
desserter
Id Bogtitel Emner Opskriftsnavn Selve opskriften

115 Fru
Constantins
Kogebog

Desserter Abrikoskage med Ris
og Æbler

(12 P.) 250 gr ris koges i 1½ Liter sød Mælk sammen med en
flækket Stang Vanille, indtil Grynene er akkurat møre, men hele
(20-30 Min. efter Grynenes Kvalitet), 375 gr stødt Melis koges
med i det sidste Kvarter. Grøden skal være meget fast.
Vanillestangen optages og omtrent det halve af Grøden bredes
ud paa et rundt, fladt Fad og overdækkes igen med et Lag
Abrikosmarmelade. Naar Grøden er afkølet, lægges en kold, stiv
Æblekompot ovenpaa, denne dækkes igen med et Lag
Abrikosmarmelade, og herover lægges den anden Halvdel af
Risengrøden, der glattes godt overalt, især ved Siderne, saa den
dækker Æblerne godt. Med 250 gr Flormelis røres efterhaanden i
5 piskede Æggehvider og med denne Marengsdejg dækkes Kagen
overalt. Marengsdejg kommes i et Kræmmerhus af stift Papir,
hvoraf Spidsen klippes, og Kagen afternes med Striber af
Marengsdejg, der trykkes ud gennem Spidsen paa
Kræmmerhuset, ligesom man danner en høj Kant omkring
Kanten af Kagen. Denne sættes ind i en ikke for varm Ovn, indtil
Marengsdejgen er stivnet. Kagen afkøles, og i hver lille Firkant
lægges et Kirsebær, kandiseret eller syltet, men ganske uden Saft
ved. 250 gr Abrikosmarmelade trykkes gennem en fin Sigte med
½ Liter tyk Fløde, saa det bliver en jævn Sauce, der bydes rundt i
en Sauceskaal, æblekornpotten laves af 6 mellemstore Æbler, der
skrælles, skæres i 4 Dele hver, koges i knapt Vand med en ¼ Liter
hvid Vin og 375 gr Sukker. Man koger ikke alle Æblerne paa en
Gang, og man lader dem løbe af paa en Sigte. Al Saften koges til
sidst ind, til den er jævn, og Æblerne røres rundt i den. De skal
være nogenlunde hele. Er Kompotten og Risengrøden ikke faste
og stive, glider Kagen under Bagningen ud og holder sig ikke
smukt oprejst paa Fadet. Der skal helst bruges ¾ kg
Abrikosmarmelade, men man kan nøjes med ½ kg Kompot af
tørrede Abrikoser kan nok bruges.

94 Den Gyldne
Kogebog

Desserter Abrikossoufflé Læg 350 g tørrede Abrikoser i Blød Natten over, kog dem i lidt
Vand, passer dem gennem Sigten, tag 4 Æggeblommer, rør dem
hvide med 4 Spsk. Melis, bland Abrikosmassen deri, pisk de 4
Hvider stive, bland dem forsigtigt i, hæld det hele i Gratinfadet og
bag ved rask Varme ca. ¾ Time. Naar Souffléen er lidt afkølet,
pyntes den med rigelig Flødeskum.
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119 Fru

Constantins
Kogebog

Desserter Alexandrabudding (16 til 18 P.) 10 Æggeblommer røres længe, til de er ganske hvide,
med 150 gr stødt Melis. 1Liter tynd Fløde koges med en Stang
Vanille, som er flækket. Lidt af den kogende Fløde kommes i de
piskede Blommer, røres rundt, derpaa hældes Blommerne over i
den kogende Fløde; man rører stærkt og uafbrudt, til Crèmen
tykner og er lige paa Kogepunktet, da tages den straks af ilden.
14 Blade hvid Husblas, som er blødt ud i koldt Vand et Kvarter og
vredet haardt op deraf og ligger parat, kommes straks i den
varme Crème og røres dermed, til Husblasen er ganske smeltet.
Crèmen røres af og til, og naar den er næsten kold, røres 50 gr
skaaren Sukat, 50 gr skaaren, syltet Pomeranskal, en Haandfuld
kogte Rosiner uden Kerner tillige med en Haandfuld kandiserede
Kirsebær deri. Til aller sidst røres ½ Liter Fløde, der er pisket til
haardt Skum, deri. Massen røres sagte, til den kan bære
Frugterne oppe, og kommes da i en Form, som er vædet med
Vand og strøet med Sukker. Naar den vendes af Formen,
overhældes den med skummende Hindbærcrème, tillavet af ½
Liter Fløde. Har man ingen kandiserede Kirsebær, kan man i
Stedet for tage lyse, syltede Kirsebær (ikke røde), hvoraf al Saft er
frasiet, eller 60 gr kogte og pillede Korender.

197 Fru
Constantins
Kogebog

Desserter Ananas Fromage (12 P.) Af en stor Ananas skæres 4 til 5 Skiver af ¼ Tommes
Tykkelse og lægges til Side til Pynt af Buddingen. Resten skæres i
mindre, ensartede Stykker. Man bort skærer omhyggeligt de
smaa, sorte Knaster, der ikke kan spises. 
Saften af Ananasen, der omtrent udgør ¼ Liter, sættes til Side og
blandes med Saften af en stor eller 2 mindre Citroner. 
5 Æggeblommer piskes ganske stive og hvide med 250 gr stødt
Melis og blandes derpaa med det stift piskede Skum af ¼ Liter
Piskefløde. Man rører det forsigtigt sammen for ikke at knuse
Flødeskummet. 25 gr Husblas blødes op et Kvarter i koldt Vand
og smeltes derpaa i 1/8 Liter varmt Vand under stadig Omrøren.
Naar Husblasen er smeltet fuldkommen, blandes den med
Ananas- og Citronsaften. Naar dette er kølnet saa meget, at det
kun er svagt lunkent, hælder man det i Ægge- og Flødeskummet,
idet man rører hurtigt om. Massen hældes straks i Formen, der
pensles og dekoreres som beskrevet i Hovedopskriften, de smaa
Ananasstykker fordeles lagvis i Massen. De afskaarne Skiver
Ananas skæres over Kors i 4 Stykker, som stilles paa skraa tæt 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 Æg

(12 P.) 1 Daase Ananas, indeholdende en stor Ananas, aabnes, og
Saften hældes forsigtigt ud og blandes med Saften af 2 Citroner.
Selve Ananasen skæres i smaa Stykker, hvoraf de haarde Knaster
borttages. Saften, som løber fra Smaastykkerne, hældes til den
øvrige Saft. 1 Liter Fløde piskes til stift Skum. 22½ gr Husblas
opblødes først i koldt Vand og smeltes tilligemed 250 gr Melis i
1/8 Liter varmt Vand. Heri hældes Ananas- og Citronsaften, og
naar det hele er næsten koldt, blandes det i Flødeskummet.
Ananasstykkerne røres i, og Massen kommes hurtigt i en
Lerform, som er blødt med Vand og drysset med Strøsukker eller
tyndt penslet med fin Salatolie. Hvis man vil, kan man pynte
Fromagen, efter at den er vendt, med farvet Flødeskum. Den
spises med smaa, fine, tørre Kager. Den er meget god, men ikke
saa fin som ovenstaaende Fromage.
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98 Den Gyldne

Kogebog
Desserter Ananasgelé med kold

Crème
Køb en lille Daase Ananas, skær Frugten i Stykker. Varm Saften,
kom lidt Sukker i, sæt Husblas paa - men kun nogle faa Blade-,
hæld det over Frugten i Skaalen og sæt det til Afkøling. Tag 3
Æggeblommer og 2 Spsk. Melis, rør det længe, rør 1 dl Piskefløde
deri, smag til med lidt Vanille eller reven Appelsinskal, og server
det i Kande.

96 Den Gyldne
Kogebog

Desserter Ananasrand med
Romcrème

Køb ½ kg Ananas i Skiver, læg disse i Bunden af en vædet
Randform, hæld 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 Likør og lidt Sukker i, saa De faar en
velsmagende Saft. Regn 14 Blade Husblas til 1 Liter Væde, smelt
Husblasen i lidt af Saften og hæld det over Ananasskiverne i
Formen. Anbring det paa et koldt Sted og vend det paa et Fad
lige før Serveringen. Romcremen: 2 hele Æg og 1 Æggeblomme
rørt med 40 g Melis. Den revne Skal og Saften af 1 Citron røres i
samt ½ dl Rom. Det kommes i en Kasserolle, der anbringes i en
lidt større Kasserolle, hvori der er varmt Vand. Sættes over
Gassen og piskes, til det er helt jævnt. Naar det er koldt, kommes
1 dl pisket Fløde deri. Romcrèmen serveres i en Skaal, der
anbringes midt i Randen.

206 Fru
Constantins
Kogebog

Desserter Appelsin Fromage (12 P.) 10 Æggeblommer røres ganske hvide med 375 gr Melis,
helst Flormelis og blandes med Skum af ¾ Liter Fløde 17 Blade
Husblas (35 gr), blødes et Kvarter i koldt Vand, vrides op og
opløses derpaa i 1/8 Liter kogende Vand, og heri kommes
Appelsiner og 2 smaa eller 1 stor Citron. Dette røres i
Flødeskummet og Æggeblommerne, blandes godt og hældes
straks i en Form, der er tyndt smurt med Salatolie. Om man vil,
kan man pynte Fromagen med Flødeskum, efter at den er vendt.

93 Den Gyldne
Kogebog

Desserter Appelsinbudding 120 g Melis og 60 g Smør røres længe. Heri kommes lidt efter lidt
3/8 Liter Mælk samt 130 g Mel og den revne Skal af ½ Appelsin.
Massen sættes over ilden og bages under stadig Omrøring, til
den slipper. Naar den er noget afkølet, røres Saften af 2
Appelsiner samt 5 Æggeblommer deri og tilsidst de 5 stiftpiskede
Hvider. Det kommes i et smurt, ildfast Fad og bages i ca. ¾ Time.

97 Den Gyldne
Kogebog

Desserter Appelsingelé med
Crème

Tag en stor Flaske Æblemost, pres heri Saften af 4 Appelsiner,
smag til med Sukker. Smelt 8 Blade Husblas og kom deri, læg i en
Randform udpillede Appelsinstykker, hæld Massen over, sæt den
til Afkøling i Isskabet. Bland 3 Æggeblommer, 1 dl Fløde og lidt
Sukker, pisk det over Gassen, til det er jævnt, stil det saa til
Afkøling. Vend den kolde Rand paa et Fad, pynt med Flødeskum
og giv Crèmen i Kande.

