til med lidt Vanille eller reven Appelsinskal, og server
det i Kande.

96

Den Gyldne
Kogebog

Desserter

Ananasrand med
Romcréme

Kgb % kg Ananas i Skiver, laeg disse i Bunden af en vaedet
Randform, haeld Ananassaften op i en Skaal, maal Saften og kom
saa meget Vand i, at det passer til Randformen. Kom Saften af 1
Citron, 1 Glas god Likgr og lidt Sukker i, saa De faar en
velsmagende Saft. Regn 14 Blade Husblas til 1 Liter Vaede, smelt
Husblasen i lidt af Saften og hzeld det over Ananasskiverne i
Formen. Anbring det paa et koldt Sted og vend det paa et Fad
lige for Serveringen. Romcremen: 2 hele £g og 1 ZAggeblomme
rert med 40 g Melis. Den revne Skal og Saften af 1 Citron rgres i
samt % dl Rom. Det kommes i en Kasserolle, der anbringes i en
lidt stgrre Kasserolle, hvori der er varmt Vand. Seettes over
Gassen og piskes, til det er helt jeevnt. Naar det er koldt, kommes
1 dl pisket Flgde deri. Romcremen serveres i en Skaal, der
anbringes midt i Randen.
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Fru
Constantins
Kogebog

Desserter

Appelsin Fromage

(12 P.) 10 £ggeblommer rgres ganske hvide med 375 gr Melis,
helst Flormelis og blandes med Skum af % Liter Flgde 17 Blade
Husblas (35 gr), blgdes et Kvarter i koldt Vand, vrides op og
oplgses derpaa i 1/8 Liter kogende Vand, og heri kommes
Appelsiner og 2 smaa eller 1 stor Citron. Dette rgres i
Flgdeskummet og £ggeblommerne, blandes godt og haeldes
straks i en Form, der er tyndt smurt med Salatolie. Om man vil,
kan man pynte Fromagen med Flgdeskum, efter at den er vendt.

93

Den Gyldne
Kogebog

Desserter

Appelsinbudding

120 g Melis og 60 g Smgr rgres laenge. Heri kommes lidt efter lidt
3/8 Liter Maelk samt 130 g Mel og den revne Skal af % Appelsin.
Massen saettes over ilden og bages under stadig Omrgring, til
den slipper. Naar den er noget afkglet, rgres Saften af 2
Appelsiner samt 5 £ggeblommer deri og tilsidst de 5 stiftpiskede
Hvider. Det kommes i et smurt, ildfast Fad og bages i ca. % Time.

97

Den Gyldne
Kogebog

Desserter

Appelsingelé med
Creme

Tag en stor Flaske Z£blemost, pres heri Saften af 4 Appelsiner,
smag til med Sukker. Smelt 8 Blade Husblas og kom deri, legien
Randform udpillede Appelsinstykker, haeld Massen over, st den
til Afkgling i Isskabet. Bland 3 Z£ggeblommer, 1 dl Figde og lidt
Sukker, pisk det over Gassen, til det er jeevnt, stil det saa til
Afkgling. Vend den kolde Rand paa et Fad, pynt med Flgdeskum
og giv Crémen i Kande.

47

Den Gyldne
Kogebog

Desserter

Apple Snow

Kgb % kg fine £bler, skrael dem og tag Keernehuset ud. Skaer dem
i Stykker og kog dem mgre under Laag. Kom lidt Sukker og 1
Spsk. Sherry ved Zblerne, men absolut ikke Vand. Husk at koge
/Eblerne ved ganske lille Blus og laeg Kogeplade under. Naar de er
kogt, piskes de til Mos og saettes til Afkgling. Naar Mosen er kold,
kom .l1a kort fgr Serveringen 2 dl pisket Flgde forsigtigt i og til
sidst 2 stiftpiskede Z£ggehvider. Anret Mosen i en dyb Skaal med

reven Chokolade drysset over.
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Fru
Constantins
Kogebog

Desserter

Arme Riddere

Mellemtykke Skiver af Franskbrgd dyppes et @jeblik i kold Maelk
og lzegges oven paa hinanden i et tildaekket Fad en Timestid. De
dyppes da i en Blanding af stgdt Kanel og Sukker og steges
lysebrune i en Pande i Smgr, Marg. eller Klaret. Man maa ikke
komme Sukker og Kanel paa Brgdet, fgr det skal steges; det vil
hange i Panden, naar Sukkeret er smeltet. Skiverne anrettes
skraat op ad hinanden paa et opvarmet Fad. Varm, rgd Saftsauce
gives til.

75

Danske
Nationalretter

Desserter

Arme riddere

Franskbrgd skaeres i skiver, dyppes i malk eller flgde og traekker
en timestid. Dyppes sa i pisket aeg, hvori er rgrt lidt mel, strges
med melis og kanel og bages i smgr eller klaret. De anrettes med
syltetgj eller endnu bedre (og rigtigere) serveres i en varm rgd
kirsebaersauce eller med en anden varm rgd sauce til. Ridderne
selv skal naturligvis ogsa veere varme.

Ul

Den Gyldne
Kogebog

Desserter

Banana-Pudding

Tag en ildfast Skaal, smgr den godt og beklaed Bunden med
Sandkageskiver. Laeg derpa et lag bananskiver og lav creme % |
meaelk, 3 seg, 125 g melis piskes godt sammen og bringes naer
kogepunkter. Hzeld lidt af cremen over bananlaget, Fortsaet med
et lag sandkage, banan og resten af cremen. Laeg et stykke
pegament som lag og bag budingen % time. Serveres iskold med
flade og bananer.

104

Den Gyldne
Kogebog

Desserter

Beignet de Poires

Kpb 4 store Pzerer, skrael dem, men lad Stilken blive paa. Kog dem
forsigtigt i Sukkervand, tag dem op og lad dem blive helt tgrre.
150 g Mel, 1 Spsk. Olie, 2 £ggeblommer og ca. 1 % dl Vand piskes
godt sammen. Kom forsigtigt heri 2 ekstra stiftpiskede Hvider.
Dyp Pzererne i denne Dejg, saaledes at saa meget som muligt
haenger ved. Bag dem lysebrune i hed Palmin, drys dem med
Vanillesukker og server dem varme.
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Fru
Constantins
Kogebog

Desserter

Berberissegelé. Af
Berberisser

kan laves Gelé paa samme Maade som Gelé af hvide Ribs. Man
kommer heri 5 £bler, der er omhyggelig kogte i Sukkersirup,
efter at veere skaarne i 8 Dele. Er Geléens Farve ikke smuk,
tilseettes nogle faa Draaber rgd Frugtfarve.
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Fru
Constantins
Kogebog

Desserter

Billig Stikkelsbaergrgd
uden Vanille.

4 Liter pillede, grgnne Stikkelsbzer koges med 3 Liter Vand i en
halv Time og sies derpaa gennem en fin Sigte. Endnu en fjerde
Liter Vand haldes paa de afsiede Bzer, faar et Opkog med dem og
afsies ligeledes. Det afsiede maales. Til hver Liter tages mindst
125 gr hvidt Strgsukker, og det hele haldes i Gryden. Lidt af
Saften afkgles, og heri udrgres 60 gr Sagomel til hver Liter Saft.
Naar Saften atter koger, haeldes Sagomelet i under rask og idelig
Omrgren. Et @jebliks Kogning er nok, men Grgden maa have kogt
ordentlig igennem. Hertil passer Billig Vanillecreme.

74

Danske
Nationalretter

Desserter

Bondepige med slgr

12 =bler skrzelles og koges i lidt sukkervand, tilsat lidt vin og
citronskal og lidt smgr. De laegges pa et fad eller i en skal, derover
kommes revet rugbrgd bagt i smg@r og sukker, og derover maske
et lag syltede frugter eller sebler igen. Det pyntes med
fledeskum, som man kan drysse revet chokolade pa, men denne
sidste luksus behgves ikke. Bondepigen kan vaere sa beskeden, at
hun ngjes med abler, det revne, bagte rugbrgd og atter =bler.
Men flgdeskumslgret ma hun have pa i sin enkle hvidhed.

Og en citronfromage ma, selv om den vel nok stammer fra
sydligere egne, efterhanden absolut regnes for en dansk
nationalret. Den er og var iseer sgndagens staende dessert. Den
kan vaere en himmerigsmundfuld, men den kan rigtignok ogsa
vaere temmelig trist. Nu skal De lave den rigtigt efter en fornuftig
opskrift.
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Den Gyldne
Kogebog

Desserter

Brombaergrgd

% kg fine Brombaer skylles godt og seettes -over at koge med 1
Liter Vand, 1 Stang Vanille og Sukker. Naar den er godt kogt,
jeevnes Baerrene med ca. 60 g udrgrt Kartoffelmel, men lad ikke
Grgden koge, efter at Jeevningen er foregaaet. Den bliver da lang
og sejg. Serveres med iskold Flgde.

52

Den Gyldne
Kogebog

Desserter

Broncerede Ris

Tag % Pakke ris, skyl dem under Posten og kom dem i rigeligt
spilkogende Vand, lad dem koge i 10 Min., haeld dem derpaa paa
et Dgrslag og skyl dem igen. Kom dem i en Gryde med 2 Glas
Madeira, Saften af en Citron samt lidt Sukker. Damp dem ved
meget lille Blus under Laag i 5 Min. og hzeld dem op paa et Fad til
Afkgling. Leeg i et Fad et Lag Ris, derpaa Z£blemos, saa igen Ris,
saa et Lag Syltetgj og til Slut Ris. Dekoreres med smaa Makroner
og Flgdeskum.

Fru
Constantins
Kogebog

Desserter

Budding med
Abrikoser eller
Ferskener

(12 P.) En 1 kg's Daase Abrikoser eller Ferskener aabnes, Saften
hzldes fra og blandes med Saften af 3 til 4 Citroner efter disses
Stgrrelse. Den fint skraellede Skal af Citronerne koges et @jeblik i
% Liter Vand og frasies derpaa. | Vandet oplgses nu 30 gr Husblas,
som fgrst er blgdt lidt ud i koldt Vand. 6 £ggeblommer rgres
hvide med 300 gr hvidt Sukker og blandes derpaa forsigtigt med
4 stift piskede Hvider og % Liter Flgde pisket til stift Skum. Til
sidst haeldes den blandede Saft af Ferskenerne; Citronerne og
den oplgste Husblas, tilsammen 3/8 til 1/2 Liter deri; Saften maa
vaere ganske kold, men endnu flydende, og blandes sagte til lidt
efter lidt. Massen staar et @jeblik stille; man undersgger, om
Saften er sunken ned til Bunden, da rgres den sagte op og
blandes med det gvrige, og fgrst naar Massen ggr Tegn til at
stivne, og Saften ikke mere synker til Bunds, heldes den i
Formen, som maa vaere blgdt med Vand og strget med drysset
med Sukker. Hindbaersauce gives dertil. Med Hviderne er den til
12, uden Hvider til 8 Personer. | sidste Tilfaelde tages 5 gr Husblas
mindre. Mandelbudding med Malk. (10 P.) 75 gr sgde og 30 gr
bitre Mandler skoldes, afskalles, hakkes fint og koges i 1 1/4 Liter
sgd Malk. 5 £ggeblommer piskes med 5 Spskf. Melis (100 gr) til
Skum. 120 gr Hvedestivelse rgres ud i 1/4 Liter kold Sedmaelk og
kommes i den kogende Malk under hurtig Omrgring. Saa snart
det gg@r Tegn til at koge, |gftes det af ilden, de 5 piskede
/ggeblommer rgres i, til sidst 5 til haardt Skum piskede Hvider.
Det hele blandes godt sammen, man maa lade Skeen komme ind
i alle Kroge af Gryden. Massen kommes i en Porcelaensform
veedet med Vand og strget med Sukker og vendes, naar den er
ganske kold. Laves bedst Morgenen eller Dagen forud. Et Laag
leegges over Formen, for at Massen ikke skal traeekke Skind. Spises
med Caramelsauce eller med rgd Saftsauce % Liter.
Mandelbuding. (12 P.) 2 Liter Meelk koges, heri rgres 125 gr
Maizenamel, som udrgres i lidt af Malken, mens den er kold,
samt 6 Z£ggeblommer rgrte hvide med 125 gr Sukker; til sidst
irgres de til stift Skumpiskede Hvider. Det hele koger et Sekund,
Ipftes af, reres endnu kraftigt, kommes i en blgdt Form, afkgles,
vendes, spises med rgd Saftsauce.
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Fru
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Kogebog

Desserter

Caramelbudding

At denne Budding regnes for vanskelig at lave, ligger kun i
Sukkerets Kogning, og er man fgrst kommen ind paa den rette
Maade, saa gaar dette som af sig selv.

Sukkeret Kogning. 375 gr hvidt Strgsukker kommes i en lille
Gryde (der helst maa vaere gammel, da Emaillen let tager Skade
af den staerke Hede, som Sukkeret opvarmes til), og man rgrer
deri og lader det smelte af sig selv uden Vand. Det begynder




Bogtitel

Emner

Opskriftsnavn

Selve opskriften

snart at blive lysebrunt, saa man kan intet @jeblik vige fra
Gryden. Naar det har faaet en lys, kastaniebrun Farve, lgfter man
hurtig Gryden af og szetter den hen paa Kgkkenbordet i det klare
Dagslys. Man rgrer stadig deri, thi Grydens Varme bruner det
steerkere, uden at der er ild under den, og naar Sukkeret, som
skummer let (et Tegn paa, at det snart er faerdigt), er smukt
kastaniebrunt, haelder man hurtigt det halve deraf over i Formen,
som maa staa parat, og i det Sukker, som bliver tilbage i Gryden,
haelder man hastigt en Kop Vand, som man ogsaa maa have
staaende parat, (thi skulde man fgrst hente Vandet, vilde
Grydens Indhold uvaegerligt braendes). Vandet i Gryden laver et
forskraekkeligt Spektakel, det lyder, som der skete al Landsens
Ulykker, men det bryder man sig ikke om. Sukkeret kan nu ikke
mere breende. Man beskaeftiger sig kun med Formen, som man
hurtigt drejer og vender, saa at det brunede Sukker kan Igbe
omkring overalt og deekke ethvert Sted, inden det bliver koldt og
stivner. Man vedbliver at dreje Formen, lige til alt er stivnet, da
Sukkeret ellers, hvis man for tidligt saetter Formen fra sig, lgber
ned i Bunden og danner et tykt Lag, der vil ggre Buddingens Top
ujeevn og Formen ubestemt. Sukkeret danner straks, naar det
stivner, en fast Glasur inden i Formen.

Dejgens Tillavning. 1% Liter spd Flgde koges med en Stang
Vanille, som flaekkes, for at de smaa, sorte Korn kan Igsne sig, og
inden man tager Flgden af ilden, rgres 125 gr Sukker ud deri og
faar et Opkog med den. Naar Flgden er kold, - man rgrer i den,
for at den ikke skal traekke Skind - blandes den med 12
/Eggeblommer og 6 hele £g, som slaas lidt sammen, fgr
Blandingen sker, dog maa de ikke piskes saa laenge, at de
skummer. Det hele gaar 5 til 6 Gange gennem en Si. Hvis man
ikke lader Flgden og £ggene gaa gennem Sigten, er man for at
blande dem ngdt til at piske i dem, hvorved der vilde
fremkomme Skum eller Blaerer, der vilde danne @jne i
Buddingen,som skal vaere glat og blgd helt igennem. Massen
hzldes nu i Formen. Buddingens Kogning. 1. Buddingen skal
koges i 2 til 3 Timer saa sagte, at Vandet naesten ikke bevaeger
sig, og den skal tages op straks, naar den er stivnet. Koger den
steerkt og for leenge, bliver den gjnet og mindre blgd. Om
Buddingeformens Anbringelse i Gryden Man kan godt tage
denne Budding et @jeblik op af Vandet, naar man tror, den er
omtrent feerdig, |gfte Laaget af og seette den tilbage i Vandet
igen, dersom der endnu mangler den lidt. Ofte er det kun den
allergverste Del, som ikke er stivnet, og man leegger da Glgder
paa Laaget i det sidste Kvarter. Formen, hvori Buddingen laves,
maa ikke veere for stor, da Buddingen ellers let kan revne, naar
den vendes. 2. Caramelbudding kan dampes stiv i en Ovn, naar
den seettes i Vandbad. Man vaelger en flad Form. En lille Gryde
inden i en stgrre med varmt Vand er udmaerket. Man kan ogsaa
benytte en Randform. Laag laegges over selve Buddingen, ikke
over Vandet. Serverer man Buddingen i Rand, ser det godt ud at
fylde det tomme Rum med Flgdeskum. 3. Caramelbudding kan
ogsaa dampes stiv i en Randform, som saettes i en Gryde med saa
lidt varmt Vand, at det ikke naar mere end 2/3 op om den. Laag
leegges baade over Randen og Gryden. Randen maa ikke staa lige
paa Grydens Bund, hvorved Buddingen vilde blive gjnet; et
mindre Laag uden Hank kan laegges paa Bunden, herpaa
anbringes Randen, der bliver meget hurtig stiv paa denne
Maade. Saucen. Det Sukker, som bliver tilbage i Gryden, og som
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man haldte Vand paa, er nu blevet haarde Klumper. Gryden
seettes paa llden, og snart koger Vandet og Sukkeret sammen til
en lidt jeevn Sauce, som haldes op i en Kop og benyttes til Hjzlp
til den Sauce, der flyder ud af Buddingen, naar den naeste Dag
vendes, og som ikke er tilstraekkelig. Saucen fra Buddingen er
ikke klar og maa samles op med en Sglvske fra Fadet, sies og
atter hzldes tilbage over Buddingen, der skal svgmme i sin
Sauce. Det smager udmaerket at blande en Del af den brune
Caramelsauce med Flgdeskum, saa at det danner en lysebrun,
skumagtig Créme. Men man maa helst servere begge Sauces, da
mange foretraekker den saedvanlige, brune Caramelsauce.

208

Fru
Constantins
Kogebog

Desserter

Chocolade Fromage

(12 P.) 5 £ggeblommer rgres hvide med 90 gr)stgdt Melis. 250 gr
Chocolade smeltes i % Liter varm Melk og blandes med 20 gr
Husblas, som er blgdt ud i koldt Vand og derpaa oplgst i 1/8 Liter
varmt Vand. % Liter Flgde piskes til Skum, rgres sagte i
/Eggeblommerne, og naar Chocoladen og Husblasen er svagt
lunkne, rgres den forsigtigt i den gvrige Masse, saa at Skummet
ikke knuses. En Randform eller to pensles med Salatolie. Heri
kommes Fromagen. Skum af % Liter Flgde med Sukker og Vanille
leegges inden i Randen.

134

Fru
Constantins
Kogebog

Desserter

Chocoladebudding

150 gr Smer eller 140 gr Marg. smeltes med 175 gr fineste
Hvedemel og spaedes op med 3/4 Liter sgd Maelk, hvori der er
kogt 175 gr Chocolade. Dette bages, til det slipper Gryden, og
legges da op i et Fad og vendes om af og til, indtil det er noget
afsvalet. Nu rgres det la&enge med 12 £ggeblommer, en ad
Gangen, og 75 gr Strgsukker,- indtil det slaar Bobler. Da kommes
de haardt piskede Hvider deri. Dejgen kommes i en Form, der er
smurt med Smegr eller Marg. og drysset med Rasp. Buddingen
koges i 2 Timer, i det sidste Kvarter med Glgder paa Laaget. Kold
Vanillecreme af % Liter Flgde og 6 Z£ggeblommer gives til.

173

Fru
Constantins
Kogebog

Desserter

Chokolade Skumis

(12 P.) 6 £ggeblommer rgres hvide med 250 gr stgdt Flormelis
(ikke Farin). 1 Liter pisket Flgde rgres sagte deri tilligemed for 20
@re stgdt Vanille. Massen fryses som «Skumis» i 5 Timer og
serveres i Formen, som omvindes med en Serviet. 200 gr
Chokolade oplgses i 1/4 Liter Vand og varmes, indtil den er
tyktflydende, afkgles og heeldes over Skumisen ved Serveringen.
Anrettes Isen i Glasskaale, haldes den ligeledes over, isen i disse,
saa at isens Yderkanter er ganske sorte. Denne is er udmaerket.
Man kan ogsaa give en braendende varm Chokoladesauce,
anrettet i Sauceskaal, til isen.

w

Den Gyldne
Kogebog

Desserter

Chokoladesoufflé

100 greven Chokolade, 4 £ggeblommer, 5 £ggehvider, % Liter
Maelk, 2 Spsk. Sukker, 1 lille Spsk. Mel og 1 % Spsk. Smgr. Kom
Smgrret i Gryden og lad det smelte, ikke brune. Kom Melet i og
bag op med Malken. Tag det af llden, pisk £ggeblommerne og
kom dem i den afkglede Opbagning, seet det atter over llden for
svagt Blus og rgr i det, til det bliver tykt (maa ikke koge). Den
revne Chokolade kommes deri og rgres godt. Naar det er koldt,
kom da de 4 stiftpiskede Hvider deri, smgr en Gratinform, fyld
Massen deri. Bages i en ikke for varm Ovn % Time, drys lidt
Florsukker over og server den straks.
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43

Den Gyldne
Kogebog

Desserter

Citron- eller
Appelsinfromage

Rer 5 Z£ggeblommer med 3 Spsk. Melis, smelt 5 Blade Husblas i
et Glas Rom eller Saft, hvilken Smag De nu gnsker, bland den
smeltede Husblas i de rgrte Blommer, pisk 3 dl Flgde og bland
ogsaa dette i, og til Slut de 5 stiftpiskede Hvider; men disse skal
veere pisket, fer De blander Husblassen med det gvrige, da De
ellers risikerer, at det stivner, fgr det er blandet sammen. Farv
Massen lysergd med lidt Frugtfarve, kom syltede Frugter uden
Saft heri og haeld den feerdige Masse i Skaalen, pynt den med lidt
Frugter og Flgdeklatter, og naar den er helt stivnet, er den faerdig
til at serveres.

73

Danske
Nationalretter

Desserter

Citron Fromage

2 ;eggeblommer, 70 g melis, saft af en citron, revet skal af en halv
citron, 1 dl piskeflgde og 4 blade husblas. £ggeblommer og melis
piskes godt, citronsaft og skal kommes i, 22ggehviderne piskes
stive og kommes forsigtigt i sammen med flgdeskummet,
husblassen udblgdes og rgres i tilsidst. Det haeldes i en skal,
stivher og pyntes med flgdeskum.

Vi synes personlig ikke, at dronningebudding er sa fin som vor
gode, gamle prinsessebudding, og den tager mere tid, fordi den
skal koge sa leenge i vandbad. Men da den er almindelig yndet fra
de tider, hvor man havde bedre tid end i vore dage, skal den
med. Den siges at veere fra Aarhusegnen.

207

Fru
Constantins
Kogebog

Desserter

Citron Fromage

(12 P.) 10 £ggeblommer piskes hvide med375 gr stgdt Melis. For
hvert /&g tages et Blad af den hvide Husblas, som laegges i koldt
Vand %, Time, vrides op, smeltes i 1/8 Liter varmt Vand og
blandes med Saften og den revne Skal af 2 Citroner.
/Eggehviderne piskes til meget stift Skum og blandes med de
piskede Blommer. Den afkglede, men endnu flydende Husblas
med Citronsaften rgres i til sidst, Massen kommes straks i
Formen, som er penslet med Olie. Omkring eller oven over
Fromagen leegges Flgdeskum af % Liter Flgde med eller uden
Vanille. Fromagen kan serveres i en flad Skaal uden at vendes.

172

Fru
Constantins
Kogebog

Desserter

Citron Skumis.

(12 P.) 6 £ggeblommer rgres hvide med 125 gr Flormelis (ikke
Farin), heri kommes Saften af 3 til 4 Citroner, den revne Skal af 2
til 3 samt lidt st@dt Vanille; til sidst r@res % Liter meget stift pisket
Flgde deri.

Man veeder en Form med Vand, strger den med Sukker og
kommer saa Massen deri. Et Stykke Konceptpapir laegges oven
paa Formen, og Laaget trykkes paa. Massen fryses som «Skumis»
(499). Vil man ggre denne is billigere, kan man i Stedet for den
ene %, Liter Flgdeskum tage 4 stift piskede £ggehvider. Den

bliver dog god.




Bogtitel

Emner

Opskriftsnavn

Selve opskriften

107

Fru
Constantins
Kogebog

Desserter

Citronkage

(12 P.) 12 Z£ggeblommer rgres hvide med 250 gr Flormelis. De
maa rgres leenge. Heri rgres en Dessertskef. Kartoffelmel og den
revne Skal af 2 Citroner, derpaa Saften af 3 Citroner og saa lidt
efter lidt % Liter raa, s¢d Flode. Naar dette er omrgrt godt,
kommes 8 meget stift piskede -hvider forsigtigt i, uden at man
knuser Skummet. Massen haldes straks i et halvdybt Fad, som er
smurt med Smgr og drysset med lidt Hvedemel og saettes med
det samme i en ikke for varm Ovn og bages 3/4 Time. Er Ovnen
for varm, haever Kagen sig staerkt, men synker sammen, naar den
tages ud. Naar den er kold, laegges Skummet af 3/8 el. % Liter
Flgde, hvori der er Vanille og Sukker, over den, og den pyntes
yderligere med Frugtgelé. Citronsaften og Flgden maa ikke
kommes i, fgrend £ggeblommerne er rgrte faste og hvide med
Sukkeret. Om man vil, kan 500 gr kogte Katrineblommer, hvoraf
Stenene er udtagne, laegges paa Bunden af Fadet.

88

Den Gyldne
Kogebog

Desserter

Creme au Café

Pisk % Liter Flgde, kom rigelig Sukker deri samt en lille Kop steerk,
kold Kaffe. Kom det i en emailleret

Spand el. lign., laeg Laag paa, seet det i en stgrre Spand og fyld
Mellemrummet med knust Is og spansk Salt. Laeg et Par Aviser
over, rgr i Massen hvert 20 Min. og skrab ned fra Siderne. Efter
ca. 1 Time er den frossen. Serveres i Portionsglas med smaa
Makroner.

105

Fru
Constantins
Kogebog

Desserter

Dessert af £bler

Temmelig store Gravenstener skrzelles, flaekkes, og Kernehuset
udtages. De koges i Sukkeroplgsning og lidt hvid Vin mgre, men
hele. Mellemstore Macroner szttes paa et halvdybt Fad eller en
halvdyb Glasskaal, og oven paa hver Macron sattes Halvdelen af
et £ble, hvis Hulning fyldes med en temmelig tyk Vanillecreme.
Den anden Halvdel af Z£blet lzegges ovenpaa, og man lader det
hele staa og traekke lidt, hvorved Macronerne vil opsuge den
Saft, som muligt Igber ud af £blerne. Nu legges Flgdeskum,
hvori der er lidt Sukker og stgdt Vanille, oven over det hele. Man
pynter Desserten med hvad man vil, smaa Frugter uden Saft eller
farvet Sukker. Hvis man lader Saften blive ved de syltede Frugter,
vil den Igbe ud i® Flgdeskummeog skade Dessertens Udseende.
Man maa lade Frugterne Igbe af paa en Si og derefter paa et
Stykke Traekpapir, inden man anbringer dem paa Flgdeskummet.
Creme af 4 £ggeblommer og % Liter Flgde er nok til 12-16 £bler.
Man stabler dem hgjt op, saa at hvert £ble danner en lille
Bunke.

72

Danske
Nationalretter

Desserter

Dronningbudding

% kg revet hvedebrgdskrumme, 200 g smgr, gives et opkog med
% liter flgde, jaevnes med 125 g hvedemel, udrgrt i lidt
flade.Sgdes med 125 g melis og det hele koges, til det slipper
skeen. Haeldes sa op i et fad, afkgles og rgres med 2
eggeblommer, 125 g fint hakkede mandler, % stang vanille og til
allersidst de stiftpiskede hvider. Buddingen haldes i en form og
koges i vandbad ca. 3 timer og serveres med saftsauce.

87

Den Gyldne
Kogebog

Desserter

Dundee Cake

250 g Smgr, 250 g Melis, 300 g Mel, 5 &g, 500 g Rosiner, 100 g
Sukat, 50 g glaserede Kirsebaer, 100 g s@de, snittede Mandler,
den revne Skal af en Appelsin, % Tsk. Natron, opl@st i 1 Spsk.
Maelk. Rgr Smgr og Sukker hvidt, tilszet det velpiskede £g, kom
saa Mel, Natron og de gvrige Ingredienser i, rgr Dejgen godt,
kom den i en velsmurt Form, bag ved langsom Varme imellem 2-
3 Timer.




Bogtitel

Emner

Opskriftsnavn

Selve opskriften

114

Fru
Constantins
Kogebog

Desserter

En hurtig lavet
Svesketeaerte

(6 P.) 500 g gode Svesker eller endnu bedre Katrineblommer
vaskes godt i lunkent Vand og szttes over llden i koldt Vand, som
rigeligt deekker dem. De koges mgre, og Stenene udtages.
Vandet, hvori de koges, s@des og tilseettes 1/8Liter Ribs ,
Kirsebzer eller Hindbaersaft, hvorpaa Saften jeevnes med en god
Teskf. Kartoffelmel, udrgrt i lidt koldt Vand. Naar dette har kogt,
legges Sveskerne i, og Kompotten afkgles ganske . Man kgber en
fin Butterdejg enten i Form af Kringler, Snitter eller Kager.
Kagerne flaekkes. Et ikke for tykt Lag laegges paa Bunden af en
Glasskaal, Sveskekompot bredes let ovenpaa, der laegges atter
Butterdejg, saa Kompot, til sidst Butterdejg, saa Kagen daekkes.
1/2 Liter Flgde piskes til Skum, tilseettes Sukker og stgdt Vanille
og bredes oven over Kagen. En syltet Hindbarmarmelade stukket
ind hist og her mellem Sveske-kompotten forbedrer Kagens
Smag.

111

Fru
Constantins
Kogebog

Desserter

En Mgrdejgsform
med stegte £bler

En Form beklaedes med samme Dejg, hvori der kommes 100 gr
Sukker. Alle Vegne, hvor Dejgcn sammen-fgjes, maa den trykkes
omhyggeligt og fast sammen med Fingrene, saa at ikke den
mindste Aabning kan fremkomme under Bagningen. Naar
Formen er beklaedt, fyldes den med Zbler paa fglgende Maade:
Fine ZEbler skrzelles og skaeres i 4 Dele, og disse skaeres igen over
et Par Gange paa den lange Led. Kernehuset udtages. Skiverne
leegges i Krans langs med Kanten af Formen lidt op ad hverandre
og Hullet i Midten fyldes ligeledes med Skiver af Zbler, som
legges i Krans. Ovenpaa strges et Lag af hvidt Sukker. Herpaa
leegges atter et Lag £bler, atter Sukker og saa fremdeles, indtil
Formen er helt fuld. Sukker strges gverst. Kagen indszettes i en
varm Ovn og bages i henved en Dessert Time, indtil Mgrdejgen
er ganske stiv og gennembagt. Z£blerne er da stegte og ligesom
gennemtrukne med en caramelagtig Saft. Kagen tages ud af
Ovnen, staar lidt, inden man med Forsigtighed tager den ud af
Formen, og pensles lidt med Frugtgelé udrgrt med en Theskfuld
varmt Vand. Den kan spises saavel varm som kold, men smager
bedst varm.

65

Den Gyldne
Kogebog

Desserter

Engelsk Brgdbudding

Skaer Skorpen af % lille Franskbrgd, del det i nogle Stykker, blgd
det godt ud i Malk et Kvarters Tid, vrid derpaa Fugtigheden af i
et Klaede. 75 g Smgr rgres godt med 150 g Melis, tilsaet 4
/Eggeblommer, en ad Gangen, samt den revne Skal af en Citron
og det udblgdte Franskbrgd. Derpaa de 4 stiftpiskede Hvider.
Smgr et ildfast Fad eller en Form, leeg et Lag af Dejgen deri og
derpaa et Lag henkogte Frugter, atter Dejg o. s. v., til De slutter
med et Lag Dejg. Drys med Rasp og lad det bage en Times Tid i
Vandbad. Lav af Frugtsaften en laekker Sauce og smag til med lidt
Likgr. Server Buddingen varm med Saucen i Kande.

~

Den Gyldne
Kogebog

Desserter

Engelsk Christmas
Pudding

250 g Rasp, 250 g Mel, 500 g Korender, 500 g Rosiner, 375 g
hakket, syltet Pomeransskal, Orange og Sukat blandes samt 375 g
skrabet, hakket Teelle, 500 g Puddersukker, 1 Tsk. Salt, 60 g
stgdte, spde Mandler, lidt Muskat, 4 £g og saa meget Malk, som
behgves for at ggre Dejgen tilpas lind. Alle de tgrrede
Ingredienser blandes omhyggeligt, derefter xltes de piskede £g i
og saa meget Malk, som er ngdvendigt for at fa dejen fugtig.
Den fyldes pa budingformen, daekkes mmed et ganske tyndt lag
buterdej, koges i vandbad i 6 timer og gemmes i luftteet dase.
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86|Den Gyldne |Desserter|Engelske Fritters Dette er Grundopskriften til de leekre engelske Fritters. 1 Kop
Kogebog Mel, 2 Tsk. Bagepulver, % Tsk. Salt, 2 T sk. Melis, 2 hele &g, % Kop
Flgde, 2 Tsk. Citronsaft. Alt dette piskes godt sammen til en tyk
Dejg, heri dyppes Frugtstykker, der saa kommes i hed Palmin i en
Gryde, hvor de bages lysebrune. Smaa, leekre £bler, der skrzelles
og halveres, og hvor Kernehuset udtages, egner sig udmeerket,
men forgvrigt kan baade Bananer og Pzerer bruges. Anrettes
meget varme og
overdrysses med Sukker.
176|Fru Desserter|Fast Caramelis (12 P) 250 gr hvidt Sukker smeltes uden Vand i en lille Gryde,
Constantins indtil det skummer lysebrunt. Da Vand deri; Sukkeret stivner nu
Kogebog og skal vedblive at koge, indtil det er ganske smeltet, og Vandet
kogt ind til en tyk Sirup; en Vanillecreme koges som til
ovenstaaende faste Vanilleis af 1 Liter Flgde og 10 Z£ggeblommer.
Heri rgres Caramelsaucen. Afkgles og fryses.
186|Fru Desserter|Fast Chokoladeis. (12 P.) Tillaves som den faste Vanilleis med Tilseetning af 125 gr.
Constantins Chokolade uden Sukker, der smeltes og koges i Flgden.
Kogebog
178|Fru Desserter|Fast Cremeis med (12 P.) 1 Liter Flpde koges med en Stang Vanille, 10
Constantins Vanille /Eggeblommer piskes hvide med 125 gr Flormelis (ikke Farin, der
Kogebog ikke fryser saa godt), og heri blandes lidt efter lidt den kogende
Flgde. Det hele heldes op i Gryden, rgres og ophedes, indtil det
tykner, men maa ikke koge. Cremen haldes op i en Skaal,
Vanillen borttages, og Cremen afkgles under Piskning. Isb@ssen
seettes til Frysning, Cremen healdes i og fryses, medens Bgssen
drejes hurtigt, som forklaret ved «fast Is» . Man kan tage
Sedmeelk i Stedet for Flgde, men Isen bliver ikke saa fyldig og
delikat. Naar Isen skal vendes af Formen, svgbes et i varmt Vand
vredet Viskestykke et kort @jeblik om den. Den er frossen stiv
paa 20 Min., men skal helst derefter henstaa 3 til 4 Timeriils
inden Serveringen.
175|Fru Desserter|Fast Hindbaeris (12 P.) En Sukkersirup koges af % kg Topsukker og 1 Liter Vand.
Constantins Naar den er kold, blandes den med en 1Liter helst raa
Kogebog Hindbaersaft. Blandingen haeldes gennem en Si og fryses som fast

Frugtis . Dersom man tager syltet Hindbeersaft, tages kun 250 gr
Sukker til en Liter Sirup. Naesten koldt, lzegges den fint skraellede
Skal af 2 Appelsiner deri i et Kvarter Skallen tages op, og Saften af
12 Appelsiner samt 2 Citroner blandes i Sukkeroplgsningen og
haldes gennem en Si i Frysebgssen. Fryses som «fast Frugtis»
(498). Isen kan, om man vil, farves lidt mere rgd med Carmin.
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181

Fru
Constantins
Kogebog

Desserter

Fast Is (Creme- eller
Frugtis).

Fast Is (Creme- eller Frugtis). Fast Is kaldes al Is, hvori der ikke
kommes Flgdeskum. Enten det er Cremeis eller Frugtis,
behandles den paa samme Maade, begge Arter skal bevaeges
steerkt. Dersom man ikke har en Ismaskine til at dreje med et
Haandtag, ggr man det paa fglgende Maade: N aar den -ganske
afkglede Creme eller Frugtsaft er kommen i Bgssen, og Laaget er
sat paa, drejer man ved Hanken Bgssen hurtig fra hgjre til
venstre og straks igen fra venstre til hgjre. Efter nogle Min.
Forlgb tager man Laaget af Bgssen og stikker -Kobber- eller Blik-
spatelen eller Skeen ned i Massen; med den anden Haand drejer
man Bgssen hurtig omkring Spatelen. Det gelder om at
bearbejde eller blande Isen, der herved bliver fin, smidig og blgd.
Det, som er faestnet langs med Siderne af Bgssen og paa Bunden,
kradses idelig Igs, saa at det blandes mellem den anden endnu
blgde Is. Man maa passe ngje paa, at ingen Stykker Is og intet
Salt under Arbejdet falder ned i Massen. Er Isen omkring Siderne
bleven altfor fast, stgdes den |gs og knuses med Skeen, inden
den blandes mellem det gvrige. Saaledes vedbliver man, indftil
Isen er fast, hvilket kun tager mellem 15 til 20 Min., hvis man
baerer sig rigtig ad. Nu kan man enten trykke den frosne Masse
ned i Bgssen: glatte den, og lade den blive staaende 3 til 4 Timer,
om man vil, den bliver kun bedre i Smagen derved, eller man kan
rette den an straks. (Frugtis smelter meget hurtigt, dersom man
retter den an straks). Man kan pakke den om i en smukkere,
dertil indrettet Form (en Buddingeform kan bruges) og seette den
i Is 2 til 3 Timer. For at veere ganske sikker paa, at intet Vand eller
Salt kan traenge ind i Formen, kan man smgre en Smule Smgr paa
Sammenfgjningerne og derpaa ombinde Formen med blankt,
hvidt Papir og Sejlgarn, inden man pakker den ned i Isen. Vandet
maa saa haeldes fra, og ny Is og nyt Salt lsegges paa. Saaledes kan
den ornpakkede Is gemmes i flere Timer og blive fastere og
bedre, men den kan ogsaa bruges efter en Times Forlgb.

Ved Frysebgsser med Haandtag til at dreje, maa Isen paa Siderne
ogsaa skrabes ned, da man ellers kgrer fast og ikke kan dreje
mere.

Har man ingen Frysebgsse med et fastsiddende Laag, i hvis Hank
man kan holde, medens man drejer Bgssen, kan man bruge en
snaever Malkespand og lade Laaget helt veere af, medens man
holder med begge Haender i Kanten af Spanden og drejer hastig
fra hgjre til venstre og fra venstre til hgjre. Kun maa man passe
godt paa, at Is og Salt ikke kommer ind i Spanden, og Laaget
leegges paa, naar Massen er stiv. Isen udenom maa ikke naa op til
Spandens Kant, og ingen Is laeggges oven paa Laaget, naar man
ikke er ganske sikker paa, at dette slutter teet. Et Stykke hvidt
Papir, lagt over Spanden og klemt fast med Laaget, hjelper
igvrigt paa Laagets Utaethed og til at holde Luften ude.

177

Fru
Constantins
Kogebog

Desserter

Fast Kaffeis.

(12 P.) Tillaves paa samme Maade som den faste Vanilleis (500),
kun at man i Stedet for Vanille kommer 1/8 Liter steerk
Kaffeekstrakt, tillavet af 125 gr malede Bgnner i Cremen. Hertil
bruges en Liter Flgde og 10 Z£Aggeblommer.