47 Den Gyldne
Kogebog

Desserter Apple Snow Køb ¾ kg fine Æbler, skræl dem og tag Kærnehuset ud. Skær dem
i Stykker og kog dem møre under Laag. Kom lidt Sukker og 1
Spsk. Sherry ved Æblerne, men absolut ikke Vand. Husk at koge
Æblerne ved ganske lille Blus og læg Kogeplade under. Naar de er
kogt, piskes de til Mos og sættes til Afkøling. Naar Mosen er kold,
kom .Ia kort før Serveringen 2 dl pisket Fløde forsigtigt i og til
sidst 2 stiftpiskede Æggehvider. Anret Mosen i en dyb Skaal med
reven Chokolade drysset over.
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147 Fru

Constantins
Kogebog

Desserter Arme Riddere Mellemtykke Skiver af Franskbrød dyppes et Øjeblik i kold Mælk
og lægges oven paa hinanden i et tildækket Fad en Timestid. De
dyppes da i en Blanding af stødt Kanel og Sukker og steges
lysebrune i en Pande i Smør, Marg. eller Klaret. Man maa ikke
komme Sukker og Kanel paa Brødet, før det skal steges; det vil
hænge i Panden, naar Sukkeret er smeltet. Skiverne anrettes
skraat op ad hinanden paa et opvarmet Fad. Varm, rød Saftsauce
gives til.

75 Danske
Nationalretter

Desserter Arme riddere Franskbrød skæres i skiver, dyppes i mælk eller fløde og trækker
en timestid. Dyppes så i pisket æg, hvori er rørt lidt mel, strøes
med melis og kanel og bages i smør eller klaret. De anrettes med
syltetøj eller endnu bedre (og rigtigere) serveres i en varm rød
kirsebærsauce eller med en anden varm rød sauce til. Ridderne
selv skal naturligvis også være varme.

5 Den Gyldne
Kogebog

Desserter Banana-Pudding Tag en ildfast Skaal, smør den godt og beklæd Bunden med
Sandkageskiver. Læg derpå et lag bananskiver og lav crème ½ l
mælk, 3 æg, 125 g melis piskes godt sammen og bringes nær
kogepunkter. Hæld lidt af crèmen over bananlaget, Fortsæt med
et lag sandkage, banan og resten af crèmen. Læg et stykke
pegament som låg og bag budingen ½ time. Serveres iskold med
fløde og bananer.

104 Den Gyldne
Kogebog

Desserter Beignet de Poires Køb 4 store Pærer, skræl dem, men lad Stilken blive paa. Kog dem
forsigtigt i Sukkervand, tag dem op og lad dem blive helt tørre.
150 g Mel, 1 Spsk. Olie, 2 Æggeblommer og ca. 1 ½ dl Vand piskes
godt sammen. Kom forsigtigt heri 2 ekstra stiftpiskede Hvider.
Dyp Pærerne i denne Dejg, saaledes at saa meget som muligt
hænger ved. Bag dem lysebrune i hed Palmin, drys dem med
Vanillesukker og server dem varme.

198 Fru
Constantins
Kogebog

Desserter Berberissegelé. Af
Berberisser

kan laves Gelé paa samme Maade som Gelé af hvide Ribs. Man
kommer heri 5 Æbler, der er omhyggelig kogte i Sukkersirup,
efter at være skaarne i 8 Dele. Er Geléens Farve ikke smuk,
tilsættes nogle faa Draaber rød Frugtfarve.

179 Fru
Constantins
Kogebog

Desserter Billig Stikkelsbærgrød
uden Vanille.

4 Liter pillede, grønne Stikkelsbær koges med 3 Liter Vand i en
halv Time og sies derpaa gennem en fin Sigte. Endnu en fjerde
Liter Vand hældes paa de afsiede Bær, faar et Opkog med dem og
afsies ligeledes. Det afsiede maales. Til hver Liter tages mindst
125 gr hvidt Strøsukker, og det hele hældes i Gryden. Lidt af
Saften afkøles, og heri udrøres 60 gr Sagomel til hver Liter Saft.
Naar Saften atter koger, hældes Sagomelet i under rask og idelig
Omrøren. Et Øjebliks Kogning er nok, men Grøden maa have kogt
ordentlig igennem. Hertil passer Billig Vanillecrème.

74 Danske
Nationalretter

Desserter Bondepige med slør 12 æbler skrælles og koges i lidt sukkervand, tilsat lidt vin og
citronskal og lidt smør. De lægges på et fad eller i en skål, derover
kommes revet rugbrød bagt i smør og sukker, og derover måske
et lag syltede frugter eller æbler igen. Det pyntes med
flødeskum, som man kan drysse revet chokolade på, men denne
sidste luksus behøves ikke. Bondepigen kan være så beskeden, at
hun nøjes med æbler, det revne, bagte rugbrød og atter æbler.
Men flødeskumsløret må hun have på i sin enkle hvidhed.
Og en citronfromage må, selv om den vel nok stammer fra
sydligere egne, efterhånden absolut regnes for en dansk
nationalret. Den er og var især søndagens stående dessert. Den
kan være en himmerigsmundfuld, men den kan rigtignok også
være temmelig trist. Nu skal De lave den rigtigt efter en fornuftig
opskrift.
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79 Den Gyldne

Kogebog
Desserter Brombærgrød ½ kg fine Brombær skylles godt og sættes ·over at koge med 1

Liter Vand, 1 Stang Vanille og Sukker. Naar den er godt kogt,
jævnes Bærrene med ca. 60 g udrørt Kartoffelmel, men lad ikke
Grøden koge, efter at Jævningen er foregaaet. Den bliver da lang
og sejg. Serveres med iskold Fløde.

52 Den Gyldne
Kogebog

Desserter Broncerede Ris Tag ½ Pakke ris, skyl dem under Posten og kom dem i rigeligt
spilkogende Vand, lad dem koge i 10 Min., hæld dem derpaa paa
et Dørslag 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 hæld dem op paa et Fad til
Afkøling. Læg i et Fad et Lag Ris, derpaa Æblemos, saa igen Ris,
saa et Lag Syltetøj og til Slut Ris. Dekoreres med smaa Makroner
og Flødeskum.

2 Fru
Constantins
Kogebog

Desserter Budding med
Abrikoser eller
Ferskener

(12 P.) En 1 kg's Daase Abrikoser eller Ferskener aabnes, Saften
hældes fra og blandes med Saften af 3 til 4 Citroner efter disses
Størrelse. Den fint skrællede Skal af Citronerne koges et Øjeblik i
¼ Liter Vand og frasies derpaa. I Vandet opløses nu 30 gr Husblas,
som først er blødt lidt ud i koldt Vand. 6 Æggeblommer røres
hvide med 300 gr hvidt Sukker og blandes derpaa forsigtigt med
4 stift piskede Hvider og ½ Liter Fløde pisket til stift Skum. Til
sidst hældes den blandede Saft af Ferskenerne; Citronerne og
den opløste Husblas, tilsammen 3/8 til 1/2 Liter deri; Saften maa
være ganske kold, men endnu flydende, og blandes sagte til lidt
efter lidt. Massen staar et Øjeblik stille; man undersøger, om
Saften er sunken ned til Bunden, da røres den sagte op og
blandes med det øvrige, og først naar Massen gør Tegn til at
stivne, og Saften ikke mere synker til Bunds, hældes den i
Formen, som maa være blødt med Vand og strøet med drysset
med Sukker. Hindbærsauce gives dertil. Med Hviderne er den til
12, uden Hvider til 8 Personer. I sidste Tilfælde tages 5 gr Husblas
mindre. Mandelbudding med Mælk. (10 P.) 75 gr søde og 30 gr
bitre Mandler skoldes, afskalles, hakkes fint og koges i 1 1/4 Liter
sød Mælk. 5 Æggeblommer piskes med 5 Spskf. Melis (100 gr) til
Skum. 120 gr Hvedestivelse røres ud i 1/4 Liter kold Sødmælk og
kommes i den kogende Mælk under hurtig Omrøring. Saa snart
det gør Tegn til at koge, løftes det af ilden, de 5 piskede
Æggeblommer røres 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 Porcelænsform
vædet med Vand og strøet med Sukker og vendes, naar den er
ganske kold. Laves bedst Morgenen eller Dagen forud. Et Laag
lægges over Formen, for at Massen ikke skal trække Skind. Spises
med Caramelsauce eller med rød Saftsauce ½ Liter.
Mandelbuding. (12 P.) 2 Liter Mælk koges, heri røres 125 gr
Maizenamel, som udrøres i lidt af Mælken, mens den er kold,
samt 6 Æggeblommer rørte hvide med 125 gr Sukker; til sidst
irøres de til stift Skumpiskede Hvider. Det hele koger et Sekund,
løftes af, røres endnu kraftigt, kommes i en blødt Form, afkøles,
vendes, spises med rød Saftsauce.