103

Den Gyldne
Kogebog

Desserter

Ferskner med
Hindbeer

Friske Ferskner flaekkes, Huden fijernes, og Stenene udtages. De
koges forsigtigt i Sukkerlage, men maa ikke veere helt mgre. De
leegges i en Skaal paa en Bund af friske Hindbaer eller -Syltetg;.
Drysses over med ristede Mandelsnitter og pyntes med
Flgdeskum.
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129

Fru
Constantins
Kogebog

Desserter

Fin Rabarbergrod

(6 P.) 6 Rabarberstilke af Mellemstgrrelse befries for Hinden, som
giver en bitter Smag. De skeeres i smukke, firkantede Stykker med
en skarp Kniv, saa at ingen Trevler bliver haengende ved dem, og
kastes straks i koldt Vand, indtil de skal koges. Det halve af disse
Stykker lzegges i en Sukkersirup, som er kogt af 500 gr Melis,
smeltet med 2 Spskf. Vand, og koges heri sagte mgre. De maa
endelig ikke gaa itu. Nu laegges de op paa en Sigte for at Igbe af.
De gvrige Stykker koger for sig selv i en Liter Vand, indtil de er
omtrent mgre (koger de for laenge, bliver de bitre og Saften
uklar), derpaa sies Saften fra. Det Sukkervand, de fgrste Stykker
kogtes i, heeldes gennem en fin Si sammen med den sure Saft, og
en Stang Vanille skaaren i smaa Stykker koges deri. Man smager,
om Saften er sgd nok, ellers tilseettes mere Sukker. Til en Liter
Saft tages 60 gr Sagomel, som udrgres i lidt af Saften (som maa
kglnes fgrst), man jeevner Saften dermed og tilseetter lidt rgd
Frugtfarve. Rabarbergrgden kglnes lidt under jeevnlig Omrgren
og under Laag (saa at den ikke traekker Skind), og den haldes nu
op i en eller flere Glasskaale, og de syltede, hele Rabarberstykker
fra Sigten fordeles rundt om i Skaalen. De grgnne Firkanter i den
lysergde, klare Grgd tager sig smuld ud, og hvis man vil tage
Husblas 30 gr til 1 % Liter, da faar man den endnu klarere og
smukkere. Den er heller ikke saa kedelig paa denne Maade som
den almindelige Rhabarbergrgd. Den serveres med Creme eller
Flgde. Tarveligere Rabarbergrgd. (6 P.) 6 Rabarberstilke af
Mellemstgrrelse befries for Hinden, skaeres smaat og seettes over
llden med 2 Liter Vand. De koges et Kvarter (koger de for laenge,
bliver Saften ram). Saften maales. Til hver Liter tages 125 gr
Sukker og 60 gr Sagomel. Om Tillavningen. Grgden farves smukt
lysergd med lidt Frugtfarve, og hvis man vil, koges den med lidt
Vanille eller tyndt afskaaren Citronskal. Usiet Ttnabarberur od.
Stilkene flaas og skaeres over paa tvaers i smaa Stykker paa 1/8
Tommes Lengde. Ingen lange Trevler maa komme med. Til 6
mellemstore Stilke tages 1 Liter Vand og 175 gr stgdt Melis.
Stilkene maa kun koge et Kvarter og sies ikke fra. 75 gr Sagomel
udrgres i % Liter koldt Vand, haeldes under staerk Omrgren i
Gryden, det hele faar et Opkog og Igftes derpaa straks af liden.
Denne Grgd maa ikke farves rgd med Frugtfarve.

184

Fru
Constantins
Kogebog

Desserter

Fin Rgdgred af Ribs
alene

(6 P.) 1 kg saftige Ribs vrides gennem et Frugtklaede. Heraf skal
man have 1/2 Liter raa Saft. Skallerne af Ribsene kommes i 2 %
Liter koldt Vand og saettes paa Ilden for at opvarmes; de maa ikke
koge, hvorved Smagen vilde blive bitter. Man vrider

Vandet af dem og haelder disse Pagle til den raa Ribssaft og
seetter de 1 Liter paa Ilden tilligemed 350 til 400 gr hvidt
Strgsukker. En halv Stang Vanille flaekkes paa langs, de sorte Korn
udtages. Disse gnides ud i lidt Suk ker og kommes i Gryden. 75 gr
Sagomel rgres nu ud i(% Liter koldt Vand, og naar Saften i Gryden
akkurat koger, haldes Javningen til under rask Omrgren, som
man vedbliver med, indtil det hele netop koger. Da Igftes Gryden
hurtigt af og saettes i koldt Vand under Laag, indtil Grgden er
godt afkglet, hvorefter den haeldes op i en Glasskaal. Denne
Redgred har en meget smuk, klar Farve og en aldeles frisk
Frugtsmag. Den spises med raa Flgde. Vil man have Grgden
tarveligere, tages % Liter Vand og 30 gr Sagomel mere til denne
Portion, Vanillestangen opbevares til anden Brug.
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189

Fru
Constantins
Kogebog

Desserter

Fin Stikkelsbaergrod

(8 P.) Stilk og Blomst klippes af 2 Liter grgnne, umodne
Stikkelsbaer. 750 g Strg-sukker koges til Sirup med 1/8 Liter Vand,
og heri koges Stikkelsbaerrene ganske sagte, indtil de er mgre at
fgle paa. De maa ikke gaa itu, da Saften saa bliver uklar. En Stang
Vanille, som er flekket paa langs, saa at de smaa, sorte Korn kan
Igsne sig, koges med. Naar Stikkelsbaerrene er mgre, tages de op
med en Sglvske, og Saften koges om forngdent ind, saa den
bliver temmelig stiv. Man laegger da Stikkelsbaerrene tilbage,
rgrer sagte rundt og lgfter den saa af llden og lader den kglnes,
inden man halder den op i Glas- eller Porcelaensskaale.

Den spises med tyk Flgde. Den laves bedst Dagen forud.

Hvis man gnsker den lidt fastere, smelter man 4 Blade Husblas
(af den tyndeste) opblgdte i koldt Vand, i Saften, inden man
leegger Stikkelsbzerrene i sidste Gang. Dennne Stikkelsbaergrad
egner sig ikke til daglig, da den er saa staerk, at man kun kan
spise ganske lidt af den, men den er meget delikat.

127

Fru
Constantins
Kogebog

Desserter

Fin £blegrgd af
skreellede £bler

(12 P.) 24 saftige, mellemstore £bler 240 gr til hver Person
skrzelles, Kernehuset udtages, og de skeeres i mindre Stykker. 125
gr Smgr kommes i en god, emailleret Gryde, (som forud er kogt
ud med Sodavand), og naar det er smeltet, kommes de
ituskaarne Zbler deri uden andet Vand end det, som fglger med,
idet man tager dem op af Skyllevandet. Z£blerne koges med en
Stang Vanille, som er skaaren itu, til de er mgre, men ikke aldeles
udkogte. % kg Sukker faar et Opkog med Grgden. Den skal vaere
temmelig stiv, saa at den kan pakkes ned i en Randform, der i
Forvejen er vaedet med Vand og strget med Sukker. Heri lader
man Zblegrgden blive kold, men ikke iskold, og vender saa
Formen paa et rundt Fad. Aabningen i Midten fyldes med
Brombaersyltetgj, Tyttebaerkompot eller Hindbzer, kogte hen i
Glas. Tyk Flgde serveres dertil. Selvfglgelig kan man udelade
Kompotten og anrette Zblegrgden.

125

Fru
Constantins
Kogebog

Desserter

Fin Zblegrod af
uskreellede Z£bler

Alt det fordeervede tages bort, Skallen og Kernehuset aftages
ikke. £blerne skaeres i Skiver eller mindre Stykker, som
efterhaanden kastes i koldt Vand for ej at blive mgrke. Til hvert
Pund (500 gr) £bler tages en halv 1/8 Liter Vand, som bringes i
Kog, inden man kaster Zblerne deri. De koger, indtil de er saa
mgre, at de kan trykkes itu med en Ske, og sies gennem et
Dgrslag (helst af Porcelaen). Man maa skrabe meget ngje med
Skeen paa Skallerne og. faa saa meget som mulig igennem, thi
den fineste Smag af £blet tindes lige under Skallen. Det
gennemstrggne kommes igen i Gryden og faar et kort Opkog med
Sukker og Vanille. Hvis man koger Grgden for l&2nge med
Sukkeret, bliver den tyndere og tyndere. Den anrettes paa en
Glasskaal, og tyk Flgde serveres dertil. 500 gr Sukker til 1 % kg
/Dbler.)
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123

Fru
Constantins
Kogebog

Desserter

Fin, oplagt
Flgdemaelk til
Dessert

(4 til 6 P.) 1/2 Liter sgd eller sur Flgde og 3 Liter spd Maelk rgres
sammen og saettes hen i et lunkent Fad. En Kop sur Flgde eller
Melk haeldes til, eller Fadet fugtes med Eddike. Det stilles paa et
lunt Sted i Naerheden af Komfuret eller i en naesten afsvalet Ovn
Natten over. Om Morgenen haldes det, naar det er stivnet, op
paa et Dgrslag, hvori der fgrst er lagt et rent, klart Stykke Tgj,
Dersom op ad Dagen ikke al Vallen er Igben af, saettes en lille
Tallerken med Vaegt paa oven paa Malken, efter at man har lagt
et Stykke klart Tgj imellem. Ved Anretningen vendes den nu
stivnede Budding om paa et rundt Fad og bedaekkes med Skum
af % Liter Piskeflgde. 3/8 Liter Flgde og Str@gsukker serveres hertil.
Tilseetningen af Flgden ggr den oplagte Malk blgdere og
lekrere, end naar den laves af sgd Malk alene.

150

Fru
Constantins
Kogebog

Desserter

Fine Ableskiver

(6 P.) 6 til 8 hele £g piskes godt, deri kommes 8 Skf. lunken
(endelig ikke varm) Meelk, 120 gr koldt Smer, 2 Spskf. hvidt
Sukker, den revne Skal af en Citron, % kg fineste Hvedemel og 30
gr Pressegeer, som er oplgst i 8 Skf. lunken Malk. Alt dette

slaas godt sammen i 10 Min. og henszettes flere Timer for at
hzaves. Kold Vanillecreme smager udmaerket hertil.

155

Fru
Constantins
Kogebog

Desserter

Fine, haevede
Pandekager

(6 P.) 500 gr Hvedemel, 8 Skf. Hvidtgl, 1 Liter Meelk, 6 £g, 50 gr
Smgr eller Marg., 1 Bagepulver, som rgres i til allersidst sammen
med de piskede Hvider. De rgres og laves ellers som fine, tynde
Pandekager, kun lzegges de ikke sammen i Firkant. De vendes paa
et Laag. Tarveligere, haevede Pandekager. (6 P.) 500 gr Hvedemel,
% Liter Mzelk, 3 £g. 1 Bagepulver og de piskede Hvider rgres i til
allersidst samt lidt Salt og Sukker. De vendes paa et Laag.

71

Danske
Nationalretter

Desserter

Flgdelapper

5 dl sur flgde piskes godt og rgres med 275 g mel og 4 spsk. lyst
puddersukker. Bages lysebrune i sma klatter pa stegepanden.

46

Den Gyldne
Kogebog

Desserter

Flgderand med
Frugter

4 Fggeblommer rgres godt med 150 g Melis, heri haeldes under
stadig Piskning % Liter kogende Flgde, hvori der er oplgst 1
Vanillepulver og 8 Blade Husblas. Dette staar til Afkgling i et Fad.
Der piskes i det en Gang imellem, og naar det er begyndt at
stivne, kom da forsigtigt 1 % dl stiftpisket Flgde samt 2
stiftpiskede Hvider i Massen, der haldes i en vaedet Rand, strget
med Melis, og vendes, naar den er kold. Den pyntes med syltede
Frugter, og der gives en fin Cremesauce til.

83

Den Gyldne
Kogebog

Desserter

Flgderuller med
Chokolade

2 hele £g, 150 g Sukker, 4 Spsk. Flormel, 25 spde Mandler. £g og
Sukker piskes godt, derefter tilsaettes Melet, Bagepladen smgres
godt, og Dej gen sattes paa med en Teske. Den smgres ud til en
Underkops Stgrrelse, derpaa bestrgs Kagerne med de
finthakkede Mandler, de bages lysebrune i en ikke for varm Ovn.
Naar de er feerdige, tages de af med en skarp Kniv og rulles om et
tyndt Kosteskaft el. lign. Naar Kagerne er kolde, pensles de med
Chokoladeglasur og fyldes med Flgdeskum.

167

Fru
Constantins
Kogebog

Desserter

Flgdeskumis med
Chokolade

(12 P.) 2 Liter god, fed Flgde piskes til stift Skum og blandes med
125 gr Kakaopulver, stgdt Vanille og 250 gr Flor melis. (Disse tre
Ting blandes f@rst). Fryseformen vaedes med Vand og strges med
Sukker, og Massen healdes straks i og hen staar i 4 Timer, til den
er saa stiv, at den kan vendes paa et Fad.

168

Fru
Constantins
Kogebog

Desserter

Flgdeskumis med
Maraschino

(12 P.) 2 Liter fed Flgde piskes til haardt Skum. 150 gr Flormelis,
1/8 Liter Maraschino eller anden Likgr blandes dertil. Massen
hzldes straks i Fryseformen, som vaedes med Vand Isen i 4

Timer, hvorpaa den vendes paa et Fad.




Id Bogtitel Emner Opskriftsnavn Selve opskriften
166|Fru Desserter|Flgdeskumis med (12 P.) 2 Liter fed Flgde piskes til stift Skum, 3/8 Liter revet
Constantins Rugbrgd Rugbrgd tgrres og brunes let i Ovnen, hvorpaa det stgdes fint og
Kogebog blandes tilligemed 250 gr Flormelis og 100 gr stgdt Nougat i
Flgdeskummet. Fryseformen veedes med Vand og strges med
Sukker, Massen fyldes i og staar i Isen i 4 Timer, hvorpaa den
vendes paa et Fad.
165|Fru Desserter|Flgdeskumsis med  |(12 P.) 175 gr stgdt Nougat blandes med 2Liter Flgdeskum og 125
Constantins Nougat gr stgdt Sukker. Fryses paa ovenstaaende Maade. Ved
Kogebog Anretningen overstrges Isen med stgdt Nougat.
89|Den Gyldne |Desserter|Fransk Brgdrand 150 g Franskbrgd uden Skorpe udblgdes i % Liter kogende Meelk,
Kogebog tilsat 125 g Melis og lidt Vanille; dette rgres godt ud, saa der
ingen Klumper er, og tilsaettes 2 hele £g, 3 £ggeblommer samt
tilsidst de 3 stiftpiskede Hvider. Massen heeldes i Randform, der
er smurt og drysset godt med Rasp. Bages i Vandbad % Time,
serveres med Vanillecreme eller Frugtsauce og pyntes med friske
Appelsinstykker.
20|Den Gyldne |Desserter|Fransk Lagkage 125 g smgr rgres godt med 100 g Melis, og heri rgres 2 hele &g
Kogebog samt 125 g Flormel. 100 g spde og 50 g bitre Mandler hakkes fint
og rgres i Dejgen. Heraf bages i Lagkageform 2 Bunde, og naar de
er kolde, lzegges et tykt Lag Piskeflgde imellem. Der pyntes
ligeledes med Piskeflgde samt reven Chokolade.
146|Fru Desserter|Franske Nathuer. (6 P.) Af 6 til 8 smaa, flade Rundstykker rives Skorpen. % Liter
Constantins Meaelk piskes med 3 hele £g, 1/2 Theskf. stgdt Kardemomme og 1
Kogebog Spskf. Sukker; heri laegges Brgdene og vendes en Gang om for ret
at blive gennemtrukket. De staar en god Timestid. Vaeden trykkes
let af dem, og de vendes f@rst i et £g, som er pisket med en
Theskf. Vand, derpaa i revet Brgd og steges lysebrune i Panden i
Smgr, Marg. eller Klaret, eller de koges i Klaret. Har man ingen
smaa Brgd, kan man benytte tykke Franskbrgdsskiver. Rgd eller
lys Saftsauce gives hertil.
13|Den Gyldne |Desserter|Friske Jordbaer i Kgb en Flaske £blemost hos Deres Kpbmand, smelt 8 Blade
Kogebog /Eblemostgelé Husblas i Vand, bland med Zblemosten, lzeg i en stor Glasskaal %
kg friske Jordbaer, haeld Z£blemosten over, og naar det er stivnet,
pynt da med 1 dl pisket Flgde og server det iskoldt.
12|Den Gyldne |Desserter|Friske Jordbeer paa [Tag en Kop Melis, rgr den godt med 6 Z£ggeblommer, kom heri
Kogebog Svensk den revne Skal og Saften af en Citron, 1 % dl Hvidvin og 1 % dI
Vand, pisk det hele i en Gryde over Gassen, til det begynder at
blive tykt. Tag det af Illden, pisk det, til det er omtrent koldt. Lad
den grgnne Stilk sidde paa store, udsggte Jordbzer og dyp demi
den kolde Creme, idet De spiser dem.
80|Den Gyldne |Desserter|Fritelli Boncerelli 250 g Mel, 3 £ggeblommer, den revne Skal af en Citron, en
Kogebog Anelse Salt og 1 Spsk. Melis, 1 Spsk. Olie, rgres med saa meget
Vand, at det bliver en jaevn Dejg, neermest som Bolledejg. Den
skal hvile % Times Tid, tag en lille Kasse, rolle med Olie. Lad den
blive meget varm, saet med en Teske smaa Boller paa den varme
Olie og lad dem koge gyldne heri. Tag dem op med Hulskeen og
leeg dem paa et Stykke tykt, groft Papir, saa Olien kan Igbe af.
Server dem meget varme med Sukker drysset over.
45|Den Gyldne |Desserter|Fromage I. Fromage kan laves med forskellig Smag og kan ogsaa blandes
Kogebog med forskellige Frugter, saasom Ananas, Appelsin, syltede

Jordbaer, med Rom og med Citron o. lign., eller hvad man nu
vaelger. Den kan farves let lysergd med en Anelse rgd Frugtfarve.
Her gives Anvisning paa en Citron- eller Appelsinfromage med
syltede Kirsebeer til 6 Personer. Fremgangsmaaden er den samme
med de forskellige Fromager af denne Type:
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42

Den Gyldne
Kogebog

Desserter

Fromage Il

Rer 5 Z£ggeblommer med 3 Spsk. Melis, smelt 5 Blade Husblas i
et Glas Rom eller Saft, hvilken Smag De nu gnsker, bland den
smeltede Husblas i de rgrte Blommer, pisk 3 dl Flgde og bland
ogsaa dette i, og til Slut de 5 stiftpiskede Hvider; men disse skal
veere pisket, fer De blander Husblassen med det gvrige, da De
ellers risikerer, at det stivner, fgr det er blandet sammen. Farv
Massen lysergd med lidt Frugtfarve, kom syltede Frugter uden
Saft heri og haeld den feerdige Masse i Skaalen, pynt den med lidt
Frugter og Flgdeklatter, og naar den er helt stivnet, er den faerdig
til at serveres.

85

Den Gyldne
Kogebog

Desserter

Fromage med friske
Jordbaer

Rer 5 £ggeblommer godt med 4 Spsk. Melis, kom heri forsigtigt
de 4 stiftpiskede Hvider samt 5 Blade smeltet Husblas. Rgr lidt i

Massen, til den begynder at stivne. Heeld den derpaa ud paa et

fladt Fad og lad den helt stivne. Leeg da et tykt Lag Jordbaer, der
er drysset med Melis og steenket med Madeira, paa. Pynt med 2
dl pisket Flgde.

81

Den Gyldne
Kogebog

Desserter

Frugtgelé

Af Solbzer, Hindbzer og Ribs koges en kraftig Saft, der smages til
med Sukker og Vanille. Lad den Igbe gennem et Klaede, szt 13
Blade opblgdt Husblas paa pr. Liter og hzld den i en Skaal. Naar
Geléen er iskold, serveres den med tyk

Flgde.

187

Fru
Constantins
Kogebog

Desserter

Frugtgelé.

Paa nedenstaaende Maade kan man lave Geléaf Ferskener,
Hindbaer, afskallede, lyse Blommer, Nectariner osv. Disse Geléer
er forfriskende og smukke. De maa vaere tilpas syrlige og sgde,
hvad man altid kan indrette ved at tilfgje Sukker og Citron eller
Vinstensyre efter Smag. Man kan, om man vil, servere
Vanillecreme til dem, men det behgves ikke. Sukker maa saa
bydes om, da Bzerrene ikke er sarlig spde. Geléerne kan laves
Dagen forud eller tidlig om Morgenen.

Laves de senere, maa de stilles nogle Timer paa Is. Er Geléen,
naar den er ssmmenblandet, ikke saa klar, som man gnsker den,
kommes den paany i Gryden og piskes sagte, indtil den koger,
med 3 Zggehvider for hver Liter; den holdes lige paa
Kogepunktet i 5 Min. og sies da gennem en tyk Serviet, der er
vreden haardt op af kogende Vand.

82

Den Gyldne
Kogebog

Desserter

Frugtteerte

Frugtteerte Tag 250 g Mel, lidt Salt, 25 g Melis, 1 &g, 150 g Smgr
og ca. % dl Vand. Rgr Smer, Salt, Z£g og Vand godt og It Melet i.
/It det saerlig godt paa Bordet, lad det hvile paa et kgligt Sted en
Times Tid, rul det ud og beklaed en ildfast Skaal dermed, fyld den
med raa Z&blestykker, blandet med Appelsinstykker, drys med lidt
Sukker, skaer den tiloversblevne Dejg i Strimler, leeg dem paa
Kryds og tveers over Formen, saa man ser Frugten. Smegr
Strimlerne med £g, seet Formen i en varm Ovn, skru lidt ned for
Blusset, lad den bage i en Times Tid og server den varm.