121 Fru
Constantins
Kogebog

Desserter Caramelbudding At denne Budding regnes for vanskelig at lave, ligger kun i
Sukkerets Kogning, og er man først kommen ind paa den rette
Maade, saa gaar dette som af sig selv. 
Sukkeret Kogning. 375 gr hvidt Strøsukker kommes i en lille
Gryde (der helst maa være gammel, da Emaillen let tager Skade
af den stærke Hede, som Sukkeret opvarmes til), og man rører
deri og lader det smelte af sig selv uden Vand. Det begynder
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snart at blive lysebrunt, saa man kan intet Øjeblik vige fra
Gryden. Naar det har faaet en lys, kastaniebrun Farve, løfter man
hurtig Gryden af og sætter den hen paa Køkkenbordet i det klare
Dagslys. Man rører stadig deri, thi Grydens Varme bruner det
stærkere, uden at der er ild under den, og naar Sukkeret, som
skummer let (et Tegn paa, at det snart er færdigt), er smukt
kastaniebrunt, hælder man hurtigt det halve deraf over i Formen,
som maa staa parat, og i det Sukker, som bliver tilbage i Gryden,
hælder man hastigt en Kop Vand, som man ogsaa maa have
staaende parat, (thi skulde man først hente Vandet, vilde
Grydens Indhold uvægerligt brændes). Vandet i Gryden laver et
forskrækkeligt Spektakel, det lyder, som der skete al Landsens
Ulykker, men det bryder man sig ikke om. Sukkeret kan nu ikke
mere brænde. Man beskæftiger sig kun med Formen, som man
hurtigt drejer og vender, saa at det brunede Sukker kan løbe
omkring overalt og dække 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 sætter Formen fra sig, løber
ned i Bunden og danner et tykt Lag, der vil gøre Buddingens Top
ujævn og Formen ubestemt. Sukkeret danner straks, naar det
stivner, en fast Glasur inden i Formen. 
Dejgens Tillavning. 1½ Liter sød Fløde koges med en Stang
Vanille, som flækkes, for at de smaa, sorte Korn kan løsne sig, og
inden man tager Fløden af ilden, røres 125 gr Sukker ud deri og
faar et Opkog med den. Naar Fløden er kold, - man rører i den,
for at den ikke skal trække Skind - blandes den med 12
Æggeblommer og 6 hele Æg, som slaas lidt sammen, før
Blandingen sker, dog maa de ikke piskes saa længe, at de
skummer. Det hele gaar 5 til 6 Gange gennem en Si. Hvis man
ikke lader Fløden og Æggene gaa gennem Sigten, er man for at
blande dem nødt til at piske i dem, hvorved der vilde
fremkomme Skum eller Blærer, der vilde danne Øjne i
Buddingen,som skal være glat og blød helt igennem. Massen
hældes nu i Formen. Buddingens Kogning. 1. Buddingen skal
koges i 2 til 3 Timer saa sagte, at Vandet næsten ikke bevæger
sig, og den skal tages op straks, naar den er stivnet. Koger den
stærkt og for længe, bliver den øjnet og mindre blød. Om
Buddingeformens Anbringelse i Gryden Man kan godt tage
denne Budding et Øjeblik op af Vandet, naar man tror, den er
omtrent færdig, løfte Laaget af og sætte den tilbage i Vandet
igen, dersom der endnu mangler den lidt. Ofte er det kun den
allerøverste Del, som ikke er stivnet, og man lægger da Gløder
paa Laaget i det sidste Kvarter. Formen, hvori Buddingen laves,
maa ikke være for stor, da Buddingen ellers let kan revne, naar
den vendes. 2. Caramelbudding kan dampes stiv i en Ovn, naar
den sættes i Vandbad. Man vælger en flad Form. En lille Gryde
inden i en større med varmt Vand er udmærket. Man kan ogsaa
benytte en Randform. Laag lægges over selve Buddingen, ikke
over Vandet. Serverer man Buddingen i Rand, ser det godt ud at
fylde det tomme Rum med Flødeskum. 3. Caramelbudding kan
ogsaa dampes stiv i en Randform, som sættes i en Gryde med saa
lidt varmt Vand, at det ikke naar mere end 2/3 op om den. Laag
lægges baade over Randen og Gryden. Randen maa ikke staa lige
paa Grydens Bund, hvorved Buddingen vilde blive øjnet; et
mindre Laag uden Hank kan lægges 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 hældte Vand paa, er nu blevet haarde Klumper. Gryden
sættes paa Ilden, og snart koger Vandet og Sukkeret sammen til
en lidt jævn Sauce, som hældes op i en Kop og benyttes til Hjælp
til den Sauce, der flyder ud af Buddingen, naar den næste Dag
vendes, og som ikke er tilstrækkelig. Saucen fra Buddingen er
ikke klar og maa samles op med en Sølvske fra Fadet, sies og
atter hældes tilbage over Buddingen, der skal svømme i sin
Sauce. Det smager udmærket at blande en Del af den brune
Caramelsauce med Flødeskum, saa at det danner en lysebrun,
skumagtig Crème. Men man maa helst servere begge Sauces, da
mange foretrækker den sædvanlige, brune Caramelsauce.

208 Fru
Constantins
Kogebog

Desserter Chocolade Fromage (12 P.) 5 Æggeblommer røres hvide med 90 gr)stødt Melis. 250 gr
Chocolade smeltes i ¼ Liter varm Mælk og blandes med 20 gr
Husblas, som er blødt ud i koldt Vand og derpaa opløst i 1/8 Liter
varmt Vand. ½ Liter Fløde piskes til Skum, røres sagte i
Æggeblommerne, og naar Chocoladen og Husblasen er svagt
lunkne, røres den forsigtigt i den øvrige Masse, saa at Skummet
ikke knuses. En Randform eller to pensles med Salatolie. Heri
kommes Fromagen. Skum af ½ Liter Fløde med Sukker og Vanille
lægges inden i Randen.

134 Fru
Constantins
Kogebog

Desserter Chocoladebudding 150 gr Smør eller 140 gr Marg. smeltes med 175 gr fineste
Hvedemel og spædes op med 3/4 Liter sød Mælk, hvori der er
kogt 175 gr Chocolade. Dette bages, til det slipper Gryden, og
lægges da op i et Fad og vendes om af og til, indtil det er noget
afsvalet. Nu røres det længe med 12 Æggeblommer, en ad
Gangen, og 75 gr Strøsukker,- indtil det slaar Bobler. Da kommes
de haardt piskede Hvider deri. Dejgen kommes i en Form, der er
smurt med Smør eller Marg. og drysset med Rasp. Buddingen
koges i 2 Timer, i det sidste Kvarter med Gløder paa Laaget. Kold
Vanillecrème af ¾ Liter Fløde og 6 Æggeblommer gives til.

173 Fru
Constantins
Kogebog

Desserter Chokolade Skumis (12 P.) 6 Æggeblommer røres hvide med 250 gr stødt Flormelis
(ikke Farin). 1 Liter pisket Fløde røres sagte deri tilligemed for 20
Øre stødt Vanille. Massen fryses som «Skumis» i 5 Timer og
serveres i Formen, som omvindes med en Serviet. 200 gr
Chokolade opløses i 1/4 Liter Vand og varmes, indtil den er
tyktflydende, afkøles og hældes over Skumisen ved Serveringen.
Anrettes Isen i Glasskaale, hældes den ligeledes over, isen i disse,
saa at isens Yderkanter er ganske sorte. Denne is er udmærket.
Man kan ogsaa give en brændende varm Chokoladesauce,
anrettet i Sauceskaal, til isen.

3 Den Gyldne
Kogebog

Desserter Chokoladesoufflé 100 greven Chokolade, 4 Æggeblommer, 5 Æggehvider, ¼ Liter
Mælk, 2 Spsk. Sukker, 1 lille Spsk. Mel og 1 ½ Spsk. Smør. Kom
Smørret i Gryden og lad det smelte, ikke brune. Kom Melet i og
bag op med Mælken. Tag det af Ilden, pisk Æggeblommerne og
kom dem i den afkølede Opbagning, sæt det atter over Ilden for
svagt Blus og rør i det, til det bliver tykt (maa ikke koge). Den
revne Chokolade kommes deri og røres godt. Naar det er koldt,
kom da de 4 stiftpiskede Hvider deri, smør en Gratinform, fyld
Massen deri. Bages i en ikke for varm Ovn ½ Time, drys lidt
Florsukker over og server den straks.
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43 Den Gyldne

Kogebog
Desserter Citron- eller

Appelsinfromage
Rør 5 Æggeblommer med 3 Spsk. Melis, smelt 5 Blade Husblas i
et Glas Rom eller Saft, hvilken Smag De nu ønsker, bland den
smeltede Husblas i de rørte Blommer, pisk 3 dl Fløde og bland
ogsaa dette i, og til Slut de 5 stiftpiskede Hvider; men disse skal
være pisket, før De blander Husblassen med det øvrige, da De
ellers risikerer, at det stivner, før det er blandet sammen. Farv
Massen lyserød med lidt Frugtfarve, kom syltede Frugter uden
Saft heri og hæld den færdige Masse i Skaalen, pynt den med lidt
Frugter og Flødeklatter, og naar den er helt stivnet, er den færdig
til at serveres.

73 Danske
Nationalretter

Desserter Citron Fromage 2 æggeblommer, 70 g melis, saft af en citron, revet skal af en halv
citron, 1 dl piskefløde og 4 blade husblas. Æggeblommer og melis
piskes godt, citronsaft og skal kommes i, æggehviderne piskes
stive og kommes forsigtigt i sammen med flødeskummet,
husblassen udblødes og røres i tilsidst. Det hældes i en skål,
stivner og pyntes med flødeskum.
Vi synes personlig ikke, at dronningebudding er så fin som vor
gode, gamle prinsessebudding, og den tager mere tid, fordi den
skal koge så længe 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 være fra Aarhusegnen.

207 Fru
Constantins
Kogebog

Desserter Citron Fromage (12 P.) 10 Æggeblommer piskes hvide med375 gr stødt Melis. For
hvert Æg tages et Blad af den hvide Husblas, som lægges i koldt
Vand ¼, Time, vrides op, smeltes i 1/8 Liter varmt Vand og
blandes med Saften og den revne Skal af 2 Citroner.
Æggehviderne piskes til meget stift Skum og blandes med de
piskede Blommer. Den afkølede, men endnu flydende Husblas
med Citronsaften røres i til sidst, Massen kommes straks i
Formen, som er penslet med Olie. Omkring eller oven over
Fromagen lægges Flødeskum af ½ Liter Fløde med eller uden
Vanille. Fromagen kan serveres i en flad Skaal uden at vendes.

172 Fru
Constantins
Kogebog

Desserter Citron Skumis. (12 P.) 6 Æggeblommer røres hvide med 125 gr Flormelis (ikke
Farin), heri kommes Saften af 3 til 4 Citroner, den revne Skal af 2
til 3 samt lidt stødt Vanille; til sidst røres ¾ Liter meget stift pisket
Fløde deri. 
Man væder en Form med Vand, strøer den med Sukker og
kommer saa Massen deri. Et Stykke Konceptpapir lægges oven
paa Formen, og Laaget trykkes paa. Massen fryses som «Skumis»
(499). Vil man gøre denne is billigere, kan man i Stedet for den
ene ¼, Liter Flødeskum tage 4 stift piskede Æggehvider. Den
bliver dog god.
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107 Fru

Constantins
Kogebog

Desserter Citronkage (12 P.) 12 Æggeblommer røres hvide med 250 gr Flormelis. De
maa røres længe. Heri røres en Dessertskef. Kartoffelmel og den
revne Skal af 2 Citroner, derpaa Saften af 3 Citroner og saa lidt
efter lidt ½ Liter raa, sød Flode. Naar dette er omrørt godt,
kommes 8 meget stift piskede -hvider forsigtigt i, uden at man
knuser Skummet. Massen hældes straks i et halvdybt Fad, som er
smurt med Smør og drysset med lidt Hvedemel og sættes med
det samme i en ikke for varm Ovn og bages 3/4 Time. Er Ovnen
for varm, hæver Kagen sig stærkt, men synker sammen, naar den
tages ud. Naar den er kold, lægges Skummet af 3/8 el. ½ Liter
Fløde, hvori der er Vanille og Sukker, over den, og den pyntes
yderligere med Frugtgelé. Citronsaften og Fløden maa ikke
kommes i, førend Æggeblommerne er rørte faste og hvide med
Sukkeret. Om man vil, kan 500 gr kogte Katrineblommer, hvoraf
Stenene er udtagne, lægges paa Bunden af Fadet.

88 Den Gyldne
Kogebog

Desserter Creme au Café Pisk ½ Liter Fløde, kom rigelig Sukker deri samt en lille Kop stærk,
kold Kaffe. Kom det i en emailleret
Spand el. lign., læg Laag paa, sæt det i en større Spand og fyld
Mellemrummet med knust Is og spansk Salt. Læg et Par Aviser
over, rør 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 Æbler Temmelig store Gravenstener skrælles, flækkes, og Kernehuset
udtages. De koges i Sukkeropløsning og lidt hvid Vin møre, men
hele. Mellemstore Macroner sættes paa et halvdybt Fad eller en
halvdyb Glasskaal, og oven paa hver Macron sættes Halvdelen af
et Æble, hvis Hulning fyldes med en temmelig tyk Vanillecrème.
Den anden Halvdel af Æblet lægges ovenpaa, og man lader det
hele staa og trække lidt, hvorved Macronerne vil opsuge den
Saft, som muligt løber ud af Æblerne. Nu lægges Flødeskum,
hvori der er lidt Sukker og stødt 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 løbe ud i•	Flødeskummeog skade Dessertens Udseende.
Man maa lade Frugterne løbe af paa en Si og derefter paa et
Stykke Trækpapir, inden man anbringer dem paa Flødeskummet.
Cremè af 4 Æggeblommer og ¼ Liter Fløde er nok til 12-16 Æbler.
Man stabler dem højt op, saa at hvert Æble danner en lille
Bunke.

72 Danske
Nationalretter

Desserter Dronningbudding ½ kg revet hvedebrødskrumme, 200 g smør, gives et opkog med
½ liter fløde, jævnes med 125 g hvedemel, udrørt i lidt
fløde.Sødes med 125 g melis og det hele koges, til det slipper
skeen. Hældes så op i et fad, afkøles og røres med 2
æggeblommer, 125 g fint hakkede mandler, ½ stang vanille og til
allersidst de stiftpiskede hvider. Buddingen hældes i en form og
koges i vandbad ca. 3 timer og serveres med saftsauce.

87 Den Gyldne
Kogebog

Desserter Dundee Cake 250 g Smør, 250 g Melis, 300 g Mel, 5 Æg, 500 g Rosiner, 100 g
Sukat, 50 g glaserede Kirsebær, 100 g søde, snittede Mandler,
den revne Skal af en Appelsin, ¼ Tsk. Natron, opløst i 1 Spsk.
Mælk. Rør Smør og Sukker hvidt, tilsæt det velpiskede Æg, kom
saa Mel, Natron og de øvrige Ingredienser i, rør Dejgen godt,
kom den i en velsmurt Form, bag ved langsom Varme imellem 2-
3 Timer.
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114 Fru

Constantins
Kogebog

Desserter En hurtig lavet
Svesketærte

(6 P.) 500 g gode Svesker eller endnu bedre Katrineblommer
vaskes godt i lunkent Vand og sættes over Ilden i koldt Vand, som
rigeligt dækker dem. De koges møre, og Stenene udtages.
Vandet, hvori de koges, sødes og tilsættes 1/8Liter Ribs ,
Kirsebær eller Hindbærsaft, hvorpaa Saften jævnes med en god
Teskf. Kartoffelmel, udrørt i lidt koldt Vand. Naar dette har kogt,
lægges Sveskerne i, og Kompotten afkøles ganske . Man køber en
fin Butterdejg enten i Form af Kringler, Snitter eller Kager.
Kagerne flækkes. Et ikke for tykt Lag lægges paa Bunden af en
Glasskaal, Sveskekompot bredes let ovenpaa, der lægges atter
Butterdejg, saa Kompot, til sidst Butterdejg, saa Kagen dækkes.
1/2 Liter Fløde piskes til Skum, tilsættes Sukker og stødt Vanille
og bredes oven over Kagen. En syltet Hindbærmarmelade stukket
ind hist og her mellem Sveske-kompotten forbedrer Kagens
Smag.

111 Fru
Constantins
Kogebog

Desserter En Mørdejgsform
med stegte Æbler

En Form beklædes med samme Dejg, hvori der kommes 100 gr
Sukker. Alle Vegne, hvor Dejgcn sammen-føjes, maa den trykkes
omhyggeligt og fast sammen med Fingrene, saa at ikke den
mindste Aabning kan fremkomme under Bagningen. Naar
Formen er beklædt, fyldes den med Æbler paa følgende Maade:
Fine Æbler skrælles og skæres i 4 Dele, og disse skæres igen over
et Par Gange paa den lange Led. Kernehuset udtages. Skiverne
lægges i Krans langs med Kanten af Formen lidt op ad hverandre
og Hullet i Midten fyldes ligeledes med Skiver af Æbler, som
lægges i Krans. Ovenpaa strøes et Lag af hvidt Sukker. Herpaa
lægges atter et Lag Æbler, atter Sukker og saa fremdeles, indtil
Formen er helt fuld. Sukker strøes øverst. Kagen indsættes i en
varm Ovn og bages i henved en Dessert Time, indtil Mørdejgen
er ganske stiv og gennembagt. Æblerne 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 udrørt med en Theskfuld
varmt Vand. Den kan spises saavel varm som kold, men smager
bedst varm.

65 Den Gyldne
Kogebog

Desserter Engelsk Brødbudding Skær Skorpen af ½ lille Franskbrød, del det i nogle Stykker, blød
det godt ud i Mælk et Kvarters Tid, vrid derpaa Fugtigheden af i
et Klæde. 75 g Smør røres godt med 150 g Melis, tilsæt 4
Æggeblommer, en ad Gangen, samt den revne Skal af en Citron
og det udblødte Franskbrød. Derpaa de 4 stiftpiskede Hvider.
Smør et ildfast Fad eller en Form, læg 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 lækker Sauce og smag til med lidt
Likør. Server Buddingen varm med Saucen i Kande.

7 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 Tælle, 500 g Puddersukker, 1 Tsk. Salt, 60 g
stødte, søde Mandler, lidt Muskat, 4 Æg og saa meget Mælk, som
behøves for at gøre Dejgen tilpas lind. Alle de tørrede
Ingredienser blandes omhyggeligt, derefter æltes de piskede Æg i
og saa meget Mælk, som er nødvendigt for at få dejen fugtig.
Den fyldes på budingformen, dækkes mmed et ganske tyndt lag
buterdej, koges i vandbad i 6 timer og gemmes i lufttæt dåse.
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86 Den Gyldne

Kogebog
Desserter Engelske Fritters Dette er Grundopskriften til de lækre engelske Fritters. 1 Kop

Mel, 2 Tsk. Bagepulver, ¼ Tsk. Salt, 2 T sk. Melis, 2 hele Æg, ¼ Kop
Fløde, 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, lækre Æbler, der skrælles
og halveres, og hvor Kernehuset udtages, egner sig udmærket,
men forøvrigt kan baade Bananer og Pærer bruges. Anrettes
meget varme og
overdrysses med Sukker.

176 Fru
Constantins
Kogebog

Desserter Fast Caramelis (12 P) 250 gr hvidt Sukker smeltes uden Vand i en lille Gryde,
indtil det skummer lysebrunt. Da Vand deri; Sukkeret stivner nu
og skal vedblive at koge, indtil det er ganske smeltet, og Vandet
kogt ind til en tyk Sirup; en Vanillecrème koges som til
ovenstaaende faste Vanilleis af 1 Liter Fløde og 10 Æggeblommer.
Heri røres Caramelsaucen. Afkøles og fryses.

186 Fru
Constantins
Kogebog

Desserter Fast Chokoladeis. (12 P.) Tillaves som den faste Vanilleis med Tilsætning af 125 gr.
Chokolade uden Sukker, der smeltes og koges i Fløden.

178 Fru
Constantins
Kogebog

Desserter Fast Crèmeis med
Vanille

(12 P.) 1 Liter Fløde koges med en Stang Vanille, 10
Æggeblommer piskes hvide med 125 gr Flormelis (ikke Farin, der
ikke fryser saa godt), og heri blandes lidt efter lidt den kogende
Fløde. Det hele hældes op i Gryden, røres og ophedes, indtil det
tykner, men maa ikke koge. Crèmen hældes op i en Skaal,
Vanillen borttages, og Crèmen afkøles under Piskning. Isbøssen
sættes til Frysning, Crèmen hældes i og fryses, medens Bøssen
drejes hurtigt, som forklaret ved «fast Is» . Man kan tage
Sødmælk i Stedet for Fløde, men Isen bliver ikke saa fyldig og
delikat. Naar Isen skal vendes af Formen, svøbes et i varmt Vand
vredet Viskestykke et kort Øjeblik om den. Den er frossen stiv
paa 20 Min., men skal helst derefter henstaa 3 til 4 Timer i Is
inden Serveringen.

175 Fru
Constantins
Kogebog

Desserter Fast Hindbæris (12 P.) En Sukkersirup koges af ½ kg Topsukker og 1 Liter Vand.
Naar den er kold, blandes den med en 1Liter helst raa
Hindbærsaft. Blandingen hældes gennem en Si og fryses som fast
Frugtis . Dersom man tager syltet Hindbærsaft, tages kun 250 gr
Sukker til en Liter Sirup. Næsten koldt, lægges den fint skrællede
Skal af 2 Appelsiner deri i et Kvarter Skallen tages op, og Saften af
12 Appelsiner samt 2 Citroner blandes i Sukkeropløsningen og
hældes gennem en Si i Frysebøssen. Fryses som «fast Frugtis»
(498). Isen kan, om man vil, farves lidt mere rød med Carmin.
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181 Fru

Constantins
Kogebog

Desserter Fast Is (Cremè- eller
Frugtis).