101

Danske

Nationalretter

Desserter

Fyldte aebler (Ngrre
Alslev)

Store og faste abler anvendes hertil, keernehusene udtages, og
&blerne koges halvmgre i sukkervand, stilles i et ildfast fad og
fyldes med syltetgj, helst jordbaer eller hindbaer, 3 aeggeblommer
piskes med lidt sukker, 5 spskf. rasp, 2 dl flgde og tilsidst de
stiftpiskede hvider. Dejgen haeldes over a&blerne og bages i
ovnen ca. 20 minutter, serveres med cremesauce og knust

nougat.
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=

Den Gyldne
Kogebog

Desserter

Gammeldags
Jeegerbudding

Tag 100 g Smgr, 4 dl Malk og 50 g Melis. Kom det i en Gryde og
seet det over Gassen. Naar det koger, tages det af, og der piskes
110 g Mel heri. Pisk det godt og bag det et @jeblik over Gassen.
Tag det af, pisk 5 £ggeblommer, Saften af % Citron, Sukat og
Rosiner i. Naar Massen nu er afkglet, kom da de 5 stiftpiskede
Hvider forsigtigt i, haeld saa Massen over i et ildfast Fad, drys
med Rasp og anbring lidt Smgrklatter hist og her, stil det ind i en
bagevarm Ovn 1 Time. Server den straks dampende varm med
Frugtsauce til.

44

Den Gyldne
Kogebog

Desserter

Gammeldags
Prinsessebudding

400 g Smgr smeltes i en Gryde - maa endelig ikke brune - heri
kommes 125 g Flormel. Det bages nu op med % Liter kogende
Melk, hvori der er kommet lidt Vanillepulver. Det bages, til det
slipper Gryden. Naar det er lidt afkglet, rgres en ad Gangen 6
/Eggeblommer heri, men det skal r@res ekstra godt; jo leengere
Dejgen rgres, des finere Resultat. Heri rgres nu 125 g Melis og til
Slut forsigtigt de 6 stiftpiskede Hvider. En stor, gammeldags
Laagform smgres godt med Smgr og drysses med Rasp, heri
kommes Dejgen, Rasp drysses ovenpaa, derpaa et Stykke
Pergament, og Laaget leegges paa Formen. Den sattes i en stor
Gryde, halvt fuld af Vand, et godt Lag Papir lzegges over og saa
Laaget paa. Buddingen skal koge smaa 2 Timer; man kan prgve,
om den er bagt, ved at stikke en Kniv i den. Der maa ikke haenge
Dejg paa Kniven. Naar den er bagt, vendes den paa et Fad og
serveres med rgd Frugtsauce i Kande. Kan man ikke faa fati en
gammeldags Laagform, kan Dejgen ogsaa bages i en stor, ildfast
Skaal i Vand bad i Ovnen; men Buddingen bliver bedst i en
gammeldags Form.

18

Den Gyldne
Kogebog

Desserter

Gammeldags
Rombudding

4 Fggeblommer rgres med 150 g Melis samt Saften af % Citron
og 1 Glas Rom. % Liter Flgde sattes over at koge med 10 Blade
Husblas, den hzeldes kogende under stadig Piskning i de rgrte
/Eggeblommer og haldes derpaa i et Fad. Pisk i det en Gang
imellem. Naar det er begyndt at stivne, blandes 1 % dl Piskeflgde
og 2 stiftpiskede Z£ggehvider i. Skal det vaere szerlig fint, udelad
da Zggehviderne og tag 2 dl Piskeflgde. Det hzldes i en
Randform eller Glasskaal og serveres med rgd Kirsebaersauce i
Kande.

37

Den Gyldne
Kogebog

Desserter

Gammeldags
Stikkelsbeertzerte

Ror 4 £ggeblommer laenge med 8 Spsk. Sukker. Rgr derpaa 8
Spsk. fintknuste Tvebakker samt 4 Kopper Malk deri, riv Skallen
af en Citron og kom i Massen, bag det hele i et ildfast Fad en halv
Times Tid og kom derefter en god Stikkels. baerkompot, kogt
nasten uden Vand, men med rigeligt Sukker, i Skaalen, pisk de 4
Hvider stive, kom 3 Spsk. Sukker i og leeg dette fladt gverst i
Skaalen. Szet det hele i en meget varm Ovn og lad det bage i ca.
15 Min. Serveres varm.

33

Den Gyldne
Kogebog

Desserter

Gammeldags Vafler

Man kan for nogle faa Kroner kgbe et gammeldags Vaffeljern.
Man kan faa dem baade til Komfur og Gas. Det er baade nemt og
morsomt at bage de laekre Vafler, prgv at servere dem med
Syltetgj til Te eller som Dessert. 50 g Sukker rgres med 3
/Eggeblommer og 1% dl Flgde samt 1 Tsk. Rom eller Madeira,
derefter rgres 125 g Mel deri samt den revne Skal af % Citron og
40 g smeltet Smgr. Naar alt dette er godt sammenrgrt, kommes
de 3 stiftpiskede £ggehvider deri, og Dejgen er faerdig til at
bages.
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76

Den Gyldne
Kogebog

Desserter

Gammeldags
/bledessert

250 g Puddersukker, 250 g tgrt, revet lyst Rugbrgd og 60 g
smeltet Smgr rgres, derpaa tilsettes 4 £ggeblommer og tilsidst
de 4 stiftpiskede Hvider. | et ildfast Fad leegges en fin £blemos,
derpaa lidt Syltetgj, derefter Massen, og naar Fadet er fuldt,
seettes det i en bagevarm Ovn en god halv Time. Desserten
serveres. lunken med Flgdeskum i en Skaal for sig.

205

Fru
Constantins
Kogebog

Desserter

Gelé af hvide Ribs og
Hindbaer

(12 P.) 1 Liter Vand koges med % kg hvide, pillede og skyllede
Ribs, indtil Ribsene begynder at revne. Saften sies da fra dem.
Den maales og spades med saa meget kogende Vand, at der
bliver 1 % Liter. Dette szettes paa llden med 375 gr hvidt Sukker
og . 35 gr (18 Blade) hvid Husblas, der fgrst er blgdt ud i koldt
Vand. Naar Sukker og Husblas er smeltet og Saften skummet,
afkeles den og haeldes i en Form, som er blgdt med Vand og
strget med Sukker, og man laegger lagvis Hindbzer og Gele. Hertil
behgves 625 gr udsggte Hindbaer. Man holder Geleen flydende
og lader den stivne mellem hvert Lag Frugt, som hzldes paa,
Geléen vendes af Formen, men kan bedst serveres i Glasskaal.

137

Fru
Constantins
Kogebog

Desserter

Glaceret
Rismelsbudding

(6 til 8 P.) 150 gr Smegr eller Marg. bages med 150 gr Rismel og
spades op med % Liter Maelk. Lidt afkglet rgres det med 6
/Eggebl., 1 ad Gangen, samt 75 gr s@gde, fint hakkede Mandler,
den revne Skal af 2, Saften af 1 Citron og 50 gr Melis. Til sidst
rores forsigtig heri de 6 stift piskede Hvider .375 gr stgdt Melis
koges til Caramel, og hermed beklades en Buddingeform. Resten
koges af i Gryden med % Liter Vand til Caramelsauce (556).
Massen kommes i Formen og koger i 2 Timer, i det sidste Kvarter
med Glgder paa Laaget. Caramelsaucen gives hertil eller rgd
Saftsauce, som nogle foetraekker.

36

Den Gyldne
Kogebog

Desserter

Grgnne Stikkelsbaer
med Zabaionne

Kab % kg grenne Stikkelsbeer, klip Stilk og Blomst af, skyl dem
godt, kom dem i en Gryde med 2 Spsk. Vand og - kan De lide det -
lidt Vanille eller stgdt Kanel og rigelig Melis. Lad dem koge under
Laag ved lille Blus, til de er godt mgre. Naar de er afkglede, haeld
dem da op i en Skaal og kom fglgende Zabaionne over: 4
/ggeblommer rgres med 4 Spsk. Sukker meget lzenge, derpaa
haeldes langsomt og under stadig Piskning 1 dl varm Flgde samt 1
Spsk. Madeira deri. Alt dette kommes i en lille Kasserolle, der
staar i Vandbad i en lidt stgrre. Det saettes over Gassen under
stadig Omrgring (ellers skiller det), til det er jeevnt. Det maa
gerne koge i Vandbadet; men Indholdet i den lille Kasserolle maa
ikke koge. Naar det er jeevnt, haeldes det over de kolde
Stikkelsbaer.

193

Fru
Constantins
Kogebog

Desserter

Ingefaerfromage

6 Z£ggeblommer og 150 gr Melis rgres til Skum, kommes under
Ornrgren i 1/2 Liter kogende ganske smelter. Naar Cremen er
kold, rgres Skum af % Liter Flgde og 125 gr)smaatskaaret Ingefeer
deri. Haeldes i vaedet Form, stivnes, vendes, Ingefaersaften
heeldes udenom.Melk, |gftes op, naar det perler i Kanten, og 10
Blade Husblas, udblgdt i koldt Vand og vredet op deraf, rgres

dermed, til de mangler noget
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164

Fru
Constantins
Kogebog

Desserter

Ispunch (a la
Romaine).

(12 P.) 375 gr Topsukker koges i % Liter Vand. Naar det er koldt,
kommes den fint skaarne Skal af 2 Citroner samt Saften af 3
Citroner deri, og man lader det traekke et Kvarter. Man sier det
hele og kommer det i Frysebgssen og lader det fryse under stadig
Omdrejning af Bgssen i et Kvarter. Naar Massen er stiv, kommes
(under stadig Drejning af Bgssen og idelig Kradsen fra Siderne
med Spatelen eller Skeen) efterhaanden en Flaske Champagne
og 1/4 Flaske fin, gammel Rom eller Arrak deri. 4 £ggehvider
piskes til meget stift Skum, blandes derpaa med 120 gr Flormelis,
der kommes skefuldevis i. Den ene Skef. maa fgrst kommes i,
naar den anden er ganske indblandet, og Sukkeret maa ikke veere
Farin. Lige for Punchen serveres, rgres Z£ggehvidemassen sagte i.
Punchen skal veere let skummende og tykflydende. Man kan tage
Vin i Stedet for Champagne. Denne Punch serveres ved stgrre
Middage og ved Soupers mellem Dansene. Hvis man i Stedet for
/ggehvideskummet blander % til % Liter stift pisket Flgde i
Punchen, lige inden den serveres, holder den sig laengere Tid
skummende og egner sig meget til en fin og velsmagende
Forfriskning efter The og ved andre mindre Maaltider. Den kan
gores mindre berusende ved at tilseette Hindbazersaft eller
Ananassaft i Stedet for Rommen. Punchen serveres enten i smaa
Glas med Hank eller i flade Glas.

11

Den Gyldne
Kogebog

Desserter

Jordbeer Pie

Af 300 g Mel, 150 g Margarine, 1 £g og lidt Vand zltes en fast
Dejg, der rulles ud paa Tykkelse med et Vaskeskind. En ildfast
Skaal eller Form smgres og beklzedes paa Bund og Sider med den
udrullede Dejg. Resten af Dejgen skaeres i tommebrede Strimler
med en Klejnespore. Jordbaer skylles, pilles og drysses med
rigelig Sukker Aftenen i Forvejen. De kommes i den beklzaedte
Form, hvorefter den dekoreres med Strimlerne. Sattes ind i en
bagevarm Ovn og bages % Time.

170

Fru
Constantins
Kogebog

Desserter

Jordbaer Skumis

(12 P.) 6 £ggeblommer rgres hvide med 175 gr stgdt Melis. %
Liter Jordbaersaft kommes deri, og 1/2 Liter Flgde piskes til
haardt Skum. Alt blandes med let Haand. Massen kommes i
Formen og behandles som beskrevet 499. Den fryses 3 Timer,
dersom den ikke skal vendes, 8, dersom den skal vendes.

202

Fru
Constantins
Kogebog

Desserter

Jordbaergelé.

(12 P.) 1 Liter Vand koges med 1/2 kg hugget Sukker, skummes og
hzaldes varmt, men ikke kogende over % kg friske, pillede,
skyllede Jordbaer og staar med disse i flere Timer, hvorpaa Saften
sies fra gennem en Serviet, og Saften af en Citron eller 5 gr
Citronsyre tilsaettes. 15 gr (20 Blade) Husblas, som fgrst blgdes
ud et Kvarter i koldt Vand, szettes over llden med % Liter kogende
Vand og opl@ses. Det skummes, naar det er lidt afkglet, haeldes
sammen med det gvrige og farves med lidt r@d Frugt farve, hvis
det er for blegt. Det kommes afkglet, men endnu flydende i en
Blikform, der er tyndt penslet med fin Salatolie. Man laegger
Geléen lagvis i Formen med friske Jordbzer. Man holder Geléen
flydende og lader den stivne paa Is eller i et aabent Vindue
mellem hvert Lag Baer, som laegges paa % kg friske Jord bzer
behgves. De frasiede Baer kan benyttes som Kompot. Geléen kan
laves af syltet Saft blandet med Vand, 1 liter, 12 Blade Husblas.

196

Fru
Constantins
Kogebog

Desserter

Kaffe Fromage

(10 til 12 P.) Denne laves ganske som den fgrste Rom Fromage af
Flgdeskum, Z£ggeblommer og Husblas, kun kommes i Stedet for
Rom % Liter kold, steerk Kaffeekstrakt, tilberedt af 125 gr Bgnner,
deri. Flgdeskum af 3/8Liter Flgde laegges udenom, eller smaa

ferskener gives til.
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26

Den Gyldne
Kogebog

Desserter

Kaffebudding

Rer 3 £ggeblommer med 4 Top-spsk. Melis, til de er hvide, kom
2 dl meget staerk Kaffe, hvori der er smeltet 8 Blade Husblas,
deri, pisk i det, til det er afkglet, men ikke begyndt at stivne.
Bland % Liter pisket Flgde deri, forsigtigt, og fordel det i
Portionsglas eller hald det i en Glasskaal. Der kan ogsaa
anvendes det halve Flgde og 3 stiftpiskede A£ggehvider.

24

Den Gyldne
Kogebog

Desserter

Kakaokage

125 g Strgsukker og 5 £ggeblommer rgres godt, derpaa tilsaettes
35 g Kakao, 90 g Mel, 5 stiftpiskede Z£ggehvider og tilsidst 80 g
smeltet Smgr. Kagen bages i Form ved ikke for steerk Varme i ca.
% Time. Naar den er kold, skaeres den igennem, og i Midten
legges fglgende Chokoladecréme: 100 g Smgr rgres godt med 3
Spsk. Florsukker og 3 Led smeltet Chokolade. Over hele Kagen
hzeldes Syltetgj.

133

Den Gyldne
Kogebog

Desserter

Karamelbudding

Kom 6 Spsk. stgdt Melis i en Gryde, - emaillerede Kasseroller
egner sig ikke til dette. Lad det under stadig Omrgring smelte, til
det et lysebrunt, - endelig ikke koge op. Bliver det sort, er det
uspiseligt. Heeld det halve op i en Randform og glaser den med
det. Varm Randen lidt fgrst, saa er det lettere. Husk, at smeltet
Sukker braender slemt. Kom ganske lidt Vand i Gryden og lad det
koge lidt til Saucen. Naar den er kold, blandes det med 1 dl pisket
Flgde, men det maa vaere som Sirup af Tykkelse. Kom 2 Spsk.
Melis i Gryden og lad dette brune, og naar det er lysebrunt, kom
da % Liter Flgde (Maelk kan ogsaa bruges) deri og lad det koge
lidt for et lille Blus. Tag 8 £g, slaa dem let sammen, - de maa
endelig ikke piskes for meget, - kom lidt efter lidt den varme
Flgde deri og hzeld den op i Randen. Bag den i Vandbad saa
lenge, til De kan stikke en Kniv i den, uden at der haenger noget
paa, ca. 1 Time, men Vandet maa ikke koge, da Randen saa let
gdelaegges. Naar den er bagt og kold, vendes den og pyntes med
Flgdeskum. Saucen serveres til i Kande.

16

Den Gyldne
Kogebog

Desserter

Karamelpeerer

Skrzel 4 store, ikke for modne Pzrer, del dem og fjern
Kernehuset. Kom 3 Spsk.Melis i Gryden. Naar det er kogt til
Karamel under stadig Omrgren, kom da 1 Tsk. Smgr deri og
derpaa Pzrerne, der vendes i Karamellen. Kog dem mgre under
Laag - men ikke itu, - haeld dem op i en Skaal, og naar de er
kolde, pyntes de med 2 dl Flgdeskum. Serveres iskolde.

70

Danske
Nationalretter

Desserter

Karamelrand

3 ag, 3 dl flgde, ¥ stang vanille,10 g melis. 100 g melis brunes til
karamel, og en varm rund form beklzedes dermed. Flgden koges
med den flaekkede vanille og haeldes under omrgring i aeggene,
der er piskede med de 10 g melis. Det hele sis og hzeldes i
formen, som szettes i vandbad i ovn eller gryde. Vandet ma kun
lige nd kogepunktet, men endelig ikke koge. Der laegges et
teetsluttende lag over gryden. Nar aeggemassen er stivnet,
afkgles formen og vendes inden serveringen. Serveres med
karamelsauce blandet med flgdeskum.
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15

Den Gyldne
Kogebog

Desserter

Karamelaeblekage

Skrzel 1 % kg &bler og skaer dem i Stykker, kom 1 Kop Melis og
lidt Smegr i en Gryde og lad det smelte under stadig Omrgring, til
det begynder at boble, men det maa ikke breende. Kom saa
hurtigt Zblestykkerne i det smeltede Sukker, rgr lidt rundt, skru
ekstra ned for Gassen og lad Z£blerne mgrne under Laag. Smgr
en Form eller et ildfast Fad, drys et godt Lag Rasp heri, laeg saa
‘et Lag kogte £bler, Syltetgj og Rasp, og igen Z£bler, til Formen er
fuld, - gverst drysses Rasp. Lidt Smegrklatter anbringes hist og her,
og saa i en bagevarm Ovn for lille Blus en Times Tid. Kagen
smager bedst ikke helt afkglet med Flgdeskum anrettet i Skaal til
og ingen Sukker i Flgdeskummet.

138

Fru
Constantins
Kogebog

Desserter

Kold eller varm
Risbudding med
Caramel

(8 til 10 P.) 611 En Buddingeform tillaves paa fglgende Maade:
250 gr stgdt Melis kommes i en tgr Gryde og rgres over llden, til
det bliver flydende og skummer lysebrunt. Det halve hzldes i
Buddingeformen, det halve bliver i Gryden, og heri haldes hurtig
% Liter Vand. Buddingeformen vendes og drejes straks, saa
Sukkeret daekker den helt indvendig. Gryden saettes atter paa
Ilden og koger under Laag, til det stivnede Sukker er smeltet og
Saucen javn. Serveres senere kold til Buddingen. 250 gr fineste
Risengryn skoldes og koges omtrent mgre sammen med % Liter
Melk og en halv, flekket Stang Vanille. Vanillestangen Qp'eges,
og 125 gr Smer eller Marg. rgres i Grgden, medens den er varm.
10 A£ggeblommer piskes hvide med 175 gr stgdt Melis og rgres i
Grgden, til sidst de til fast Skum piskede Hvider. Grgden kommes
i den tilberedte Form og koges i 2 Timer, det sidste Kvarter med
lidt Glgder paa Laaget, dersom den ikke er stivnet foroven.
Buddingen vendes paa et Fad, Saucen kan haeldes udenom eller
serveres i Sauceskaal. % Liter pisket Flgde kan rgres i den.
Risbudding med Saftsauce. Laves ligesom ovenstaaends Budding.
Formen smgres kun med Smgr og strges med Rasp i Stedet for at
beklaedes med Caramelsukker. Saftsauce af Hindbaer eller
Kirsebaer gives til.

68

Danske
Nationalretter

Desserter

Kreemmerhuse

80 g melis, 80 g smgr, 80 g mel, 3 hvider. Smgrret blgdggres og
rgres med melis, derefter tilsaettes melet og de stiftpiskede
hvider. Dejgen saettes pa en smurt plads i ovale kager. De bages
lysebrune og formes med det samme til kreemmerhuse, som kan
fyldes med flgdeskum, is eller a&blesne.

54

Danske
Nationalretter

Desserter

Keernemaelksfromage

% liter kaernemaelk piskes og s@des efter smag, 30 sgde mandler
og et par bitre mandler skoldes og smuttes, hakkes og kommes i
maelken, 125 g piskeflgde rgres forsigtigt i keernemaelken, 8 blade
husblas oplgses og kommes i fromagen, omrgres til den
begynder at stivne, spises med en saftsauce eller syltetgj.