Fast Is (Cremè- eller Frugtis). Fast Is kaldes al Is, hvori der ikke
kommes Flødeskum. Enten det er Crèmeis eller Frugtis,
behandles den paa samme Maade, begge Arter skal bevæges
stærkt. Dersom man ikke har en Ismaskine til at dreje med et
Haandtag, gør man det paa følgende Maade: N aar den ·ganske
afkølede Creme eller Frugtsaft er kommen i Bøssen, og Laaget er
sat paa, drejer man ved Hanken Bøssen hurtig fra højre til
venstre og straks igen fra venstre til højre. Efter nogle Min.
Forløb tager man Laaget af Bøssen og stikker -Kobber- eller Blik-
spatelen eller Skeen ned i Massen; med den anden Haand drejer
man Bøssen hurtig omkring Spatelen. Det gælder om at
bearbejde eller blande Isen, der herved bliver fin, smidig og blød.
Det, som er fæstnet langs med Siderne af Bøssen og paa Bunden,
kradses idelig løs, saa at det blandes mellem den anden endnu
bløde Is. Man maa passe nøje paa, at ingen Stykker Is og intet
Salt under Arbejdet falder ned i Massen. Er Isen omkring Siderne
bleven altfor fast, stødes den løs og knuses med Skeen, inden
den blandes mellem det øvrige. Saaledes vedbliver man, indtil
Isen er fast, hvilket kun tager mellem 15 til 20 Min., hvis man
bærer sig rigtig ad. Nu kan man enten trykke den frosne Masse
ned i Bøssen: 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 sætte den
i Is 2 til 3 Timer. For at være ganske sikker paa, at intet Vand eller
Salt kan trænge ind i Formen, kan man smøre en Smule Smør paa
Sammenføjningerne og derpaa ombinde Formen med blankt,
hvidt Papir og Sejlgarn, inden man pakker den ned i Isen. Vandet
maa saa hældes fra, og ny Is og nyt Salt lægges paa. Saaledes kan
den ornpakkede Is gemmes i flere Timer og blive fastere og
bedre, men den kan ogsaa bruges efter en Times Forløb.
Ved Frysebøsser med Haandtag til at dreje, maa Isen paa Siderne
ogsaa skrabes ned, da man ellers kører fast og ikke kan dreje
mere.
Har man ingen Frysebøsse med et fastsiddende Laag, i hvis Hank
man kan holde, medens man drejer Bøssen, kan man bruge en
snæver Mælkespand og lade Laaget helt være af, medens man
holder med begge Hænder i Kanten af Spanden og drejer hastig
fra højre til venstre og fra venstre til højre. Kun maa man passe
godt paa, at Is og Salt ikke kommer ind i Spanden, og Laaget
lægges paa, naar Massen er stiv. Isen udenom maa ikke naa op til
Spandens Kant, og ingen Is læggges oven paa Laaget, naar man
ikke er ganske sikker paa, at dette slutter tæt. Et Stykke hvidt
Papir, lagt over Spanden og klemt fast med Laaget, hjælper
iøvrigt paa Laagets Utæthed 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 stærk
Kaffeekstrakt, tillavet af 125 gr malede Bønner i Crèmen. Hertil
bruges en Liter Fløde og 10 Æggeblommer.

103 Den Gyldne
Kogebog

Desserter Ferskner med
Hindbær

Friske Ferskner flækkes, Huden fjernes, og Stenene udtages. De
koges forsigtigt i Sukkerlage, men maa ikke være helt møre. De
lægges i en Skaal paa en Bund af friske Hindbær eller -Syltetøj.
Drysses over med ristede Mandelsnitter og pyntes med
Flødeskum.
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129 Fru

Constantins
Kogebog

Desserter Fin Rabarbergrød (6 P.) 6 Rabarberstilke af Mellemstørrelse befries for Hinden, som
giver en bitter Smag. De skæres i smukke, firkantede Stykker med
en skarp Kniv, saa at ingen Trevler bliver hængende ved dem, og
kastes straks i koldt Vand, indtil de skal koges. Det halve af disse
Stykker lægges i en Sukkersirup, som er kogt af 500 gr Melis,
smeltet med 2 Spskf. Vand, og koges heri sagte møre. De maa
endelig ikke gaa itu. Nu lægges de op paa en Sigte for at løbe af.
De øvrige Stykker koger for sig selv i en Liter Vand, indtil de er
omtrent møre (koger de for længe, bliver de bitre og Saften
uklar), derpaa sies Saften fra. Det Sukkervand, de første Stykker
kogtes i, hældes gennem en fin Si sammen med den sure Saft, og
en Stang Vanille skaaren i smaa Stykker koges deri. Man smager,
om Saften er sød nok, ellers tilsættes mere Sukker. Til en Liter
Saft tages 60 gr Sagomel, som udrøres i lidt af Saften (som maa
kølnes først), man jævner Saften dermed og tilsætter lidt rød
Frugtfarve. Rabarbergrøden kølnes lidt under jævnlig Omrøren
og under Laag (saa at den ikke trækker Skind), og den hældes nu
op i en eller flere Glasskaale, og de syltede, hele Rabarberstykker
fra Sigten fordeles rundt om i Skaalen. De grønne Firkanter i den
lyserøde, klare Grød tager sig smuld ud, og hvis man vil tage
Husblas 30 gr til 1 ¼ Liter, da faar man den endnu klarere og
smukkere. Den er heller ikke saa kedelig paa denne Maade som
den almindelige Rhabarbergrød. Den serveres med Creme eller
Fløde. Tarveligere Rabarbergrød. (6 P.) 6 Rabarberstilke af
Mellemstørrelse befries for Hinden, skæres smaat og sættes over
Ilden med 2 Liter Vand. De koges et Kvarter (koger de for længe,
bliver Saften ram). Saften maales. Til hver Liter tages 125 gr
Sukker og 60 gr Sagomel. Om Tillavningen. Grøden farves smukt
lyserød med lidt Frugtfarve, og hvis man vil, koges den med lidt
Vanille eller tyndt afskaaren Citronskal. Usiet Ttnabarberur od.
Stilkene flaas og skæres over paa tværs i smaa Stykker paa 1/8
Tommes Længde. Ingen lange Trevler maa komme med. Til 6
mellemstore Stilke tages 1 Liter Vand og 175 gr stødt Melis.
Stilkene maa kun koge et Kvarter og sies ikke fra. 75 gr Sagomel
udrøres i ¼ Liter koldt Vand, hældes under stærk Omrøren i
Gryden, det hele faar et Opkog og løftes derpaa straks af Ilden.
Denne Grød maa ikke farves rød med Frugtfarve.

184 Fru
Constantins
Kogebog

Desserter Fin Rødgrød af Ribs
alene

(6 P.) 1 kg saftige Ribs vrides gennem et Frugtklæde. Heraf skal
man have 1/2 Liter raa Saft. Skallerne af Ribsene kommes i 2 ½
Liter koldt Vand og sættes paa Ilden for at opvarmes; de maa ikke
koge, hvorved Smagen vilde blive bitter. Man vrider 
Vandet af dem og hælder disse Pægle til den raa Ribssaft og
sætter de 1 Liter paa Ilden tilligemed 350 til 400 gr hvidt
Strøsukker. En halv Stang Vanille flækkes paa langs, de sorte Korn
udtages. Disse gnides ud i lidt Suk ker og kommes i Gryden. 75 gr
Sagomel røres nu ud i(¼ Liter koldt Vand, og naar Saften i Gryden
akkurat koger, hældes Jævningen til under rask Omrøren, som
man vedbliver med, indtil det hele netop koger. Da løftes Gryden
hurtigt af og sættes i koldt Vand under Laag, indtil Grøden er
godt afkølet, hvorefter den hældes op i en Glasskaal. Denne
Rødgrød har en meget smuk, klar Farve og en aldeles frisk
Frugtsmag. Den spises med raa Fløde. Vil man have Grøden
tarveligere, tages ½ 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 Stikkelsbærgrød (8 P.) Stilk og Blomst klippes af 2 Liter grønne, umodne
Stikkelsbær. 750 g Strø-sukker koges til Sirup med 1/8 Liter Vand,
og heri koges Stikkelsbærrene ganske sagte, indtil de er møre at
føle paa. De maa ikke gaa itu, da Saften saa bliver uklar. En Stang
Vanille, som er flækket paa langs, saa at de smaa, sorte Korn kan
løsne sig, koges med. Naar Stikkelsbærrene er møre, tages de op
med en Sølvske, og Saften koges om fornødent ind, saa den
bliver temmelig stiv. Man lægger da Stikkelsbærrene tilbage,
rører sagte rundt og løfter den saa af Ilden og lader den kølnes,
inden man hælder den op i Glas- eller Porcelænsskaale. 
Den spises med tyk Fløde. Den laves bedst Dagen forud. 
Hvis man ønsker den lidt fastere, smelter man 4 Blade Husblas
(af den tyndeste) opblødte i koldt Vand, i Saften, inden man
lægger Stikkelsbærrene i sidste Gang. Dennne Stikkelsbærgrød
egner sig ikke til daglig, da den er saa stærk, at man kun kan
spise ganske lidt af den, men den er meget delikat.

127 Fru
Constantins
Kogebog

Desserter Fin Æblegrød af
skrællede Æbler

(12 P.) 24 saftige, mellemstore Æbler 240 gr til hver Person
skrælles, Kernehuset udtages, og de skæres i mindre Stykker. 125
gr Smør kommes i en god, emailleret Gryde, (som forud er kogt
ud med Sodavand), og naar det er smeltet, kommes de
ituskaarne Æbler deri uden andet Vand end det, som følger med,
idet man tager dem op af Skyllevandet. Æblerne koges med en
Stang Vanille, som er skaaren itu, til de er møre, men ikke aldeles
udkogte. ¾ kg Sukker faar et Opkog med Grøden. Den skal være
temmelig stiv, saa at den kan pakkes ned i en Randform, der i
Forvejen er vædet med Vand og strøet med Sukker. Heri lader
man Æblegrøden blive kold, men ikke iskold, og vender saa
Formen paa et rundt Fad. Aabningen i Midten fyldes med
Brombærsyltetøj, Tyttebærkompot eller Hindbær, kogte hen i
Glas. Tyk Fløde serveres dertil. Selvfølgelig kan man udelade
Kompotten og anrette Æblegrøden.

125 Fru
Constantins
Kogebog

Desserter Fin Æblegrød af
uskrællede Æbler

Alt det fordærvede tages bort, Skallen og Kernehuset aftages
ikke. Æblerne skæres i Skiver eller mindre Stykker, som
efterhaanden kastes i koldt Vand for ej at blive mørke. Til hvert
Pund (500 gr) Æbler tages en halv 1/8 Liter Vand, som bringes i
Kog, inden man kaster Æblerne deri. De koger, indtil de er saa
møre, at de kan trykkes itu med en Ske, og sies gennem et
Dørslag (helst af Porcelæn). Man maa skrabe meget nøje med
Skeen paa Skallerne og. faa saa meget som mulig igennem, thi
den fineste Smag af Æblet tindes lige under Skallen. Det
gennemstrøgne kommes igen i Gryden og faar et kort Opkog med
Sukker og Vanille. Hvis man koger Grøden for længe med
Sukkeret, bliver den tyndere og tyndere. Den anrettes paa en
Glasskaal, og tyk Fløde serveres dertil. 500 gr Sukker til 1 ½ kg
Æbler.)
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123 Fru

Constantins
Kogebog

Desserter Fin, oplagt
Flødemælk til
Dessert

(4 til 6 P.) 1/2 Liter sød eller sur Fløde og 3 Liter sød Mælk røres
sammen og sættes hen i et lunkent Fad. En Kop sur Fløde eller
Mælk hældes til, eller Fadet fugtes med Eddike. Det stilles paa et
lunt Sted i Nærheden af Komfuret eller i en næsten afsvalet Ovn
Natten over. Om Morgenen hældes det, naar det er stivnet, op
paa et Dørslag, hvori der først er lagt et rent, klart Stykke Tøj,
Dersom op ad Dagen ikke al Vallen er løben af, sættes en lille
Tallerken med Vægt paa oven paa Mælken, efter at man har lagt
et Stykke klart Tøj imellem. Ved Anretningen vendes den nu
stivnede Budding om paa et rundt Fad og bedækkes med Skum
af ¼ Liter Piskefløde. 3/8 Liter Fløde og Strøsukker serveres hertil.
Tilsætningen af Fløden gør den oplagte Mælk blødere og
lækrere, end naar den laves af sød Mælk alene.