66

Danske
Nationalretter

Desserter

Kaernemaelkskoldskal

1 liter keernemaelk, 60 g melis. 1-2 ag. Z£ggene piskes med
sukkeret, keernemaelken kommes i. For at ggre den ekstra god,
kommes 1 dl piskeflgde og lidt hakkede mandler i.

78

Danske
Nationalretter

Desserter

Kaernemaelksskiver

250 g mel, % liter keernemaelk, 2 &g, 25 g melis, 1 tskf. natron,
lidt salt, kardemomme eller revet citronskal, ca. 125 g fedtstof,
det hele blandes, tilsidst de piskede hvider.

32

Den Gyldne
Kogebog

Desserter

Kaernemaelks-
/bleskiver

% Liter Keernemaelk, % kg Mel, 3 £ggeblommer og lidt Salt rgres
godt, tilszettes lidt reven Citronskal og skal staa og traekke en
Times Tid. Umiddelbart fgr Bagningen tilsaettes de 3 stiftpiskede

Hvider samt 1 strgget Tsk. Natron.
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106

Fru
Constantins
Kogebog

Desserter

Lagkage med
Chocolade og
Cremefyldning

140 g Kakaopulver fugles med en Spskf. Vand og blandes derpaa
med 70 gr Marg. eller Smgr samt med 6 £ggeblommer og 140 gr
Strgsukker. Rgres en halv Time, blandes med 90 gr fineste
Flormel, og til sidst med de 6 stift piskede Hvider. Bages i en
Form belagt med hvidt Papir, smurt med Smgr, i en varm, men
ikke for gledende Ovn i en Times. tid. Naar den er ganske kold,
skeeres den i Skiver paa tveers, hvorimellem der laegges en stiv,
kold Vanillecreme, hvori er oplgst 4 Blade Husblas. (Creme af %2
Liter Flgde og 4 Z£ggeblommer.)

145

Fru
Constantins
Kogebog

Desserter

Lagkage, Madam
Jensens

250 gr Hvedemel, 6 hele £g, 250 gr stgdt Melis, 1 Teskf.
Hjortetaksalt. £ggene rgres leenge alene, saa med Sukkeret, saa
Melet, saa det knuste Hjortetaksalt, blandet i det sidste af Melet.
En rund Kageform smgres, heri bages Dejgen i 5 Kager, kun
guldgule. Imellem Flgden koges fgrst med en Spskf. Hvedemel
udrgrt lidt af den kolde Flgde. Laves Dagen fgr. Billig, god.

143

Fru
Constantins
Kogebog

Desserter

Lagkage, som ikke
bages i Plader

(6 P.) 250 gr Smor eller god Marg. rgres, til det bliver ganske
blgdt. Derpaa rgres 250 gr hvidt Strgsukker deri, efter 10
Minutters Forlgb 4 £ggeblommer. Dette rgres 20 Min., da
kommes 500 gr fineste Flormel deri, til sidst rgres de 4 stift
piskede Hvider i

med Forsigtighed, saa at de blandes godt ind i Dejgen, men ikke
knuses ganske. En Blikform med Igs Bund beklaedes med
Postpapir, som er smurt godt med Smgr eller Marg., Dejgen
haeldes deri, bages i 1 1/4 Time med javn Ild; naar den er lidt
haevet, og man kan stikke en Kniv i den og tage den op, uden at
Dejg folger med, tages Kagen ud og afkgles. Papiret tages af, den
skeeres med en skarp Kniv i 4 eller 5 Skiver, lige tykke overalt.
Skiverne laegges sammen med et godt Lag Vanillecreme mellem
Lagene, uden at trykkes for meget sammen, da saa Crémen Igbe
ud til Siderne. Kagen traekker nogle Timer, kan saa trykkes lidt
sammen og afpudses. Dersom man gnsker det, kan den pyntes
ovenpaa med en Sukkerglasur, som er lavet af en stift pisket
/ggehvide, rgrt med 90 gr Strgsukker, og smgres over Kagen
med en Kniv. | lidt af Glasuren dryppes nogle Draaber rgd
Frugtfarve (bliver den herved for tynd, tilsaettes lidt mere Sukker)
og med den r@de Glasur tegnes efter Ens Fantasi nogle Figurer
paa Midten og i Kanten af Kagen oven paa det hvide. Créme af 4
/Eggeblommer, 1 Teskf. Majsmel,1% Liter Flgde, % Stang Vanille.

19

Den Gyldne
Kogebog

Desserter

Lagpandekage

Ror af 2 dl Malk, Mel, 3 £g, en Anelse Salt og 2 Spsk. @I en ikke
for tynd Pandekagedejg. Kom en Klump Smgr paa Panden, lad
den blive meget hed, hald Dejg paa og bag stadig med rigligt
Smgr 3 store, tykke Pandekager. Jo mere brunet Smer, De bruger,
desto bedre Resultat. Leeg Pandekagerne paa et rundt Fad med
et tykt Lag Z£blemos eller Mos af grgnne Stikkelsbaer imellem.
Drys ovenpaa et tykt Lag Flormelis. Pynt med Syltetg@j. Smager
bedst varme.
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141

Fru
Constantins
Kogebog

Desserter

Macaronipie

(8 til 10 P.) 250 gr Macaroni braekkes i smaa Stykker og koges i 2
Liter Sedmeelk, til de er mgre; da kommes 125 gr Smgr deri, og
de stilles hen for at afsvales lidt (under Laag). 8 £ggeblommer
reres med 125 gr hvidt Sukker, til de er hvide, da rgres 60 gr
stgdte Mandler og den fint revne Skal af 1 eller 1% Citron deri
(der maa endelig ikke komme noget af det hvide med, da det
giver en bitter Smag). De 8 Z£ggehvider piskes nogenlunde stive
og rgres sammen med Z£ggeblommerne, og nu blandes de
lunkne Macaroni sammen med det gvrige. Massen haldes op i
en Porceleensform, der er smurt med Smgr, og bages straks i en
ret varm Ovn. Efter en Times Forlgb er Pieen feerdig (den skal
veaere stivnet helt igennem) og serveres i Formen, hvorom der er
lagt en Serviet. Den spises med Strgsukker og, om man vil,
Syltetgj. Det er en meget god, varm Dessert, men den kan ogsaa
anvendes kold. Den serveres da med rgd Saftsauce. Vil man ggre
denne Pie billigere, kan man tage 4 &g i Stedet for 8 og en Liter
Meelk mindre, samt udelader Mandlerne eller Citronskallen, men
Pieen bliver da ogsaa mindre og mindre god.

209

Fru
Constantins
Kogebog

Desserter

Nougat Fromage

(12 P.) En Créme laves paa saedvanlig Maade af % Liter Malk eller
Flgde, Vanille og 4 ZAggeblommer, som piskes hvide med 4 Spskf.
Sukker. Heri kommes 9 Blade (20 gr) hvid Husblas, som fgrst er
blgdt ud et Kvarter i koldt Vand og derefter smeltet i Liter varmt
Vand. Naar Crémen er kold, men ikke stivnet, rgres 125 gr knust
Nougat deri og til sidst % Liter Flgde, som er pisket til stift Skum.
Nougat laves paa fglgende Maade: 125 gr Sukker szettes tgrt over
llden i en lille (ikke for god), emailleret Gryde. Man rgrer, til
Sukkeret smelter og er let brunt, da haeldes 125 gr Mandler deri
og rgres godt rundt (Mandlerne skal vaere skoldede, den brune
Hinde taget af dem, og de skal hakkes groft). Naar Mandlerne og
Sukkeret er blandede, tages de straks af llden og haldes op paa
et Fad, som er smurt med lidt Salatolie. Det knuses lidt, inden

det kommes i Buddingen. Fromagen kommes i en Form, som er
fint penslet med Olie. Naar den er kold, vendes den, og over den
haldes en temmelig tyk, kold Caramelsauce, der laves af 150 gr
Strgsukker. Smaa, tgrre Sandkager serveres til

30

Den Gyldne
Kogebog

Desserter

Oldemors £blekage

1% kg &bler skreelles og skaeres i Stykker, koges med 3 Spsk.
Melis og 2 Spsk.Vand under Laag for lille Blus. Formen smgres og
drysses godt med Rasp, derpaa legges i Lag Zbler, revet
Rugbrgd, der er ristet i Smgr og Sukker, et tyndt Lag hakket
Pommeransskal og stenlgse Rosiner samt et tyndt Lag Rasp. Saa
igen Zbler og fremdeles, til Formen er fuld, et godt Lag Rasp
ovenpaa, rigeligt Smgrklatter. Bages en Time i varm Ovn for
nedskruet Blus.

152

Fru
Constantins
Kogebog

Desserter

Omelet med Syltetgj

(5 til 6 P.) 8 hele £g, 8 Spskf. Flgde, en Smule Salt slaas sammen.
1 Dessertskf. Smgr smeltes paa Panden. Massen haldes i og
stilles over meget svag Varme. Man stikker varsomt i den med en
Gaffel, naar den begynder vaere lysegul. Saasnart den er stiv nok
dertil, laegges Syltetgj (Gelé af Ribs, Stikkelsbaer el. lign.) paa-,
den, og den ene Halvdel leegges over paa den anden. Serveres
straks.
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23

Den Gyldne
Kogebog

Desserter

Omelet Surprise med
Ananas

Leeg i Bunden af et ildfast Fad et Lag Sandkageskiver, fugt dem
med Ananassaft og lidt Likgr, laeg herover et Lag ikke for blgd
Flgdeis - den faas faerdig i Pakker - herover Ananasstykkerne og
tilsidst en Soufflemasse, lavet af 5 £ggeblommer, der rgres hvide
med 6 Spsk. Melis, deri kommes den revne Skal af en Citron samt
de 5 stiftpiskede Hvider, bland det forsigtigt. Leeg Massen over
Indlaeget, sprgjt lidt af den i fikse Toppe og bag det hele i en
glohed Ovn i 10 Min., men skru ned for Blusset, saa den ikke
breender. Maa serveres straks.

17

Den Gyldne
Kogebog

Desserter

Omeletsoufflé med
Chokolade

5 Z£ggeblommer rgres med 100 g Melis, heri kommes 60 g
smeltet Chokolade og til sidst forsigtigt 5 stiftpiskede Hvider.
Soufflemassen kommes i et ildfast Fad og bages i en varm Ovn i
ca. 20 Min.

118

Fru
Constantins
Kogebog

Desserter

Pandekager

Dejgen til Pandekager skal helst rgres en Time, inden de skal
bages, da de saa ikke saa let haenger i Panden. Kun de piskede
Hvider skal i i sidste @jeblik. Desuden skal Panden inden
Bagningen gnides med lidt tgrt Kekkensalt paa et Stykke Papir. Vil
man have Pandekager sprgde, kommer man lidt @l i dem. @nsker
man dem blgde, tages lutter Melk. De bliver finest bagte i Smegr,
men er da en dyr Ret. Marg. og god Klaret kan udmaerket godt
benyttes til Bagningen. Man smelter Smgr, Marg. eller Fedt i en
lille Kasserolle, som stilles ved Siden af Panden, og man hzlder
en Teskefuld paa Panden til hver Pandekage. Saa megen Dejg
kommes paa, at det kan Igbe rundt og deekke Pandens Bund. ,
Kagen bages lysebrun over jeevn lld, vendes og bages lysebrun
paa den anden Side. Et Fad stilles over en dampende Gryde;
Pandekagerne laegges sammen i 4 Dele. Efterhaanden som de er
bagte, laegges de skraat op ad hinanden paa Fadet med Spidsen
opad. Et varmt Laag leegges hele Tiden over dem for at holde
dem varme, eller de stilles uden Laag ind i Ovnen. Det sidste er
bedst, naar Pandekagerne gnskes sprgde; de maa da egentlig
ikke laegges oven paa hinanden, men serveres een for een,
efterhaanden som de bages. Syltet@j og Sukker gives til
Pandekager. Fine, tynde Pandekager. (6 P.) 500 gr Hvedemel, 5
Skf. Hvidtgl, 1 % Liter Malk, 6 &g, 50 gr Smgr eller Marg., lidt
Salt og Sukker. Melet rgres med @llet og lidt af Maelken til en stiv
Dejg, derpaa tilszettes £ggeblommerne, det varmede, men ikke
smeltede Smgr, og dette rgres rigtig godt. Den gvrige Maelk
kommes i Dejgen, hviler helst en Time; lige f@r Bagningen rgres
de piskede Hvider i. Pandekagerne bages finest i Smgr.
Tarveligere, tynde Pandekager. (6 P.) 500 gr Hvedemel, 1 % Liter
halvskummet Mzelk, 3 £g, lidt Salt og Sukker; de laves som
ovenstaaende, rgres godt og i Tide. Bages i Marg. eller god
Klaret. Smgr Skal de vaere sprgde, tages 8 Skf. @l og saa 8 Skf.
Malk mindre.

41

Den Gyldne
Kogebog

Desserter

Pandekager
Parisienne

125 g Mel, 50 g Sukker, 3 smaa &g, 4: Spsk. Flgde, 1 Glas Kognak,
en Anelse Salt, 50 g Smgr, 1 dl Meaelk og 50 g fintknuste
Makroner. Smgrret smeltes og rgres sammen med de gvrige
Ingredienser. Det hele hviler 1 Time, hvorpaa Kognakken
tilseettes, heraf bages smaa fikse Pandekager, der kan serveres
med Syltetgj eller

Sukker.
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21

Den Gyldne
Kogebog

Desserter

Pandeomelet med
/Zblemos

Skrzel 3 £bler, skeer dem i Stykker og kog dem med 1 Spsk. Vand,
2 Spsk. Melis under Laag for lille Blus, til de er mosede. Tag 4
hele £g, pisk dem let i 3 Spsk. Flgde, kom Smgr paa Panden, lad
det blive ganske lidt brunt, haeld £ggemassen i, og lad den
forsigtigt stivne over Gassen. Laeg £blemosen i Midten, lad den
ene Tredjedel af Omeletten glide over paa Fadet. Ret Panden
lodret op og lad Resten rulle sammen. Pynt Omeletten med
Flormelis og Geléklatter. Serveres varm.

62

Danske
Nationalretter

Desserter

Pandeablekage

1 zeg, 250 g melis, 125 g smgr eller margarine, ¥ kg mel, 2 dI
maelk, 1 bagepulver, lidt citron, 5 skraellede abler, skaret i skiver,
drysses med kanel og sukker. Dejgen altes sammen, udrulles og
deles i to dele, den ene halvdel anbringes i den smurte
bradepande, &eblerne kommes over, og den anden halvdel
trykkes ned over, lidt margarine og sukker kommes ovenp3,
bages en lille time.

o)}

Den Gyldne
Kogebog

Desserter

Parfait Tricolore

Det er slet ikke svaert at lave sin Is selv. Kgb % Liter Piskeflgde, ror
4 ggeblommer med 5 Spsk. Melis, kom dem i Piskeflgden, del
Massen i 3 Dele, kom 3 Led smeltet Chokolade i den ene, syltede
Jordbeer i den anden, den revne Skal af en Citron i den tredje,
leeg det i 3 Lagi en Isform, laeg Pergament mellem Formen og
Laaget, pak den i en Spand eller i en lille Balje med knust Is og
spansk Salt (% Stang Is og % kg Salt), laeg et Par vaade Aviser over
og lad det fryse i 4 Timer. (dybfryser bruges i dag)

O

Den Gyldne
Kogebog

Desserter

Peach Ripienne

Tag 8 ikke for modne Ferskner, skeer dem forsigtigt over, tag
Kaernen ud og tag med en Teske lidt af Frugtkgdet ud. 50 g sgde
Mandler rives og blandes med reven Citronskal samt lidt Sukker,
2 Skiver smuldret Sandkage og det udtagne Frugtkgd. Bland det
hele godt og laeg det inden i Fersknerne. Laeg dem sammen igen,
anbring dem i en ildfast Skaal, haeld et Glas Sherry over, drys
rigelig Sukker over og bag det i en varm Ovn i ca. 10 Min. Kan
serveres varm eller kold.

S

Den Gyldne
Kogebog

Desserter

Plumpudding

225 g Puddersukker, 225 g finthakket Oksetalg, 225 g
Sultanarosiner og 225 g Rosiner, 225 g Korender, 115 g snittede
Mandler, 125 g snittet Sukat, 120 g Mel, 120 g reven tgrret
Franskbrgdskrumme, den revne Skal af en Citron, 5 £g, 1 Tsk.
reven Muskatblomme, saa meget Mzelk, at der bliver en godt
sammenhangende Masse, og 1 Glas Cognac. - £g, Malk og
Cognac piskes sammen. Det hele ltes til en blank Masse. Kom
Blandingen i 2 ildfaste Skaale, kog den i Vandbad i 5 Timer ved
ikke for stort Blus. Den faerdige Pudding kan gemmes i lang Tid,
men maa saa atter koges godt igennem. Serveres med en Sauce,
lavet af tyk Flgde med lidt Cognac i, eller hvid, opbagt Sauce med
lidt Flgde, Sukker og Cognac.

10

Den Gyldne
Kogebog

Desserter

Poires Milano

Tag 8 halve, henkogte Pzrer, leeg dem i en Skaal og hzeld
folgende Creme over: 3 £ggeblommer rgres hvide med 3 Spsk.
Melis, heri kommes 1 Glas Madeira og 2 Glas Flgde. Dette
heeldes i en Kasserolle, der seettes i en Gryde med varmt Vand
over llden. Der rgres stadig i det, ind til det er godt jaevnt. Naar
det er koldt, haeldes det over Pzererne, drysset rigeligt med
Mandelsnitter, der fgrst er ristet lysebrune paa en tgr Pande.
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61

Danske
Nationalretter

Desserter

Prinsessebudding

100 g mel bages godt i100 g smgr og spaedes lidt efter lidt med %
liter flgde eller god mzelk og bages godt. 10 seggeblommer rgres
hvide med100 g melis, derefter en halv timestid med det bagte
mel, som ma veaere lidt afkglet. Stgdt vanille eller kardemomme
og lidt salt rgres i dejgen tillige med de stiftpiskede hvider. Den
koges i 2 timer, spises med vin-cream-sauce af 6 ag, rgdvins-
eller sgd sauce, og er til 6 til 7 personer. Buddingen kan laves
med 8 g, og melet bages i halvt smgr og halvt klaret, men den
bliver ikke sa let deraf.

00

Den Gyldne
Kogebog

Desserter

Prossekage

Denne xldgamle Opskrift stammer fra Fyn. Prgv engang, og De
vil blive glad for denne lidt fyldige Dessert: % kg knuste
Havregryn (alm. valsede Havregryn kan ikke bruges) overhzldes
med 2 Liter kogende Sgdmaelk. Dette staar tildaekket Natten over.
Derefter rgres Dejgen med 4 hele &g, 8 Topspsk. Melis, 1 Tsk.
Salt, 1 Tsk. Kanel, 1 Tsk. Kardemomme samt % kg Rosiner og den
revne Skal af en Citron. Hele Massen hzldes i en smurt og
raspstrg et Form og bages i Vandbad i en ikke for varm Ovn i 2
Timer. Naar den er kold, skeeres den i tykke Skiver, der steges
brune paa begge Sider og serveres med Sirup, der er rgrt op med
brunet Smgr.

25

Den Gyldne
Kogebog

Desserter

Pzerer med
Citroncréme

Tag 4 store, fine Paerer, skrael dem og del dem i 8 Stykker, udtag
Kernehuset og kog dem halvmgre i Sukkerlage. Leeg dem i en
Skaal og leeg lidt Hindbaer, hvor Kernehuset har siddet. Lav
felgende Citroncreme: 2 hele £g og 1 ZAgge blomme piskes hvide
med 30 g Melis, derpaa tilseettes den revne Skal og Saften af en
Citron samt % dl V and. Kom dette i en lille Kasserolle og szt den
inden i en stgrre Kasserolle med Vand. Szt det - over Gassen, og
under stadig Piskning legeres Cremen, til den er tyk. Maa kun lige
se Kog. Vandet i Vandbadskasse-rollen maa gerne koge. Naar
Cremen er kold, kommes % dl stiftpisket Flgde i, og den haeldes
over Pxrerne.

49

Den Gyldne
Kogebog

Desserter

Rabarbergelé med
Jordbaer

Snit 2 Bundter Rabarber, kog dem i 1 Liter Vand med 1 Stang
Vanille, sigt Saften gennem et Klaede, farv med lidt rgd
Frugtfarve, dersom den er for bleg, og smag til med Sukker og
Citronsaft. Seet 12 Blade Husblas paa og hzld det op i en Rand.
Naar det er helt stivnet, vend da Randen paa et rundt Fad, fyld
Hullet ud med friske, pillede Jordbaer og sat det hele i Isskabet.
Ved Serveringen haldes en iskold Creme over, lavet af 1 dl Flgde
og 4 £ggeblommer, der er rgrt med Sukker og pisket tykt i
kogende Vandbad. Det hele skal veere iskoldt.