150 Fru
Constantins
Kogebog

Desserter Fine Æbleskiver (6 P.) 6 til 8 hele Æg piskes godt, deri kommes 8 Skf. lunken
(endelig ikke varm) Mælk, 120 gr koldt Smør, 2 Spskf. hvidt
Sukker, den revne Skal af en Citron, ½ kg fineste Hvedemel og 30
gr Pressegær, som er opløst i 8 Skf. lunken Mælk. Alt dette 
slaas godt sammen i 10 Min. og hensættes flere Timer for at
hæves. Kold Vanillecrème smager udmærket hertil.

155 Fru
Constantins
Kogebog

Desserter Fine, hævede
Pandekager

(6 P.) 500 gr Hvedemel, 8 Skf. Hvidtøl, 1 Liter Mælk, 6 Æg, 50 gr
Smør eller Marg., 1 Bagepulver, som røres i til allersidst sammen
med de piskede Hvider. De røres og laves ellers som fine, tynde
Pandekager, kun lægges de ikke sammen i Firkant. De vendes paa
et Laag. Tarveligere, hævede Pandekager. (6 P.) 500 gr Hvedemel,
¾ Liter Mælk, 3 Æg. 1 Bagepulver og de piskede Hvider røres i til
allersidst samt lidt Salt og Sukker. De vendes paa et Laag.

71 Danske
Nationalretter

Desserter Flødelapper 5 dl sur fløde piskes godt og røres med 275 g mel og 4 spsk. lyst
puddersukker. Bages lysebrune i små klatter på stegepanden.

46 Den Gyldne
Kogebog

Desserter Fløderand med
Frugter

4 Æggeblommer røres godt med 150 g Melis, heri hældes under
stadig Piskning ½ Liter kogende Fløde, hvori der er opløst 1
Vanillepulver og 8 Blade Husblas. Dette staar til Afkøling i et Fad.
Der piskes i det en Gang imellem, og naar det er begyndt at
stivne, kom da forsigtigt 1 ½ dl stiftpisket Fløde samt 2
stiftpiskede Hvider i Massen, der hældes i en vædet Rand, strøet
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 Fløderuller med
Chokolade

2 hele Æg, 150 g Sukker, 4 Spsk. Flormel, 25 søde Mandler. Æg og
Sukker piskes godt, derefter tilsættes Melet, Bagepladen smøres
godt, og Dej gen sættes paa med en Teske. Den smøres ud til en
Underkops Størrelse, derpaa bestrøs Kagerne med de
finthakkede Mandler, de bages lysebrune i en ikke for varm Ovn.
Naar de er færdige, 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 Flødeskum.

167 Fru
Constantins
Kogebog

Desserter Flødeskumis med
Chokolade

(12 P.) 2 Liter god, fed Fløde piskes til stift Skum og blandes med
125 gr Kakaopulver, stødt Vanille og 250 gr Flor melis. (Disse tre
Ting blandes først). Fryseformen vædes med Vand og strøes med
Sukker, og Massen hældes 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 Flødeskumis med
Maraschino

(12 P.) 2 Liter fed Fløde piskes til haardt Skum. 150 gr Flormelis,
1/8 Liter Maraschino eller anden Likør blandes dertil. Massen
hældes straks i Fryseformen, som vædes med Vand Isen i 4
Timer, hvorpaa den vendes paa et Fad.
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166 Fru

Constantins
Kogebog

Desserter Flødeskumis med
Rugbrød

(12 P.) 2 Liter fed Fløde piskes til stift Skum, 3/8 Liter revet
Rugbrød tørres og brunes let i Ovnen, hvorpaa det stødes fint og
blandes tilligemed 250 gr Flormelis og 100 gr stødt Nougat i
Flødeskummet. Fryseformen vædes med Vand og strøes med
Sukker, Massen fyldes i og staar i Isen i 4 Timer, hvorpaa den
vendes paa et Fad.

165 Fru
Constantins
Kogebog

Desserter Flødeskumsis med
Nougat

(12 P.) 175 gr stødt Nougat blandes med 2Liter Flødeskum og 125
gr stødt Sukker. Fryses paa ovenstaaende Maade. Ved
Anretningen overstrøes Isen med stødt Nougat.

89 Den Gyldne
Kogebog

Desserter Fransk Brødrand 150 g Franskbrød uden Skorpe udblødes i ½ Liter kogende Mælk,
tilsat 125 g Melis og lidt Vanille; dette røres godt ud, saa der
ingen Klumper er, og tilsættes 2 hele Æg, 3 Æggeblommer samt
tilsidst de 3 stiftpiskede Hvider. Massen hældes i Randform, der
er smurt og drysset godt med Rasp. Bages i Vandbad ¾ Time,
serveres med Vanillecreme eller Frugtsauce og pyntes med friske
Appelsinstykker.

20 Den Gyldne
Kogebog

Desserter Fransk Lagkage 125 g smør røres godt med 100 g Melis, og heri røres 2 hele Æg
samt 125 g Flormel. 100 g søde og 50 g bitre Mandler hakkes fint
og røres i Dejgen. Heraf bages i Lagkageform 2 Bunde, og naar de
er kolde, lægges et tykt Lag Piskefløde imellem. Der pyntes
ligeledes med Piskefløde samt reven Chokolade.

146 Fru
Constantins
Kogebog

Desserter Franske Nathuer. (6 P.) Af 6 til 8 smaa, flade Rundstykker rives Skorpen. ½ Liter
Mælk piskes med 3 hele Æg, 1/2 Theskf. stødt Kardemomme og 1
Spskf. Sukker; heri lægges Brødene og vendes en Gang om for ret
at blive gennemtrukket. De staar en god Timestid. Væden trykkes
let af dem, og de vendes først i et Æg, som er pisket med en
Theskf. Vand, derpaa i revet Brød og steges lysebrune i Panden i
Smør, Marg. eller Klaret, eller de koges i Klaret. Har man ingen
smaa Brød, kan man benytte tykke Franskbrødsskiver. Rød eller
lys Saftsauce gives hertil.

13 Den Gyldne
Kogebog

Desserter Friske Jordbær i
Æblemostgelé

Køb en Flaske Æblemost hos Deres Købmand, smelt 8 Blade
Husblas i Vand, bland med Æblemosten, læg i en stor Glasskaal ½
kg friske Jordbær, hæld Æblemosten over, og naar det er stivnet,
pynt da med 1 dl pisket Fløde og server det iskoldt.

12 Den Gyldne
Kogebog

Desserter Friske Jordbær paa
Svensk

Tag en Kop Melis, rør den godt med 6 Æggeblommer, kom heri
den revne Skal og Saften af en Citron, 1 ½ dl Hvidvin og 1 ½ dl
Vand, pisk det hele i en Gryde over Gassen, til det begynder at
blive tykt. Tag det af Ilden, pisk det, til det er omtrent koldt. Lad
den grønne Stilk sidde paa store, udsøgte Jordbær og dyp dem i
den kolde Cremè, idet De spiser dem.

80 Den Gyldne
Kogebog

Desserter Fritelli Boncerelli 250 g Mel, 3 Æggeblommer, den revne Skal af en Citron, en
Anelse Salt og 1 Spsk. Melis, 1 Spsk. Olie, røres med saa meget
Vand, at det bliver en jævn Dejg, nærmest som Bolledejg. Den
skal hvile ½ Times Tid, tag en lille Kasse, rolle med Olie. Lad den
blive meget varm, sæt med en Teske smaa Boller paa den varme
Olie og lad dem koge gyldne heri. Tag dem op med Hulskeen og
læg dem paa et Stykke tykt, groft Papir, saa Olien kan løbe af.
Server dem meget varme med Sukker drysset over.

45 Den Gyldne
Kogebog

Desserter Fromage I. Fromage kan laves med forskellig Smag og kan ogsaa blandes
med forskellige Frugter, saasom Ananas, Appelsin, syltede
Jordbær, med Rom og med Citron o. lign., eller hvad man nu
vælger. Den kan farves let lyserød med en Anelse rød Frugtfarve.
Her gives Anvisning paa en Citron- eller Appelsinfromage med
syltede Kirsebær til 6 Personer. Fremgangsmaaden er den samme
med de forskellige Fromager af denne Type:
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42 Den Gyldne

Kogebog
Desserter Fromage II Rør 5 Æggeblommer med 3 Spsk. Melis, smelt 5 Blade Husblas i

et Glas Rom eller Saft, hvilken Smag De nu ønsker, bland den
smeltede Husblas i de rørte Blommer, pisk 3 dl Fløde og bland
ogsaa dette i, og til Slut de 5 stiftpiskede Hvider; men disse skal
være pisket, før De blander Husblassen med det øvrige, da De
ellers risikerer, at det stivner, før det er blandet sammen. Farv
Massen lyserød med lidt Frugtfarve, kom syltede Frugter uden
Saft heri og hæld den færdige Masse i Skaalen, pynt den med lidt
Frugter og Flødeklatter, og naar den er helt stivnet, er den færdig
til at serveres.

85 Den Gyldne
Kogebog

Desserter Fromage med friske
Jordbær

Rør 5 Æggeblommer godt med 4 Spsk. Melis, kom heri forsigtigt
de 4 stiftpiskede Hvider samt 5 Blade smeltet Husblas. Rør lidt i
Massen, til den begynder at stivne. Hæld den derpaa ud paa et
fladt Fad og lad den helt stivne. Læg da et tykt Lag Jordbær, der
er drysset med Melis og stænket med Madeira, paa. Pynt med 2
dl pisket Fløde.

81 Den Gyldne
Kogebog

Desserter Frugtgelé Af Solbær, Hindbær og Ribs koges en kraftig Saft, der smages til
med Sukker og Vanille. Lad den løbe gennem et Klæde, sæt 13
Blade opblødt Husblas paa pr. Liter og hæld den i en Skaal. Naar
Geléen er iskold, serveres den med tyk
Fløde.

187 Fru
Constantins
Kogebog

Desserter Frugtgelé. Paa nedenstaaende Maade kan man lave Geléaf Ferskener,
Hindbær, afskallede, lyse Blommer, Nectariner osv. Disse Geléer
er forfriskende og smukke. De maa være tilpas syrlige og søde,
hvad man altid kan indrette ved at tilføje Sukker og Citron eller
Vinstensyre efter Smag. Man kan, om man vil, servere
Vanillecreme til dem, men det behøves ikke. Sukker maa saa
bydes om, da Bærrene ikke er særlig søde. Geléerne kan laves
Dagen forud eller tidlig om Morgenen. 
Laves de senere, maa de stilles nogle Timer paa Is. Er Geléen,
naar den er sammenblandet, ikke saa klar, som man ønsker den,
kommes den paany i Gryden og piskes sagte, indtil den koger,
med 3 Æggehvider 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 Frugttærte Frugttærte Tag 250 g Mel, lidt Salt, 25 g Melis, 1 Æg, 150 g Smør
og ca. ½ dl Vand. Rør Smør, Salt, Æg og Vand godt og ælt Melet i.
Ælt det særlig godt paa Bordet, lad det hvile paa et køligt Sted en
Times Tid, rul det ud og beklæd en ildfast Skaal dermed, fyld den
med raa Æblestykker, blandet med Appelsinstykker, drys med lidt
Sukker, skær den tiloversblevne Dejg i Strimler, læg dem paa
Kryds og tværs over Formen, saa man ser Frugten. Smør
Strimlerne med Æg, sæt 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 æbler (Nørre
Alslev)

Store og faste æbler anvendes hertil, kærnehusene udtages, og
æblerne koges halvmøre i sukkervand, stilles i et ildfast fad og
fyldes med syltetøj, helst jordbær eller hindbær, 3 æggeblommer
piskes med lidt sukker, 5 spskf. rasp, 2 dl fløde og tilsidst de
stiftpiskede hvider. Dejgen hældes over æblerne og bages i
ovnen ca. 20 minutter, serveres med cremesauce og knust
nougat.
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1 Den Gyldne

Kogebog
Desserter Gammeldags

Jægerbudding
Tag 100 g Smør, 4 dl Mælk og 50 g Melis. Kom det i en Gryde og
sæt det over Gassen. Naar det koger, tages det af, og der piskes
110 g Mel heri. Pisk det godt og bag det et Øjeblik over Gassen.
Tag det af, pisk 5 Æggeblommer, Saften af ½ Citron, Sukat og
Rosiner i. Naar Massen nu er afkølet, kom da de 5 stiftpiskede
Hvider forsigtigt i, hæld saa Massen over i et ildfast Fad, drys
med Rasp og anbring lidt Smørklatter 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 Smør smeltes i en Gryde - maa endelig ikke brune - heri
kommes 125 g Flormel. Det bages nu op med ½ Liter kogende
Mælk, hvori der er kommet lidt Vanillepulver. Det bages, til det
slipper Gryden. Naar det er lidt afkølet, røres en ad Gangen 6
Æggeblommer heri, men det skal røres ekstra godt; jo længere
Dejgen røres, des finere Resultat. Heri røres nu 125 g Melis og til
Slut forsigtigt de 6 stiftpiskede Hvider. En stor, gammeldags
Laagform smøres godt med Smør og drysses med Rasp, heri
kommes Dejgen, Rasp drysses ovenpaa, derpaa et Stykke
Pergament, og Laaget lægges paa Formen. Den sættes i en stor
Gryde, halvt fuld af Vand, et godt Lag Papir lægges over og saa
Laaget paa. Buddingen skal koge smaa 2 Timer; man kan prøve,
om den er bagt, ved at stikke en Kniv i den. Der maa ikke hænge
Dejg paa Kniven. Naar den er bagt, vendes den paa et Fad og
serveres med rød Frugtsauce i Kande. Kan man ikke faa fat i 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 Æggeblommer røres med 150 g Melis samt Saften af ½ Citron
og 1 Glas Rom. ½ Liter Fløde sættes over at koge med 10 Blade
Husblas, den hældes kogende under stadig Piskning i de rørte
Æggeblommer og hældes derpaa i et Fad. Pisk i det en Gang
imellem. Naar det er begyndt at stivne, blandes 1 ½ dl Piskefløde
og 2 stiftpiskede Æggehvider i. Skal det være særlig fint, udelad
da Æggehviderne og tag 2 dl Piskefløde. Det hældes i en
Randform eller Glasskaal og serveres med rød Kirsebærsauce i
Kande.

37 Den Gyldne
Kogebog

Desserter Gammeldags
Stikkelsbærtærte

Rør 4 Æggeblommer længe med 8 Spsk. Sukker. Rør derpaa 8
Spsk. fintknuste Tvebakker samt 4 Kopper Mælk 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. bærkompot, kogt
næsten uden Vand, men med rigeligt Sukker, i Skaalen, pisk de 4
Hvider stive, kom 3 Spsk. Sukker i og læg dette fladt øverst i
Skaalen. Sæt 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 købe et gammeldags Vaffeljern.
Man kan faa dem baade til Komfur og Gas. Det er baade nemt og
morsomt at bage de lækre Vafler, prøv at servere dem med
Syltetøj til Te eller som Dessert. 50 g Sukker røres med 3
Æggeblommer og 1 ½ dl Fløde samt 1 Tsk. Rom eller Madeira,
derefter røres 125 g Mel deri samt den revne Skal af ½ Citron og
40 g smeltet Smør. Naar alt dette er godt sammenrørt, kommes
de 3 stiftpiskede Æggehvider deri, og Dejgen er færdig til at
bages.
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76 Den Gyldne

Kogebog
Desserter Gammeldags

Æbledessert
250 g Puddersukker, 250 g tørt, revet lyst Rugbrød og 60 g
smeltet Smør røres, derpaa tilsættes 4 Æggeblommer og tilsidst
de 4 stiftpiskede Hvider. I et ildfast Fad lægges en fin Æblemos,
derpaa lidt Syltetøj, derefter Massen, og naar Fadet er fuldt,
sættes det i en bagevarm Ovn en god halv Time. Desserten
serveres. lunken med Flødeskum i en Skaal for sig.

205 Fru
Constantins
Kogebog

Desserter Gelé af hvide Ribs og
Hindbær

(12 P.) 1 Liter Vand koges med ¾ kg hvide, pillede og skyllede
Ribs, indtil Ribsene begynder at revne. Saften sies da fra dem.
Den maales og spædes med saa meget kogende Vand, at der
bliver 1 ½ Liter. Dette sættes paa Ilden med 375 gr hvidt Sukker
og . 35 gr (18 Blade) hvid Husblas, der først er blødt ud i koldt
Vand. Naar Sukker og Husblas er smeltet og Saften skummet,
afkøles den og hældes i en Form, som er blødt med Vand og
strøet med Sukker, og man lægger lagvis Hindbær og Gele. Hertil
behøves 625 gr udsøgte Hindbær. Man holder Geleen flydende
og lader den stivne mellem hvert Lag Frugt, som hældes paa,
Geléen vendes af Formen, men kan bedst serveres i Glasskaal.

137 Fru
Constantins
Kogebog

Desserter Glaceret
Rismelsbudding

(6 til 8 P.) 150 gr Smør eller Marg. bages med 150 gr Rismel og
spædes op med ¼ Liter Mælk. Lidt afkølet røres det med 6
Æggebl., 1 ad Gangen, samt 75 gr søde, fint hakkede Mandler,
den revne Skal af 2, Saften af 1 Citron og 50 gr Melis. Til sidst
røres forsigtig heri de 6 stift piskede Hvider .375 gr stødt Melis
koges til Caramel, og hermed beklædes en Buddingeform. Resten
koges af i Gryden med ¼ Liter Vand til Caramelsauce (556).
Massen kommes i Formen og koger i 2 Timer, i det sidste Kvarter
med Gløder paa Laaget. Caramelsaucen gives hertil eller rød
Saftsauce, som nogle foetrækker.

36 Den Gyldne
Kogebog

Desserter Grønne Stikkelsbær
med Zabaionne

Køb ½ kg grønne Stikkelsbær, 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 stødt Kanel og rigelig Melis. Lad dem koge under
Laag ved lille Blus, til de er godt møre. Naar de er afkølede, hæld
dem da op i en Skaal og kom følgende Zabaionne over: 4
Æggeblommer røres med 4 Spsk. Sukker meget længe, derpaa
hældes langsomt og under stadig Piskning 1 dl varm Fløde samt 1
Spsk. Madeira deri. Alt dette kommes i en lille Kasserolle, der
staar i Vandbad i en lidt større. Det sættes over Gassen under
stadig Omrøring (ellers skiller det), til det er jævnt. Det maa
gerne koge i Vandbadet; men Indholdet i den lille Kasserolle maa
ikke koge. Naar det er jævnt, hældes det over de kolde
Stikkelsbær.

193 Fru
Constantins
Kogebog

Desserter Ingefærfromage 6 Æggeblommer og 150 gr Melis røres til Skum, kommes under
Ornrøren i 1/2 Liter kogende ganske smelter. Naar Cremen er
kold, røres Skum af ¾ Liter Fløde og 125 gr)smaatskaaret Ingefær
deri. Hældes i vædet Form, stivnes, vendes, Ingefærsaften
hældes udenom.Mælk, løftes op, naar det perler i Kanten, og 10
Blade Husblas, udblødt i koldt Vand og vredet op deraf, røres
dermed, til de mangler noget
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164 Fru

Constantins
Kogebog

Desserter Ispunch (à la
Romaine).

(12 P.) 375 gr Topsukker koges i ¼ Liter Vand. Naar det er koldt,
kommes den fint skaarne Skal af 2 Citroner samt Saften af 3
Citroner deri, og man lader det trække et Kvarter. Man sier det
hele og kommer det i Frysebøssen og lader det fryse under stadig
Omdrejning af Bøssen i et Kvarter. Naar Massen er stiv, kommes
(under stadig Drejning af Bøssen og idelig Kradsen fra Siderne
med Spatelen eller Skeen) efterhaanden en Flaske Champagne
og 1/4 Flaske fin, gammel Rom eller Arrak deri. 4 Æggehvider
piskes til meget stift Skum, blandes derpaa med 120 gr Flormelis,
der kommes skefuldevis i. Den ene Skef. maa først kommes i,
naar den anden er ganske indblandet, og Sukkeret maa ikke være
Farin. Lige før Punchen serveres, røres Æggehvidemassen sagte i.
Punchen skal være let skummende og tykflydende. Man kan tage
Vin i Stedet for Champagne. Denne Punch serveres ved større
Middage og ved Soupers mellem Dansene. Hvis man i Stedet for
Æggehvideskummet blander ½ til ¼ Liter stift pisket Fløde i
Punchen, lige inden den serveres, holder den sig længere Tid
skummende og egner sig meget til en fin og velsmagende
Forfriskning efter The og ved andre mindre Maaltider. Den kan
gøres mindre berusende ved at tilsætte Hindbærsaft eller
Ananassaft i Stedet for Rommen. Punchen serveres enten i smaa
Glas med Hank eller i flade Glas.

11 Den Gyldne
Kogebog

Desserter Jordbær Pie Af 300 g Mel, 150 g Margarine, 1 Æg og lidt Vand æltes en fast
Dejg, der rulles ud paa Tykkelse med et Vaskeskind. En ildfast
Skaal eller Form smøres og beklædes paa Bund og Sider med den
udrullede Dejg. Resten af Dejgen skæres i tommebrede Strimler
med en Klejnespore. Jordbær skylles, pilles og drysses med
rigelig Sukker Aftenen i Forvejen. De kommes i den beklædte
Form, hvorefter den dekoreres med Strimlerne. Sættes ind i en
bagevarm Ovn og bages ¾ Time.