60

Danske
Nationalretter

Desserter

Rabarbergred

1 kg vinrabarber, % liter vand, 180 g melis. De godt skyllede stilke
skaeres i sma ensartede stykker og koges kun lige mgre i vandet,
tilsat melis, jeevnes med lidt kartoffelmel udrgrt i lidt vand, ma
ikke koge, efter at kartoffelmelet er kommet i. Grgden kan ogsa
sis og pyntes med skarne mandler. Serveres med flgde, maelk
eller creme.
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108

Fru
Constantins
Kogebog

Desserter

Rabarberkage med
Creme

6 ituskaarne Rabarberstilke koges i en Sirup, som laves af % kg
hvidt, stgdt Sukker, som er smeltet med 2 Spskf. Vand. En halv
Stang Vanille skaeres i ganske smaa Stykker og koges med. Naa
rabarberstykkerne er omtrent megre, laegges de op paa en Si for
at Igbe af. Man koger lidt ad Gangen, for at de ikke skal gaa itu.
Saften, som lgber fra dem, saettes til Side. Naar Rabarberstilkene
er er ganske aflgbne, laegges de paa Bunden af et Omeletfad. - En
Creme laves af 1 Liter Flgde, som til £blekage med Creme, Kagen
tillaves og bages ganske paa samme Maade og afkgles. Saften,
som Igb fra Sigten, og noget af den Saft, som Stikene kogtes i,
sies omhyggeligt gennem Linon og tilsmages med lidt hvid Vin
eller Sherry. Til 1/4 Liter tager man 2 Blade hvid Husblas, smelter
det sammen, og naar Geléen er kold, men endnu flydende,
hzldes den over den ganske kolde Kage, saa at Overfladen
ganske daekkes. En Serviet laegges om Kagen og der, hvor den
sammenheftes, stikkes en Buket friske Blomster ind. Kagen bages
bedst Dagen fgr, den maa vaere helt kold. Geléen kan man
komme over selve Dagen. Kagen kan tillaves uden Geleen og
belaegges med (3/8 Liter) Flgdeskum.

53

Den Gyldne
Kogebog

Desserter

Rabarberlagkage

125 g Melis rgres stift med 4 £ggeblommer. De 4 stiftpiskede
Hvider blandes forsigtigt i, %2 Tsk. Hjortetaksalt blandet med 150
g Mel kommes i. Kom denne Dejg i to smurte Lagkagebunde og
bag dem lysebrune paa ca. 15 Min. Naar Bundene er noget
afkglede, laegges de sammen med en god Creme og et tykt Lag
Rabarbermos, der er lavet af smaatskaarne Rabarber og rigelig
Melis, kogt uden Vand. Laeg hele Kagen sammen nogle Timer, fgr
den skal bruges. Pynt med smaa Toppe af lidt af Piskeflgden.

59

Danske
Nationalretter

Desserter

Ris a I'amandes

70 gris, ca. 20 g melis, % liter meelk eller flgde, 5 blade husblas,
20 g spde mandler, 5 bitre mandler, % stang vanille, 250 g
fladeskum. Maelken koges og grynene kommes i, koges ved ikke
for steerk varme som risengrgd, husblassen udblgdes i koldt
vand, de groft hakkede mandler, melis og vanille og lidt salt
kommes i grgden. Nar grgden er kold, rgres fladeskummet
forsigtigt i, en varm kirsebaersauce serveres til.

27

Den Gyldne
Kogebog

Desserter

Ris a I'amande

Seet % Liter Flgde, 150 g Melis og 1 Vanillepulver over at koge,
kom 3 Spsk Risengryn i og lad det koge i 20 Min. Kom 7 Blade
Husblas i og lad det smelte. Kom rigeligt snittede Mandler i, hald
Massen op i et Fad, rgr af og til i den, og naar den begynder at
stivne, kom da 3 dI pisket Flgde i, hzld det op i en Glasskaal og
server den med r@d Kirsebaersauce.

195

Fru
Constantins
Kogebog

Desserter

Ris Fromage

(12 P.) 75 gr fineste Risengryn, som er skoldede flere Gange,
koges til en tyk Veelling i 3/4 Liter Sedmaelk - med % flaekket
Stang Vanille. Grynene maa ikke koges itu. Veellingen haldes op i
et Fad, og 10 Blade (20 gr) tyndeste Husblas, som er oplgst i 4
Skf. Melk eller Vand heaeldes til samt 100 gr hvidt Sukker. Det
rores langsomt af og til, til det er naesten koldt, da kom Liter
Flgde, som er pisket til meget stift Skum; sagte deri. Det hldes i
en smuk Lerform, blgdt med koldt Vand og strget med hvidt
Sukker. Den kan spises 4 til 5 Timer efter, at den er lavet; har man
Is at seette den paa, nogle faa Timer efter. Den serveres med rgd,
kold Sauce af Hindbaer. Fromagen kan kommes i en Randform,
som vendes og fyldes med en fin Kompot af Abrikoser eller
Ferskener.
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158

Fru
Constantins
Kogebog

Desserter

Risengryns Skumis
med Kirsebaer

(12 P.) 125 gr)fineste Risengryn skoldes og koges i enlLiter sgd
Maelk tilligemed 60 gr sgde og 30 gr bitre, stedte Mandler samt
en Stang Vanille, der er flaekket, saa at de sorte Korn kan koge ud.
Naar Risene er netop mgre, men endnu faste, tages de af liden,
og 250 gr stgdt, hvidt Sukker rgres i dem. Man lader Grynene
blive ganske kolde, derpaa pisker man 3Liter sgd, tyk Flgde,
hzlder den til Grynene og lader straks Massen komme i
Frysebgssen. Efter 3 Timers Forlgb, naar Massen paa sadvanlig
Maade er frossen naesten stiv laegges den over i en anden Form,;
syltede, lyse Kirsebaer, hvoraf Salten aldeles er aflgben, leegges i
Midten af Formen og tildaekkes tykt med Risengrynsisen, som
fryser feerdig i endnu 3 Timer. Isen vendes af Formen, og den
aflgbne, lyse Kirsebaersaft serveres omkring den.

148

Fru
Constantins
Kogebog

Desserter

Risengrynsklatter

(6 P.) I en topfuld, dyb Tallerken Risengrgd rgres forsigtigt, uden
at knuse Grynene for meget, 2 £g, 1 ad Gangen, samt 50 gr 2
Spskf. Hvedemel og lidt Sukker. Dejgen maa ikke rgres, fgrend
Klatterne skal bages, den bliver tynd af at vente. Er den bleven
for tynd, maa mere Mel rgres i, men heraf bliver de tunge. De
seettes i smaa Klatter paa Panden, bages paa begge Sider,
anrettes skraat op ad hinanden i to Raekker paa et opvarmet Fad.
Sukkeret strges let hen over dem. Sukker og Syltetgj, om man vil,
gives dertil.

57

Danske
Nationalretter

Desserter

Risengrynsomelet
(Roskilde)

2% liter meelk, 375 g risengryn koges til grgd, et par blade
husblas kommes i, en stang vanille stgdes med lidt sukker og
kommes i 3 dl flgde, som hzeldes i grgden, lidt salt. Heeldes i en
skal og serveres med tynd kirsebzersauce.

144

Fru
Constantins
Kogebog

Desserter

Rispaerer

(6 P.) 250 gr ris skoldes flere Gange og kommes sammen med en
halv Stang Vanille (som er flaekket) i 1 % Liter kogende Flgde eller
halvt Flgde og halvt Malk. Det koger langsomt sammen til en
fast Grgd, hvor Grynene dog ligger ganske hele, og naar Grgden
er kold, formes den til Peerer. Disse dyppes fgrst i piskede, hele
/g, derpaa i fint stgdte Tvebakker, og foroven i Paererne stikkes
en Kryddernellike, en Strimmel hel Kanel danner Stilken. Nu
koges de i Klaret, som maa vaere fuldkommen afdampet, inden
man leegger Pxrerne i. De Saucen er kold, da Parerne er meget
varme. Man kan tillige komme hakkede Mandler i Grgden.

157

Fru
Constantins
Kogebog

Desserter

Risrand med
Caramel.

(6 P.) 250 gr Strgsukker koges til Caramel og haldes, naar det er
passende brunt, i en mellemstor Blikrand. Man lader det Igbe
godt rundt alle Vegne. 200 gr Ris koges i 3/4 Liter Maelk til en stiv
Grgd med en halv Stang Vanille (denne kan undvaeres). Man maa
seette Gryden over en meget svag lld og ikke rgre med andet end
en Sglv- eller Blikske, da Grynene ikke maa gaa itu. Efter 20 til 25
Minutters Forlgb |gftes Gryden af, og 50 gr Smgr samt 4 vel
piskede Z£ggeblommer rgres i; til sidst de 2 haardt piskede
Hvider. Massen hzldes i Blikranden, og denne sattes i en Gryde
med kogende Vand, som kun maa gaa 1/8 op til Randen, saa at
det paa ingen Maade kan koge ind i den. Den damper saaledes
m@r under Laag i en halv Timestid, vendes og fyldes med en
Kompot af Katrineblommer, Zbler eller anden Slags Frugt. Spises
som daglig Dessert. Levning af Risengrgd kan anvendes. Randen
kan spises uden Kompot.
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199

Fru
Constantins
Kogebog

Desserter

Rom Fromage

(10 til12 P.) 6 £ggeblommer rgres hvide med 150 gr stgdt Melis.
10 Blade tyndeste Husblas blgdes ud et Kvarter i koldt Vand,
smeltes i 1/8 Liter kogende Vand og haldes svagt lunkent i
/Eggene. Derpaa til seettes % Liter hvid Rom og til sidst med
Forsigtighed, uden at knuse Skummet, % Liter pisket Flgde.
Fromagen anrettes paa en flad Skaal eller vendes af en Form,
som er

penslet med Olie. Flgdeskum af % Liter Flgde laegges ovenpaa
eller udenom. Rom Fromage uden Z£g. (12 P.) % Liter Flgde.
piskes til stift Skum og heri rgres 375 gr stgdt Melis. 30 gr (16
Blade) tyndeste Husblas udblgdes et Kvarter i koldt Vand. 3/8
Liter Rom og Saften af 2 Citroner sattes over llden sammen med
Husblasen, der vrides haar dt op af Vandet. Dette rgres og
opvarmes, indtil Husblasen er ganske smeltet, hvilket ikke varer
lenge. Da afkgles det og kommes, medens det er koldt, men
endnu flydende, i Flpdeskummet lidt efter lidt og under forsigtig
Omrgring. Massen kommes i en Form, der er veedet med Vand
og strget med Sukker, afkgles og vendes. Rgd Saftsauce spises til.

120

Fru
Constantins
Kogebog

Desserter

Rombudding

Rombudding med Hvedestivelse. 5 £ggeblommer piskes med 5
Spskf. stgdt Melis, til de er ganske hvide. De 5 Hvider piskes faste
og stive og rgres sammen med de piskede Blommer. | 1 % Liter
kogende Sgdmaelk, hvori der er kogt ¥ Stang fleekket Vanille,
rgres 140 gr Hvede-stivelse, der er udrgrt i 1/4 Liter kold
Sgdmeelk. Dette faar da et Opkog og lgftes straks af llden,
medens Skummet af £ggeblommerne og Hviderne rgres i. Nu
kommes under sagte Omrgren lidt efter lidt 1% Liter Rom deri.
Buddingen kommes i en Form, der er veedet med Vand og strget
med Dessert. Sukker. Den kan blive stiv fra Morgen til Middag,
men laves bedst Dagen forud. Den spises med % Liter Saftsauce.
Alexandrabudding. (16 til 18 P) 10 Z£ggeblommer rgres leenge, til
de er ganske hvide, med 150 gr stgdt Melis. 1 Liter tynd Flgde
koges med en Stang Vanille, som er flaekket. Lidt af den kogende
Flgde kommes i de piskede Blommer, rgres rundt, derpaa haeldes
Blommerne over i den kogende Flgde; man rgrer steerkt og
uafbrudt, til Cremen tykner og er lige paa Kogepunktet, da tages
den straks af Ilden. 14 Blade hvid Husblas, som er blgdt ud i koldt
Vand et Kvarter og vredet haardt op deraf og ligger parat,
kommes straks i den varme Créme og rgres dermed, til
Husblasen er ganske smeltet. Cremen rgres af og til, og naar den
er naesten kold, rgres 50 gr skaaren Sukat, 50 gr skaaren, syltet
Pomeranskal, en Haandf. kogte Rosiner uden Kerner tilligemed
en Haandf. kandiserede Kirsebzer deri. Til allersidst rgres % Liter
Flgde, der er pisket til haardt Skum, deri. Massen rgres sagte, til
den kan bzere Frugterne oppe, og kommes da i en Form, som er
vaedet med Vand og strget med Sukker. Naar den vendes af
Formen, overheaeldes den med skummende Hindbarcreme,
tillavet af % Liter Flgde . Har man ingen kandiserede Kirsebzer,
kan man i Stedet for tage lyse, syltede Kirsebaer (ikke rgde),
hvoraf al Saft er frasiet, eller 60 gr kogte og pillede Korender.
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56

Danske
Nationalretter

Desserter

Rombudding
(Madam Mangor)

1% liter flpde saettes over ild med 30 g husblas, som fgrst er
oplgst i lidt koldt vand, nar det koger, haeldes det under hurtig
piskning i 12 aeggeblommer, som fgrst er rgrt hvide med 375 g
melis, det haeldes tilbage i gryden og piskes, til det netop
begynder at koge, |gftes da af og 4 dl rom rgres i, derefter
kommes det i et fad og rgres, til det naesten er koldt, hvorefter
det kommes i en form. Det giver god smag at koge lidt vanille
med deri. Til 10 personer.

40

Den Gyldne
Kogebog

Desserter

Roulade med Is og
Jordbaer

Rer af 2 £g, 4 Spsk. Flormel samt Flgde eller Mzlk, lidt Salt og
Melis en lidt sveer Pandekagedejg og bag paa en Pande med hedt
Smgr en stor, ikke for tynd Pandekage. Leeg den paa et fladt Fad,
strg et Lag syltede Hindbaer henover, eller Jordbaersyltetgj. Laeg
en Pglse af Is (faas i 4 Liters Pakker i enhver velassorteret
Konditorforretning) i Midten og rul det sammen til en Roulade.
Drys Flormelis over, pynt Rouladen med friske Jordbaer, kom f@rst
Isen i direkte fgr Serveringen.

51

Den Gyldne
Kogebog

Desserter

Rugbrgds taerte

150 g Smer rgres hvidt, derefter tilseettes 6 £ggeblommer, en ad
Gangen, derefter 150 g Melis, blandet med 1 Knivspids stgdt
Nellike, 1 Knivspids stgdt Kanel og 165 g fintrevet Rugbrgd samt
til Slut forsigtigt de 6 stiftpiskede Hvider. En Form smgres godt,
drysses med Rasp, heri laegges et Lag af Massen, ovenpaa syltede
Kirsebaer, men uden for megen Saft, derpaa et Lag af Massen og
saa fremdeles, til Formen er fuld. @verst Masse, der er drysset
med Rasp. Bages i varm Ovn, vendes, drysses med Kanel og Suk
ker, serveres kold, pyntet med Flgdeskum. Kirsebaersyltetgj gives
til.

38

Den Gyldne
Kogebog

Desserter

Rugbrgdsbudding

125 g revet Rugbrgd blandes med 125 g Melis og 100 g skoldede,
finthakkede Mandler. Det fugtes med 3 Glas Madeira - lidt Rom
eller Kognak smager ogsaa godt deri. Oplgs 6 Blade Husblas i 1 dI
kogende Vand og hzld det i Massen, tilsidst blandes % Liter
pisket Flpde deri. Buddingen serveres kold med syltede Hindbaer
og pyntes med Toppe af Figdeskummet samt Hindbezer.

130

Fru
Constantins
Kogebog

Desserter

Rugbrgdscreme

(6 til 8 P.) Paa Bunden af en Glasskaal laegges et Lag
Hindbzerkompot, uden altfor megen Saft. En Vanillecreme laves
af % Liter tynd Flgde, 4 Z£ggeblomgier, 4 Skef. Sukker og 1/4
Stang Vanille. Naar Cremen er feerdig, Igftes den af llden, og 6
Blade hvid Husblas, som er blgdt ud et Kvarter i koldt Vand og
vredet op deraf, kommes deri og rgres, indtil de er ganske
smeltede. Cremen rgres af og til. Naar den er naesten kold,
kommes revet Rugbrgd og % Liter Flgdeskum i den, og den.
legges oven paa Hindbaerrene i Skaalen. Naar Crémen er stivnet,
laegges Fledeskum af % Liter Flgde tilsat Vanille og Sukker over
det hele. Man kan tage en god Sveskekompot tilsat med lidt
Hindbaersaft i Stedet for Hindbaermarmelade.

55

Danske
Nationalretter

Desserter

Rugbrgdsis

Knapt 1 liter god flgde, 14 seggeblommer, 700 g melis. ¥ stang
vanille, laves til creme, nar cremen er lidt frosset, kommes 100 g
revet rugbregd i, under frysningen rgres jeevnlig i isen. Serveres
med syltetgj til.
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149

Fru
Constantins
Kogebog

Desserter

Russisk Pandekage

(4 ti1 5 P.) 125 gr Smgr og 125 gr Hvedemel bages og spaedes op
med 1/4 Liter Malk. Medens det er halvvarmt, rgres det op med
6 Z£gge blommer, % Liter god Flgde, lidt Salt og Sukker, og til sidst
rgres de til haardt Skum piskede Hvider deri. Heraf

bages straks ved langsom Ild 3 til 4 smaa Pandekager. Dersom de
skal spises varme, kommer man 2 Hylstre stgdt Kardemomme
Dejgen og laegger Frugtgelé imellem Kagerne. Man kan ogsaa
spise dem kolde med et Lag Syltetgj mellem hver Kage, deekke
Kagen med Flgdeskum og pynte denne med smaa, syltede
Frugter uden Saft. Man kommer da lidt reven Citronskal i Dejgen
i Stedet for Kardemomme.

162

Fru
Constantins
Kogebog

Desserter

Red eller hvid
Vingelé

(12 P.) % kg Topsukker laegges i en fin, emailleret Gryde,
overhaldes med % Liter Vand og staar lidt og treekker dermed
samt med den fint skraellede Skal af 2 Citroner, hvorpaa det
seettes over llden. 50 gr hvid Husblas, som fgrst er blgdt ud i
koldt Vand i et Kvarter og derpaa vredet op, hzldes ud heri
tilligemed 5 gr Citronsyre (eller Saft af 2 Citroner), og man rgrer
med en Sglv- eller Blikske (en Traeske kan vaere fedtet og ga@re
Geleen uklar), indtil alt er smeltet og koger sagte, da skummes
den. Gryden Igftes af llden, og 2 Flasker Graves eller finere hvid
Vin, om man vil, heldes langsomt og under Omrgren deri.
Citronskallen tages op. Geleen hzeldes op i Glasskaale eller i en
Form, som er tyndt- smurt med Salatolie. Har Geleen ingen smuk
Farve, ggres den rgd med nogle Draaber rgd Frugtfarve.

90

Danske
Nationalretter

Desserter

Redgred (ribs og
hindbaer)

% kg ribs og % kg hindbeer, fuldmodne, vrides. Heraf bliver % liter
saft. Baerrene koges derefter med % liter vand, sies og haeldes til
den anden saft. Det hele szettes pa ilden med 300 g melis, hvor
det far et opkog, tages af ilden og jeevnes med 60 g kartoffelmel,
hzldes i en skal, og man drysser et ganske tyndt lag melis over,
ellers treekker grgden skind. Flgde spises til.

191

Fru
Constantins
Kogebog

Desserter

Redgred af Ribs og
Hindbaer

(5 P.) % kg saftige 541 Ribs og 250 gr fuldmodne Hindbaer vrides.
Heraf faas 3/8 Liter Saft. Skallerne opvarmes med (3/8Liter)
Vand, som trykkes af dem, sies og haldes til den afvredne Saft.
Det szettes paa llden med 300 gr Strgsukker, og naar det netop
koger, haldes 60 gr Sagomel, udrgrt i % Liter koldt Vand, deri
under hurtig Ornrgren; man bliver ved at rgre, indtil det hele
koger. Da Ipftes Gryden straks af og seettes i koldt Vand under
Laag, indtil Grgden er godt afkglet. Den haeldes da op i en
Glasskaal. Vanille behgves ikke. Raa Flgde spises til.

185

Fru
Constantins
Kogebog

Desserter

Redgrod af Tyttebaer

2 Liter godt skyllede og pillede Tyttebzer koges i 2 Liter Vand saa
mgre, at de brister. Saften haeldes igennem en Si. Er den for
staerk, spaedes den med Vand. Den maales, kommes atter i
Gryden, faar et Opkog med 1 til 2 flaekket Stang Vanille og
omtrent 250 gr Sukker, jeevnes med 60 gr. Sagomel for hver Liter
Saft. Denne Rpdgrgd har en pikant Smag.

50

Den Gyldne
Kogebog

Desserter

Redgred med Flgde

Kob % kg Hindbaer, % kg Solbaer, % kg Ribs, rens Baerrene godt,
drys med Sukker og lad dem staa en Times Tid. Kom dem saa i en
Sigte og pres et Par Kopper Saft af. Kog Resten paa sadvanlig
Maade med Vand, si Saften fra, smag til med Sukker og jaevn
Grgden lidt mere, end De plejer. Naar Grgden er faerdig - ikke for
- kom da de to Kopper Saft i,det giver en herlig frisk Frugtsmag.
Server iskold Flgde til.
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188

Fru
Constantins
Kogebog

Desserter

Redgred med
Jordbaer

1 kg Jordbezer skylles, knuses og afkoges 10 Min. med 1 Liter
Vand. Saften sies fra, maales, og man tager saa meget koldt Vand
til, at det hele bliver 1 % Liter. Dette kolde Vand lader man gaa
over de afsiede Bzer i Sigten for at faa al Saften ud af dem. | %4
Liter heraf udrgres 90 gr Sagomel. Den gvrige Saft seettes paa
Uden, faar et Opkog, skummes, og Melet rgres i. Saasnart det
koger, Igftes Gryden af, Grgden rgres, til den er lidt afkglet,
healdes i Glasskaal. Raa Flgde gives til. Egner sig for dem, der ikke
taaler raa Jordbeer.

169

Fru
Constantins
Kogebog

Desserter

Redvinsgelé.

En Flaske Rgdvin og 375 gr hugget Sukker szettes i Blgd sammen i
en Timestid. Derefter varmes det under Laag og ved svag lld,
men dog ved jaevnlig Omrgren, indtil Sukkeret er smeltet, og nu
kommes (30 gr Husblas (som fgrst er blgdt ud i koldt Vand i en
halv Time) i Vinen, og man rgrer, indtil det ganske er oplgst.
Derpaa kommes % Liter Hindbaersaft og 1/4 Liter Cognac samt
Saften af en Citron deri. Man lader det hele faa et Opkog,
hvorved Cognacens skarpe Smag taber sig, og Vinen og Saften
klares, derpaa lader man det Igbe igennem en Si, og nu rgres saa
megen rgd Frugtfarve (fra Apoteket) deri, at Buddingen kan faa
en smuk Farve. Man kunde tage rg¢d Husblas, men denne har ofte
en ubehagelig Afsmag. Naar det hele er nasten koldt, haldes
det i en Form, som er blgdt med koldt Vand og strget med
Sukker, eller ogsaa penslet ganske tyndt med fin Salatolie.
Vanillecreme gives dertil.

136

Fru
Constantins
Kogebog

Desserter

Savarin

(12 P.) 11 Skef. Flgde lunkes og blandes med 25 gr Pressegeer og
lidt af 375 gr allerfineste Hvedemel (ungarsk eller Stjernemel) og
seettes et Kvarter hen at haeves. Da blandes det gvrige Mel, 35 gr
hvidt Sukker og 5 Z£ggeblommer sammen med den tynde Dejg
og xltes godt. Derefter tilsaettes lidt efter lidt under stadig
/Zltning 250 gr koldt Smgr eller Marg. Dejgen zltes, til den
slipper Henderne, man lader den atter haves, og den laegges da
i en Savarinform (en Buddingeform med Cylinder), som er smurt
tykt med Smgr, og som kun maa fyldes 1/8. Den henstilles til
Geering, indtil Formen er fuld. Da bages den gulbrun i en ikke
altfor hed Ovn i ca. 45 Min., og naar den er feerdig, overgydes
den med varm Punch; naar den er godt gennem trukken hermed,
vendes den og fyldes indvendig med Kompot af en stor Ananas,
der er skaaren itu. Saften af Ananasen blandes med en
Kontorkop steerk, fin The og jeevnes med 2 Theskf. Sagomel, som
udrgres i koldt Vand og gives et Opkog med Theen og Saften. Har
man ingen Ovn, kan man koge Formen som en Budding eller i en
Randform med et Laag over, der ikke maa daekke over Vandet,
hvori den koger. Der maa veere saa lidt Vand, at det ikke kan koge
ind i Buddingen. | Stedet for Ananas anvendes syltede Abrikoser
eller Ferskener. Kompotten skal veere varm. Punchen tillaves af
1/4 Liter Graves, 1/4 Liter Sherry, 1/8 Liter kogende Vand, hvori
der koges lidt Citronskal. Citronskallen optages, og 125 gr Sukker
smeltes deri. (Man kan tage Cognac i Stedet for Graves.)
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140

Fru
Constantins
Kogebog

Desserter

Smaa Z£blekager

(6 P.) 4 £ggeblommer. rgres hvide med 125 gr hvidt Sukker, hvori
kommes 125 gr fint stgdte, sede Mandler (et Par bitre imellem),
reven Skal af en Citron og 15 gr Hvedemel, til sidst de piskede
Hvider. Smaa Forme smgres godt med Smgr, lidt Dejg kommes i,
derpaa i Midten lidt fin £blekompot, saa atter lidt Dejg. Man
maa passe paa, at £blekornpotten ikke kommer ud til Siderne,
men alle Vegne er indesluttet af Dejg. Kagerne drysses med lidt
Sukker og bages langsomt. Kompotten laves af £bler og Sukker
uden Vand og maa veere lidt stiv. £blerne skaeres i Stykker.
Kagerne vendes af Formen og serveres varme.

131

Fru
Constantins
Kogebog

Desserter

Sneboller

(6 P.) 125 gr Smgr eller Marg. koges med % Liter Melk eller tynd
Flgde og 5 til 6 stgdte, bitre Mandler, 250 gr fint Hvedemel
kommes deri og bages, indtil det slipper Gryden. Det tages op,
vendes og afkgles lidt og rgres da med 6 til 8 £g, et ad Gangen
og meget lenge. Dejgen szttes som Boller paa kogende Klaret
og bages lysebrun. Rettes hgjt an paa en Serviet. Spises med
Strgsukker. Plantefedt kan anvendes baade til Dejgen og til
Kogning af Snebollerne.

35

Den Gyldne
Kogebog

Desserter

Strawberry Shortcake

Tag 250 g Mel, 40 g Sukker, 4 Tsk. Bagepulver, en Knivspids Salt
og bland det godt. £lt heri 2 hele &£g, 25 g Smgr og ca. 2 dI
Meelk. £It det ekstra godt, rul Dejgen ud og kom den i 2 smurte
Lagkageforme. Bag dem i en god, varm Ovn i ca. 10 Min. Tag
friske Jordbeaer, drys med rigelig Sukker, knus dem ganske let med
en Gaffel og leeg denne Mos mellem de to Bunde, pynt oven paa
med hele Jordbaer. Denne Kage kan serveres baade varm og kold.

122

Fru
Constantins
Kogebog

Desserter

Sur Flgde med
Jordbeer.

(En lille Frokostdessert.) | Paris serveres paa fine Restaurationer
en lille Ret, der er meget efterspurgt om Foraaret og om
Sommeren. Den bestaar i en lille Krukke, som rummer omtrent 5
til 8 Skef. ganske let syrnet Flgde. Krukken stilles paa en lille
Tallerken, og uden om den lzegges en Krans af store Havejordbaer
med Stilken paa. Flgden skal veere fed og god, og den maa vaere
begyndt at blive sur, inden den haldes i Krukken, da den ellers vil
traekke Skind, hvad den ikke maa. Den maa heller ikke have
staaet saa laenge, at den bliver rigtig sur. Man kan hos Porcelaens-
og Glashandlere faa Smaakrukker af Sten, som egner sig til dette
Brug. De nydeligste er de, som ligner gammeldags Smarkrukker
med blaa Maling.

109

Fru
Constantins
Kogebog

Desserter

Sveskekage med
Créme

Af 500 gr Katrineblommer eller almindelige gode Svesker laves
en Kompot 10 eller 12 Svesker tages fra Kompotten og laegges til
Side. Creme tillaves, som til ovenstaaende £blekage og laegges
over Sveskekornpotten. Kagen bages ganske som ovenstaaende
og afkgles. Man pynter den paa fglgende Maade. Fgrst bestryges
hele Kagen med et Lag af hvidt Flgdeskum, hvori der er kommet
hvidt Sukker og den Vanille, som gemtes hertil. Derpaa laegger
man de 10 eller 12 Svesker lidt inden for Kanten af Fadet og i lidt
Afstand fra hinanden og slynger uden om dem enten med en
Flgdeskumssprgijte eller med en spids Saltske en lille Tegning af
blegrgdt Fledeskum farvet med nogle Draaber rgd Frugtfarve.
Over det hele kan man med let Haand strg en Smule kulgrt
Pyntesukker. Omkring Fadet slynges en fin, hvid Damaskes
Serviet.
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180

Fru
Constantins
Kogebog

Desserter

Sveskepie

(6 P.) En Dejg laves som til almindelige Melboller af 125 gr Mel.
Dejgen deles i 2 Dele, den ene Del kommes i en Stegepande og
steges med Smgr som en almindelig, tyk Pandekage. Herpaa
legges Sveskekompot uden Stene, som er afkglet. Oven paa
denne Kompot, som ikke maa veere tynd, men temmelig fast,
legges det andet Lag Dejg, og Pieen bages nu paa et fladt Fad i
en Ovn, der er saa varm, at den gulner et Stykke hvidt Papir
omtrent straks. Pieen kan spises varm eller kold efter Behag.
Varm serveres den med Strgsukker, kold med Flgdeskum over.

92

Danske
Nationalretter

Desserter

Sylphide omelet

200 g rismel udrgres med % liter flgde eller god maelk og bages
meget godt med 200 g smgr, 200 g melis og 125 g s@de stgdte
eller skarne mandler. Det rgres varmt, ikke hedt, med 12
aggeblommer, som fgrst er rgrt hvide med sukkeret, 125 g
korender, 125 g sukat, 3 abler, begge dele snittes fint, og tilsidst
de piskede hvider. | stedet for krydderierne kan der kommes 1dlI
likgr i dejgen. Den spises med s@gd sauce, hvori kommes 1 dl likgr.
Den kan ogsa koges som en budding. Til ca. 12 personer.

124

Fru
Constantins
Kogebog

Desserter

Tarvelig Z£blegrgd af
uskreellede Z£bler

(6 P.) 1 % kg &bler vaskes, Stilk, Blomst og alt fordzervet
borttages, £blerne skaeres i Stykker eller Skiver, som
efterhaanden kastes i koldt Vand for ej at blive brune. 1 % Liter
Vand bringes i Kog, inden man kaster Zblerne deri. De koges
ganske mgre, haeldes op i et Dgrslag, trykkes omhyggelig
igennem dette, saa kun Skaller og Kernehusene bliver tilbage
(det, som kommer sidst ud af Dgrslaget, giver den fineste Smag),
og nu hzldes den tynde Zblegrgd atter over i Gryden og sgdes
med 500 gr hvidt Sukker; 75 gr fint Rismel udrgres i lidt koldt
Vand og haldes til Grgden, som koger dermed i 10 Min.
Rismelsjeevning passer bedst til gennemstrggen £blegrgd. Vil
man have Grgden endnu billigere, tager man 2 Liter Vand og 100
gr Rismel til 1% kg Zbler.

126

Fru
Constantins
Kogebog

Desserter

Tarveligere Z£blegrgd
af skreellede £bler

/blerne skrzelles, Kernehuset samt alle fordaervede Steder
udtages, de skzeres itu og kastes efterhaanden i koldt Vand. Til
500 gr Z£bler tager man 3/8 Liter Vand og til hverl’ kg £bler
mindst % kg Sukker; dersom man ikke synes, Zblegrgden bliver
stiv nok, tilsaetter man en lille Spskfuld Sagomel, udrgrt i lidt
koldt Vand. Endnu billigere kan man lave Z£blegrgden ved at tage
% Liter Vand til 500 gr £bler og 20 gr Sagomel til hver Liter Vand.
/Eblerne skal vaere mgre, men ikke helt udkogte.
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192

Fru

Constantins
Kogebog

Desserter

Tillavning af Rpdgred
og anden Frugtgrgd.

(Hovedopskrift.) Til Jeevning af en Liter Saft og Vand tages 60 gr
Sagomel eller 75 gr Kartoffelmel. Sagomel giver den fineste Smag
og den klareste Jaevning. Lidt Saft og Vand tages fra og afkgles.
Heri udrgres Melet, hvortil der ikke maa tages Vand uden for det
Maal, som er angivet. Jeevningen maa ikke veere for tykflydende,
da der saa let kommer Klumper i Grgden. Man rgrer med den
hgjre Haand i Gryden og med den venstre haldes Jaevningen
hurtigt i under meget rask Omrgren. Saa snart Grgden atter
koger, Ipftes Gryden af, da Grgden ellers koger sig tynd; Grgd
tillavet af Sagomel ser for tynd ud straks, men stivner senere.
Man kan ikke godt, dersom Grgden er bleven for tynd, rgére mere
Jaevning paa bagefter. Man maa derfor altid veje Melet akkurat
Dersom man fgrst kan lave Rgdgrgden i yderste gjelik saa den
kun lige faar Tid til at blive kold, maa man tage 5 gr Mel mere til
hver Liter. Hvis man vil servere Rgdgrgden som Dessert oven paa
flere andre Retter, skal den vaere temmelig steerk af Saft, dog
aldrig saa staerk, at den kommer til at ligne Syltetgj. Men naar
den skal veere anden Ret oven paa en Kgdret til en daglig
Middag, maa den veere lidt mindre skarp af Saft og Sukker, saa at
man kan spise mere af den. | Jylland spiser man den undertiden
kogt med Risengryn. Det smager ikke saa galt, som det lyder.
Redgrad faar en langt finere og friskere Smag, naar man ikke
koger de Ribs og Hindbaer, som man laver den af, forinden man
jeevner den med Sagomel. Naar man benytter Rester fra
Syltningen af forskellig sammenplukket Frugt, kan man ikke ngje
sige Forholdene, men nedenstaaende Opskrifter er passende
hver til sit Brug.

Man kan ikke halde den varme Frugtgred op i Fade og Skaale
straks. Den vil da treekke haardt Skind. Grgden afkgles hurtigt,
naar man satter Gryden i koldt Vand og af og til rgrer i den. Laag
bgr laegges over. Helder man dampende Grgd i Glasskaale, vil
Dampen satte sig paa Glassets Rand og vaere vanskelig at
afterre. Grgden skal ophaeldes halv kold. Har man ikke Tid til at
afkgle den, haldes den paa flade Porcelaensfade, og Sukker
strges hen over den, hvilket hjeelper til, at Grgden ikke treekker f
saa fast Hinde.

128

Fru

Constantins
Kogebog

Desserter

Tillavning af
/Eblegrgd

En velkogt £blegrgd maa ikke vaere brunlig eller graalig, men
hvid, gullig eller svagt gronlig, alt efter Z£blernes Farve. Har den
ikke en klar, | smuk og appetitlig Farve, da har enten Gryden ikke
vaeret ren, eller ogsaa er Z£blerne ikke befriede for fordeervede
Steder, eller ogsaa har man ikke kastet dem i koldt Vand,
efterhaanden som man har skrzellet dem, hvorved de undgaar at
blive mgrke, hvor Kniven har bergrt dem. Man kan lave
udmaerket £blegrgd paa to Maader, enten af skreellede eller
uskraellede £bler.
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203|Fru Desserter|Tilllavning af | neesten alle Fromager er der Flgdeskum, og paa dettes Godhed
Constantins Fromage (Ho) og Fasthed beror Fromagens Lethed. Fromagen bliver tillige
Kogebog meget mindre end ellers, dersom det Flgdeskum og de

/Eggeblommer, som skal deri, bliver piskede

for lidt. Dernaest er det af stor Vigtighed, at den smeltede
Husblas har en passende Varmegrad, naar den hzldes i
Fromagen. Fromagen kan paa Is stivnes i nogle Timer og i et koldt
Vindue paa en halv Dag. Dog bgr den om mulig helst laves om
Morgenen, da den saa slipper Formen lettere og holder sig
smukkere oprejst paa Fadet. Den kan laves Dagen i Forvejen. Er
man bange for, at Fromage eller Gele ikke skal kunne blive stiv
nok i kort Tid, ggr man bedst i at anrette begge Dele i flade
Glasskaale. Da Blade af Husblas ofte er af meget forskellig
Tykkelse, angives her i Kogebogen i Regelen Vaegt foruden
Bladenes Antal. Formen smgres med fin Salatolie, som man
stryger paa med en Pensel eller en stiv Fjer, som kan gaa ind i |
alle Hjgrner og Fordybninger. Jo omhyggeligere man ggr dette, jo
smukkere viser Mgnsteret sig paa den vendte Budding. Man maa
ikke gdsle med Olien, da denne ikke maa kunne smages. Har man
ikke Olie, kan man vaede Formen med Vand og bestrg den med
lidt Strgsukker. Dekorationen. Hvis man er lidt gvet og hurtig i
sine Bevaegelser, kan man forskgnne Buddingen paa fglgende
Maade. Man tager, lige naar man har blandet Husblasen i
Massen, en Kopfuld fra, som man farver lysergd med nogle
Draaber Frugtfarve (fra Apoteket) eller brun . med Kakao eller
reven Chokolade. Ved Hjalp af en Thesk. anbringer man den
farvede Masse i Bunden af Formen, saaledes, at Buketten,
Stjernen eller de Figurer, som Formen danner, bliver deekkede af
lysergdt eller brunt, medens det gvrige er ubedaekket. Eller man
kan lave enten en Stjerne eller en Spiral af lysergdt eller brunt
over hele Formen. Det maa imidlertid ske hurtigt, for at den
gvrige Masse, som venter paa at kommes i Formen, ikke skal
stivne for meget. Naar man nu leegger den hvide Masse i
bagefter og senere vender Formen, vil der staa en smuk, ophgjet
tegning af lysergdt eller, brunt paa hvidt. Man kan ogsaa simpelt
hen bedakke hele Formen med et tyndt Lag af lysergdt, som saa
danner en Skal om den hvide Budding. Naar Fromagen skal
vendes af Formen, Igsnes den i Kanten med en blgd Kniv. Man
maa sgrge for at stille den meget lige paa Fadet, da den ikke kan
flyttes, naar den fgrst er faldet ud af Formen. Man maa endelig
ikke rokke eller ryste den, men lade den staa ganske stille | nogle
Min. Falder den da ikke ud, kan man lzegge et i kogende Vand
opvredet Kleede over Bunden af Formen, saa slipper den nok.
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Fru
Constantins
Kogebog

Desserter

Tilslgret Bondepige
uden Smgr.

(6 P.) En dyb Tallerkenfuld af revet Rugbrgd og en halvfuld
Tallerken af lyst Puddersukker tgrres i Ovnen, ikke sammen, men
hver Del paa sin Side af Panden. Man rgrer af og til deri. Naar det
er lyst brunt, tages det ud, gnides, saa ingen Klumper findes, og
blandes sammen. Naar det er afkglet, rgres 1/4 Liter
Hindbaersyltetgj deri og blandes godt med de to andre Dele: Det
leegges saa paa et fladt Fad eller en flad Glasskaal, og Flgdeskum
af en halv Pot (Liter) fligde laegges derover. Vil man spendere
Vanillesukker i Fligdeskummet, smager det bedst. Dersom man vil
pynte denne Kage, bruner man rigtig fast nogle tynde
Rugbrgdsskorper, stgder dem i en Morter, sier dem og strger
med en Strgske et fint Slgr af dette brune Stgv hen over Kagen.
En Smule Ribsgelé udrgres med en Theskefuld Vand, og hermed
tegnes et dobbelt Kryds hen over Flgdeskummet, inden man
kommer Rugbrgds-Stgvet paa. Kagen ser da helt festlig ud.

67

Danske
Nationalretter

Desserter

Trifli (Madam
Mangor)

250 g bitre makroner laegges i en skal, overhzldes med 1 dI
hvidvin og star tildaekket en timestid. Derefter laegges de uden
vin i en skal, derefter et tyndt lag syltetgj. Derover haeldes en
kold vanillecrem, kogt af 1 liter flgde eller god maelk, 10
aggeblommer, 15 g husblas, oplgst i lidt vand, melis og vanille.
Pyntes med flgdeskum. | stedet for makroner kan man tage 125 g
sm3, friske tvebakker, blgde dem fuldkommen i vinen og overstrg
dem med 125 g sgde og 65 g bitre fint stgdte mandler. Til 12
personer.

91

Danske
Nationalretter

Desserter

Tykmaelk

Maelken opsaettes i sma skale, hvori rgres lidt keernemaelk, kan
blive tyk pa et dggn i den varme sommertid. Spises med revet
rugbrgd og puddersukker.
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Fru
Constantins
Kogebog

Desserter

Tyttebzer med Ris.

(En norsk Ret.) Friske Tyttebaer piskes, skylles og koges til Kompot
(1 Liter Beer, 1/4 Liter Vand, 125 til 250 gr Sukker), 175 gr fineste
Risengryn koges Igse som til Karry (15 Min.) og t@rres ved
Varmen. De rgres op med Vanillesukker, trykkes ned i en
Randform, vendes paa et rundt Fad, og Tyttebaerkompotten
anrettes inden i Randen. Hertil serveres 1 % Liter god, raa Flgde.
Til 4 Personer.

156

Fru
Constantins
Kogebog

Desserter

Varm Flgderisrand
med Frugter

(6 P.) 1 Liter god Flgde koges med % Stang Vanille og 125 gr
fineste Risengryn (som fgrst skoldes flere Gange) indtil Grynene
er mgre, men ganske hele, og Grgden stiv. Da rgres 50 gr. hvidt
Sukker deri, og Grgden trykkes ned i en Randform, som er blgdt
med koldt Vand og strget med Sukker. Randen staar et @jeblik i
Ovnen for at faestne sig og vendes derpaa paa et fladt Fad. |
Hullet inden i Randen laegges varme, syltede Ferskener eller
Abrikoser eller anden hvid Frugtkompot, hvoraf Saften gerne
maa komme med.
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Den Gyldne
Kogebog

Desserter

Vingelé

Til Vingelé kan bruges forskellige Vinsorter, enten blandede eller
hver for sig, som man nu kan lide det, eller blandet med
Frugtsafter. Grundtonen i alle Vingeléer er Tilsmagningen,
Stivningen med Husblas og Klaringen med Zggehvider. Her er et
Eksempel paa en god Vingelé: % Liter Hvid vin, 2 dl Madeira eller
Sherry, 3 dl Vand bringes i Kog med 150 g Melis og 12 Blade
Husblas samt Saften af en Citron. Tag derpaa 4 £ggehvider, slaa
dem itu, men ikke til Skum, bland lidt efter lidt Vingeléen i
Hviderne, sigt dem over langsom Varme og rgr forsigtigt i det
med en Traeske, tildet begynder at koge. Skru yderligere ned for
Gassen og lad det staa ca. 20 Min. og perlekoge. Si det forsigtigt
gennem et godt udvasket Klaede, haeld Geléen i en Rand, der er
drysset med Sukker (eller i en Glasskaal) og giv en fin £ggecréme
til.

163

Fru
Constantins
Kogebog

Desserter

Vingelé

Tilberedning af Vingelé. Til 6 Personer beregnes i 1 Liter Vingelé.
- 2% Blade tyndeste Husblas vejer ca. 5 gr.

1 Liter Vin og Vand, 25 gr Husblas (12 Blade), saa kan Formen
vendes, dersom Geléen laves Dagen fgr, eller Formen stilles 5 til
6 Timer paa Is. 1 Liter Vin og Vand,30 gr Hushlas (14 Blade), saa
kan Formen vendes uden at stilles paa Is, selv om Geléen laves
samme Dag om Morgenen. 1 Liter Vin og Vand, 22% gr Husblas
(10 Blade), dersom Geléen skal serveres i en Skaal uden at
vendes. Om Sommeren tages 2 Blade Husblas mere for hver Liter.
Hvis man vil have Vingelé klar, maa man overholde fglgende 3
Regler: 1) Gryden maa vaere emailleret og uden Huller i Emaillen,
maa, fgr man laver Geléen, koges ud med Sodavand, skures,
skylles og aftgrres. 2) Man skal undgaa Citronsaft, der ggr Geléen
uklar, og i Stedet for anvende Citronsyre (saa meget af Citronsyre
som 3 Zrter giver samme Syre som Saften af en Citron);
Citronskal ggr ikke Geléen uklar, naar man kun passer, at intet af
det hvide kommer med. 3) Det smeltede Husblas og Sukkeret
skal koges og skummes, inden Vinen kommes i. Den kan haeldes
kold til det gvrige, som skal veere halvkoldt. lagttager man disse
Regler, behgver man naesten aldrig at klare Vingeléen, saafremt
Vinen er klar og Sukkeret af det fineste. man klarer den, hvis det
er ngdvendigt, paa fglgende Maade. For hver Liter tages 3
/Eggehvider, som piskes noget med 1/8 Liter flydende, kold Gelé
og kommes i den gvrige Gelé, som maa afkgles fgrst. Man lader
den koge 2 Min. og halder den noget afsvalet op i Geléposen,
som f@rst maa veere vreden haardt op i varmt Vand. Ved denne
Proces taber Geléen noget i Smag, ligesom ogsaa en Del af den
gaar til Spilde. Naar Vingelé skal vendes af Formen, Igsner man
den fgrst foroven i Kanterne med en Kniv; derpaa dypper man
hastig Formen i koghedt Vand, aftgrrer den hurtig underneden,
legger Fadet omvendt oven paa Formen og vender rask begge
Dele omkring. Formen maa staa lige paa Fadet, inden den Igftes
af, thi Geléen kan ikke flyttes. En Blikform kan ikke dyppes hurtigt
nok, ellers smelter Geléen for meget, og Figuren i Formen
udslettes.
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Fru

Constantins
Kogebog

Desserter

Vingelé med Ananas.

(12 P.) En Ananas, helst en af dem, som findes hele eller skaarne i
Skiver i Daasen, (ikke i lange Smaastykker, disse er ofte mindre
gode) deles i ensartede Stykker, hvoraf alt det sorte udskaeres.
Saften tages fra. Der er omtrent 1/4 Liter. Denne % Liter blandes
med % Liter Graves og en % Liter Sherry. Disse 1 % Liter seettes
ikke paa Ilden. 45 gr (22 Blade) Husblas laegges i koldt Vand i 1/4
Time, trykkes op i et Klaede, laegges i % Liter, kogende Vand og
om rgres over svag Ild, til det er ganske smeltet. 1/4 Liter Vand
oplgses 375 gr hugget Sukker fgrst uden Varme, til sidst ved
Varmen, koges og skummes. Disse 1/2 Liter blandes med de 1
1/4 Liter, Geléen ophaldes i en Glasskaal, og Ananasstykkerne
kommes i. De vil paa denne Maade alle flyde oven paa Geléen.
@nsker man dem fordelte i Geléen, baerer man sig ad paa
fglgende Maade : Man hzlder det halve af Geléen i Glasskaalen
og lader dette stivne, medens man holder den gvrige Gelé
flydende. Ananas-skiverne skeeres i 4 Stykker, der laegges med
Spidserne opad i en Krands langs Kanten, og i en Roset i Midten.
Gelé haldes op om Ananasen, ikke saa hgijt, at Stykkerne
kommer til at flyde. Naar denne Gelé er stivnet, haldes det
gvrige til. Geléen er ikke meget stiv og kan ikke vendes. Den
spises med Vanillecréme.

161

Fru

Constantins
Kogebog

Desserter

Vingelé med Druer

(12 P.) Ovenstaaende hvide Vingelé tillaves. ¥ kg grenne Druer,
som er pillede fra Stilkene, fordeles omhyggeligt i Skaalene, naar
Geléen er kold, men endnu ganske flydende. Geléen maa staa
stille, ellers vil Druerne ikke blive liggende, hvor man har lagt
dem. Man kan tage Saft af 2 Citroner i Stedet for Citronsyre, men
saa maa Geléen klares med Zggehvide. 1 Liter Vanillecreme
gives hertil.

34

Den Gyldne
Kogebog

Desserter

Walesboller med
Flgdecreme

Seet % Liter Vand og 125 g Smgr over at koge. Naar det let koger,
pisk da 150 g Flormel deri. Lad det afbage, til det slipper Gryden.
Naar det er noget afkglet, rgr da 4 hele &g deri, st Dejgen paa
en smurt Plade i smaa Boller, enten med en Spiseske eller
Sprejtepose, bag Bollerne i en bagevarm Ovn i ca. 25 Min. Naar
de er kolde, fyld dem da med en fin Creme, hvori der er kommet
1 dl Flgde. Laeg Hindbzersyltetgj ovenpaa.

31

Den Gyldne
Kogebog

Desserter

Zabaionne

Denne originale italienske Z£ggedessert vil sikkert huskes af
mange, der har besggt dens smukke Hjemland. 5 £ggeblommer
og 50 g Melis rgres meget laeenge Naar det er hvidt, tilsaettes 2 dl
god Madeira, Massen varmes nu under stadig Piskning i en lille
Gryde, der staar i en stgrre med kogende Vand. Naar £ggene er
saa varme, at de er jeevne og er lige ved at koge (pas paa, at de
ikke kommer i Kog, saa skiller de), tages det af llden og haeldes i
Portionsglas. Serveres iskoldt.
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Fru
Constantins
Kogebog

Desserter

/blegratin med Ris

(6 P.) 6 store £bler skrzelles, skaeres i 8 Dele, som deles igen paa
tveers i 2 Dele. £blestykkerne koges i en Liter Vand, sgdet med
250 til 375 gr hvidt Sukker, mgre, men hele. Saucen jeevnes med
50 gr Kartoffelmel, som rgres ud i lidt koldt Vand og lidt af Z£ble-
saften. Denne Kompot leegges paa Bunden af et Gratinfad. En
Risengred koges af 125 gr fine, store Ris og 3/4 Liter Malk.
Risengrynene maa koges akkurat mgre, men hele (30 Min.). Da
Igftes Gryden af llden. 2 £ggeblommer piskes med (125 gr
Sukker, til de er hvide. De to Hvider piskes fast og rgres i
Blommerne, og derpaa rgres £ggene i Grgden, blandes godt
hermed, uden at Grynene gaar itu, og Grgden laegges nu oven
over Kompotten. Rgdt Rasp strges ovenpaa, og Gratinen bages i
en varm Ovn 20 Min. til 1/2 Time. En Serviet slynges om Formen.
Retten smager godt, saavel kold som varm. Vil man forfine den,
kommes hakkede Mandler eller stgdt Vanille samt 50 gr Smgr
eller Marg. i Grgden, men den er god uden disse Ting.

102

Danske
Nationalretter

Desserter

/blegrgd

1 kg aebler, 1 dl vand, ca. 150 g melis efter som &blerne er sgde
til. £blerne skralles, kaernehuset tages ud, skeeres i stykker og
koges mgre i vandet med sukkeret og eventuelt lidt vanille over
svagt blus. Hzeldes i en skal og afkgles. Spises med flgde eller
maelk til.

113

Fru
Constantins
Kogebog

Desserter

/blekage i Glasur

(12 P.) 1 % kg skreellede og ituskaarne Zbler koges til en ret stiv
Grgd med 1 1/4 Liter Vand og 1/2 kg Sukker, til sidst tilszettes en
Spskf. i lidt koldt Vand udrgrt Kartoffelmel. Tvebakker stgdes
nogenlunde fint og bages i en Pande eller flad Gryde med 150 til
200 gr Smgr eller god Marg. Samt 175 gr Sukker. Sukkeret
kommes i til sidst, da det let braendes. Tvebakkerne bages
lysebrune, maa endelig ikke braendes, man rnaa have stille lld og
hele Tiden skrabe paa Bunden af Gryden eller Panden. En mindre
Blikform med smgres med Smegr eller Marg. og drysses med tgr,
stgdt Tvebak. Heri laegges lagvis Zblegrad og bagt Tvebak, gverst
Tvebak. Lidt Hindbaersyltetgj stikkes ned hist og her, idet man
leegger Lagene. Kagen bages i Ovnen, indtil den har faestnet sig
og er stivnet lidt. Den tages ud, afkgles helt, vendes derpaa og
glattes med en Kniv. En Glasur laves af en til stift Skum pisket
/Eggehvide, som rgres med 90 gr stgdt, hvidt Sukker. Den deles i
3 Dele. Den ene forbliver hvid, den anden farves rgd med faa
Draaber Frugtfarve, den tredie brun med Kakaopulver eller reven
Chokolade (bliver den herved for tyk, tilsaettes nogle faa Draaber
Vand). Med en Kniv laves en halvanden Tomme bred Stribe af
brun Glasur langs ned pa a Midten af Kagen, en rgd paa hver Side
af den brune, en hvid paa hver Side af de rgde, saa atter to brune
0. s. V., indtil Kagen er deekket af kulgrte Striber. Man satter den
ind i en lunken Ovn, indtil Glasuren er stiv. (Er Ovnen for varm,
brunes alle Farverne). 1/2 Liter Flgde piskes til Skum, tilseettes
lidt Vanille og lzegges uden om Kagen. Kagen maa ikke gerne staa
i Blikformen Natten over, der vil da komme mgrke Steder paa
den, hvor Blikket har bergrt de sure Zbler. Disse Steder maa i det
mindste fjernes. Hvis Kagen ikke er t@r og glat, indgnides den.
med lidt Hvedemel, inden Glasuren laegges paa. Flgdeskum kan
undvaeres, man glaserer da Kagen med hvidt paa Siderne, man
laver saa lidt mere Glasur.
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Fru

Constantins

Kogebog

Desserter

/blekage med
Creme

(12 P.) 12 fine, store &bler skreaelles, skares midt over,
Kernehuset udtages, de gives et Opkog i Sukkervand og laegges
paa en Sigte. De sattes, naar de er aflgbne, ved Siden af
hverandre i et dybt Fad og fyldes med Hindbzersyltetgj. Den ene
Halvdel lzegges oven paa den anden. En Liter Flgde koges med en
Stang Vanille, som er flaekket og skaaren i smaa Stykker. (Noget af
det indvendige af Vanillestangen laegges hen i lidt hvidt Sukker til
at kommes i Flgdeskummet oven paa Kagen). Naar Flgden har
kogt sagte i 5 til 10 Min. med Vanillen (Laag paa Gryden), jeevnes
den med en Spskf. Kartoffelmel udrgrt i lidt Maelk, og nu kommes
8 £ggeblommer, der er piskede hvide med 125 gr Strgsukker, i
Flgden. Man halder fgrst nogle Skef. kogende Flgde over i
/Eggeblommerne, rgrer rundt, heelder mere Flgde til, rgrer atter,
og heelder nu Blommerne op i Gryden, medens man rgrer staerkt
rundt. Naar Cremen er paa Kogepunktet, |gftes Gryden hurtig op,
og 6 stift piskede Zggehvider rgres i Cremen med Forsigtighed,
saa at Skummet ikke knuses. Massen haeldes nu op over
/Eblerne. Fadret sattes i en ret varm Ovn, Kagen bages eller
tgrres lysebrun; naar en Kniv kan stikkes ind i Crémen, uden at
der fglger Dejg med op, da er den faerdig og stilles hen til
Afkgling. Kagen kan bages Dagen fgr. Fgr Anretningen pyntes den
med Flgdeskum med lidt Sukker og Vanille i. Man farver
Halvdelen blegred med Frugtfarve, og leegger med en Dessertske
ensartede Skef. redt Flgdeskum hen langs med Kanten af Kagen,
medens Midten er bedaekket med hvidt. Til sidst strgr man en
lille Smule kulgrt Pyntesukker paa Midten, saaledes at det kun
kommer paa det hvide. Men dette maa f@rst ggres lige inden
Middagen, da det kulgrte Sukker ved at staa i Timevis smelter lidt
ud i Flgdeskummet. En skraat sammenlagt, smuk Serviet laegges
omkring Fadet, saa det ganske skjules. 2 Buketter af friske
Blomster stikkes saaledes fast, at de skjuler Sammenfgjningen af
Servietten. Hertil anvendes Knappenaale. Fadet stilles paa et
andet, fladt Fad oven paa en Serviet.

28

Den Gyldne
Kogebog

Desserter

/Ablemarmelade med
Marengs

Tag 8 store Zbler, skreel dem, skeer dem itu, leeg dem i en Gryde
med den revne Skal af en Citron, en lille Klump Smgr, 100 g
Sukker og 2 Spsk. Vand. Koges ved lille Blus under stadig
Omrgring, til de er udkogt. Naar Marmeladen er kold, haeldes
den i en Skaal og overhzldes med et tyndt Lag Ribsgelé og
pyntes med smaa kulgrte Marengs.

100

Danske

Nationalretter

Desserter

/bler i lerpotte
(Ringkgbing)

En lerpotte smg@res med smgr, sebler skaret i smalle skiver i bad
form legges i lerpotten med groft hakkede mandler og drysses
med lidt kanel. Nogle smgrklumper kommes i, og derpa drysses
groft melis, saettes i ovnen, bages, til der er en brun skorpe
ovenpa, spises med racreme.
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Fru
Constantins
Kogebog

Desserter

/bleskiver med
Bagepulver eller Gaer

500 gr Hvedemel blandes godt med et Bagepulver. 4
/Eggeblommer rgres godt med 60 gr Sukker, % Liter Malk rgres i
Melet, derpaa tilseettes £ggeblommerne, 100 gr kogte, pillede
Rosiner, 50 gr smeltet Smgr eller Marg., lidt stgdt Kardemomme
eller reven Skal af en Citron, lidt Salt og til sidst de 4 haardt
piskede Hvider. Dejgen maa bages straks, eller man kan rgre den
tidligt og komme Bagepulveret og Hviderne i til sidst. Pulveret
rgres da fgrst ud i lidt af Dejgen, derpaa i den hele. Samme Dejg
kan tillaves med Pressegzer. Man tager som 2 Valngdders
Stgrrelse (25 gr) og rgrer den ud i 8 Skf. lunken Meelk, der tages
uden for

det angivne Maal, £bleskivepanden ophedes, i Hullerne hzaldes
lidt Smgr, Marg. el. Klaret, de fyldes halvt med Dejg. Naar
/Ebleskiverne begynder at blive brune, vendes de med en Gaffel
og bages paa den anden Side. | Stedet for Rosiner kan man
komme lidt £blemos i £bleskiverne, naar de er halvbagte.
Denne kommes i med en Theske, og man sgger at lukke Dejgen
om dem foroven.

99

Danske

Nationalretter

Desserter

/bleskiver med gaer

% liter maelk szettes over ilden med 200 g smgr. Nar det er
smeltet, kommes lidt efter lidt % kg mel i, derefter piskes 6 zg i,
et ad gangen, lidt revet citronskal, 2 spskf. melis og tilsidst 30 g
geer, som er opblgdt i lidt meaelk. Dejgen haever et par timer og
bages ved staerk varme. Heraf bliver ca. 40 ableskiver.

139

Fru
Constantins
Kogebog

Desserter

Zblesne.

(6 P.) 10 store &bler steges i et Fad i Ovnen. Man lader dem gaa
gennem en grov Sigte og kommer Sukker i efter Smag. 8
Aggehvider piskes meget stift og reres sammen med £blerne,
naar de er afkglede, samt lidt Vanillesukker. Massen haldes
derpaa i et Gratinfad og bages i en varen Ovn et godt Kvarter.
Kagen skal vaere lysebrun og maa ikke tages ud af Ovnen, fgr den
skal serveres. En Serviet lzegges om Fadet og feestes med en
Naal, skjult af nogle Blomster. £blerne spises med tyk, kold
Flgde.

154

Fru
Constantins
Kogebog

Desserter

/ggekage med Brgd

(6 P.) 50 gr Hvedemel udrgres i 1/8 Liter Flgde eller Mzlk, og 6
/Eggeblommer rgres godt ud deri tilligemed en stor Theskef.
Sukker og en flad Theskef. Salt. De 6 £ggehvider og helst 3 til 4
endnu, hvis man har dem staaende, piskes meget haardt og rgres
i Dejgen, som helst skal veere en skummende Masse lige ned til
Bunden af Fadet, ellers er Hviderne ikke piskede godt nok. Smegr
kommes paa Panden. Dejgen haldes paa. En stor Haandf.
Franskbrgdsterninger. der forud er bagte gulbrune i Smgr, Marg.
eller Klaret, og lidt Sukker stikkes hist og her ned i Dejgen. Med
en Kniv stikkes flere Steder til Bunden, saa at den ikke stivnede
Dejg kan Igbe ind under Kagen. Derpaa vendes den paa et Laag
(Brgd kan udelades). En meget ngjagtig Beskrivelse af
/Eggekagens.
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/ggekage med
Caramel

(6 P.) Ovenstaaende Z£ggekage smager udmaerket uden Brgd,
svsmmende i Caramelsauce , der maa laves fgr Kagen og hzldes
over ved Anretningen. Hertil behgves 175 gr Sukker