170 Fru
Constantins
Kogebog

Desserter Jordbær Skumis (12 P.) 6 Æggeblommer røres hvide med 175 gr stødt Melis. ¼
Liter Jordbærsaft kommes deri, og 1/2 Liter Fløde 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 Jordbærgelé. (12 P.) 1 Liter Vand koges med 1/2 kg hugget Sukker, skummes og
hældes varmt, men ikke kogende over ¾ kg friske, pillede,
skyllede Jordbær og staar med disse i flere Timer, hvorpaa Saften
sies fra gennem en Serviet, og Saften af en Citron eller 5 gr
Citronsyre tilsættes. 15 gr (20 Blade) Husblas, som først blødes
ud et Kvarter i koldt Vand, sættes over Ilden med ½ Liter kogende
Vand og opløses. Det skummes, naar det er lidt afkølet, hældes
sammen med det øvrige og farves med lidt rød Frugt farve, hvis
det er for blegt. Det kommes afkølet, men endnu flydende i en
Blikform, der er tyndt penslet med fin Salatolie. Man lægger
Geléen lagvis i Formen med friske Jordbær. Man holder Geléen
flydende og lader den stivne paa Is eller i et aabent Vindue
mellem hvert Lag Bær, som lægges paa ¾ kg friske Jord bær
behøves. De frasiede Bær kan benyttes som Kompot. Geléen kan
laves af syltet Saft blåndet med Vand, 1 liter, 12 Blade Husblas.

196 Fru
Constantins
Kogebog

Desserter Kaffe Fromage (10 til 12 P.) Denne laves ganske som den første Rom Fromage af
Flødeskum, Æggeblommer og Husblas, kun kommes i Stedet for
Rom ¼ Liter kold, stærk Kaffeekstrakt, tilberedt af 125 gr Bønner,
deri. Flødeskum af 3/8Liter Fløde lægges udenom, eller smaa
ferskener gives til.
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26 Den Gyldne

Kogebog
Desserter Kaffebudding Rør 3 Æggeblommer med 4 Top-spsk. Melis, til de er hvide, kom

2 dl meget stærk Kaffe, hvori der er smeltet 8 Blade Husblas,
deri, pisk i det, til det er afkølet, men ikke begyndt at stivne.
Bland ½ Liter pisket Fløde deri, forsigtigt, og fordel det i
Portionsglas eller hæld det i en Glasskaal. Der kan ogsaa
anvendes det halve Fløde og 3 stiftpiskede Æggehvider.

24 Den Gyldne
Kogebog

Desserter Kakaokage 125 g Strøsukker og 5 Æggeblommer røres godt, derpaa tilsættes
35 g Kakao, 90 g Mel, 5 stiftpiskede Æggehvider og tilsidst 80 g
smeltet Smør. Kagen bages i Form ved ikke for stærk Varme i ca.
¾ Time. Naar den er kold, skæres den igennem, og i Midten
lægges følgende Chokoladecrème: 100 g Smør røres godt med 3
Spsk. Florsukker og 3 Led smeltet Chokolade. Over hele Kagen
hældes Syltetøj.

133 Den Gyldne
Kogebog

Desserter Karamelbudding Kom 6 Spsk. stødt Melis i en Gryde, - emaillerede Kasseroller
egner sig ikke til dette. Lad det under stadig Omrøring smelte, til
det et lysebrunt, - endelig ikke koge op. Bliver det sort, er det
uspiseligt. Hæld det halve op i en Randform og glaser den med
det. Varm Randen lidt først, saa er det lettere. Husk, at smeltet
Sukker brænder slemt. Kom ganske lidt Vand i Gryden og lad det
koge lidt til Saucen. Naar den er kold, blandes det med 1 dl pisket
Fløde, men det maa være som Sirup af Tykkelse. Kom 2 Spsk.
Melis i Gryden og lad dette brune, og naar det er lysebrunt, kom
da ½ Liter Fløde (Mælk kan ogsaa bruges) deri og lad det koge
lidt for et lille Blus. Tag 8 Æg, slaa dem let sammen, - de maa
endelig ikke piskes for meget, - kom lidt efter lidt den varme
Fløde deri og hæld den op i Randen. Bag den i Vandbad saa
længe, til De kan stikke en Kniv i den, uden at der hænger noget
paa, ca. 1 Time, men Vandet maa ikke koge, da Randen saa let
ødelægges. Naar den er bagt og kold, vendes den og pyntes med
Flødeskum. Saucen serveres til i Kande.

16 Den Gyldne
Kogebog

Desserter Karamelpærer Skræl 4 store, ikke for modne Pærer, del dem og fjern
Kernehuset. Kom 3 Spsk.Melis i Gryden. Naar det er kogt til
Karamel under stadig Omrøren, kom da 1 Tsk. Smør deri og
derpaa Pærerne, der vendes i Karamellen. Kog dem møre under
Laag - men ikke itu, - hæld dem op i en Skaal, og naar de er
kolde, pyntes de med 2 dl Flødeskum. Serveres iskolde.

70 Danske
Nationalretter

Desserter Karamelrand 3 æg, 3 dl fløde, ½ stang vanille,10 g melis. 100 g melis brunes til
karamel, og en varm rund form beklædes dermed. Fløden koges
med den flækkede vanille og hældes under omrøring i æggene,
der er piskede med de 10 g melis. Det hele sis og hældes i
formen, som sættes i vandbad i ovn eller gryde. Vandet må kun
lige nå kogepunktet, men endelig ikke koge. Der lægges et
tætsluttende låg over gryden. Når æggemassen er stivnet,
afkøles formen og vendes inden serveringen. Serveres med
karamelsauce blandet med flødeskum.
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15 Den Gyldne

Kogebog
Desserter Karamelæblekage Skræl 1 ½ kg Æbler og skær dem i Stykker, kom 1 Kop Melis og

lidt Smør i en Gryde og lad det smelte under stadig Omrøring, til
det begynder at boble, men det maa ikke brænde. Kom saa
hurtigt Æblestykkerne i det smeltede Sukker, rør lidt rundt, skru
ekstra ned for Gassen og lad Æblerne mørne under Laag. Smør
en Form eller et ildfast Fad, drys et godt Lag Rasp heri, læg saa
'et Lag kogte Æbler, Syltetøj og Rasp, og igen Æbler, til Formen er
fuld, - øverst drysses Rasp. Lidt Smørklatter anbringes hist og her,
og saa i en bagevarm Ovn for lille Blus en Times Tid. Kagen
smager bedst ikke helt afkølet med Flødeskum anrettet i Skaal til
og ingen Sukker i Flødeskummet.

138 Fru
Constantins
Kogebog

Desserter Kold eller varm
Risbudding med
Caramel

(8 til 10 P.) 611 En Buddingeform tillaves paa følgende Maade:
250 gr stødt Melis kommes i en tør Gryde og røres over Ilden, til
det bliver flydende og skummer lysebrunt. Det halve hældes i
Buddingeformen, det halve bliver i Gryden, og heri hældes hurtig
½ Liter Vand. Buddingeformen vendes og drejes straks, saa
Sukkeret dækker den helt indvendig. Gryden sættes atter paa
Ilden og koger under Laag, til det stivnede Sukker er smeltet og
Saucen jævn. Serveres senere kold til Buddingen. 250 gr fineste
Risengryn skoldes og koges omtrent møre sammen med ½ Liter
Mælk og en halv, flækket Stang Vanille. Vanillestangen Qp!eges,
og 125 gr Smør eller Marg. røres i Grøden, medens den er varm.
10 Æggeblommer piskes hvide med 175 gr stødt Melis og røres i
Grøden, til sidst de til fast Skum piskede Hvider. Grøden kommes
i den tilberedte Form og koges i 2 Timer, det sidste Kvarter med
lidt Gløder paa Laaget, dersom den ikke er stivnet foroven.
Buddingen vendes paa et Fad, Saucen kan hældes udenom eller
serveres i Sauceskaal. ¼ Liter pisket Fløde kan røres i den.
Risbudding med Saftsauce. Laves ligesom ovenstaaends Budding.
Formen smøres kun med Smør og strøes med Rasp i Stedet for at
beklædes med Caramelsukker. Saftsauce af Hindbær eller
Kirsebær gives til.

68 Danske
Nationalretter

Desserter Kræmmerhuse 80 g melis, 80 g smør, 80 g mel, 3 hvider. Smørret blødgøres og
røres med melis, derefter tilsættes melet og de stiftpiskede
hvider. Dejgen sættes på en smurt plads i ovale kager. De bages
lysebrune og formes med det samme til kræmmerhuse, som kan
fyldes med flødeskum, is eller æblesne.

54 Danske
Nationalretter

Desserter Kærnemælksfromage ½ liter kærnemælk piskes og sødes efter smag, 30 søde mandler
og et par bitre mandler skoldes og smuttes, hakkes og kommes i
mælken, 125 g piskefløde røres forsigtigt i kærnemælken, 8 blade
husblas opløses og kommes i fromagen, omrøres til den
begynder at stivne, spises med en saftsauce eller syltetøj.

66 Danske
Nationalretter

Desserter Kærnemælkskoldskål 1 liter kærnemælk, 60 g melis. 1-2 æg. Æggene piskes med
sukkeret, kærnemælken kommes i. For at gøre den ekstra god,
kommes 1 dl piskefløde og lidt hakkede mandler i.

78 Danske
Nationalretter

Desserter Kærnemælksskiver 250 g mel, ½ liter kærnemælk, 2 æg, 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 Kærnemælks-
Æbleskiver

½ Liter Kærnemælk, ¼ kg Mel, 3 Æggeblommer og lidt Salt røres
godt, tilsættes lidt reven Citronskal og skal staa og trække en
Times Tid. Umiddelbart før Bagningen tilsættes de 3 stiftpiskede
Hvider samt 1 strøget Tsk. Natron.
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106 Fru

Constantins
Kogebog

Desserter Lagkage med
Chocolade og
Crèmefyldning

140 g Kakaopulver fugles med en Spskf. Vand og blandes derpaa
med 70 gr Marg. eller Smør samt med 6 Æggeblommer og 140 gr
Strøsukker. Røres 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 Smør, i en varm, men
ikke for glødende Ovn i en Times. tid. Naar den er ganske kold,
skæres den i Skiver paa tværs, hvorimellem der lægges en stiv,
kold Vanillecreme, hvori er opløst 4 Blade Husblas. (Crème af ½
Liter Fløde og 4 Æggeblommer.)

145 Fru
Constantins
Kogebog

Desserter Lagkage, Madam
Jensens

250 gr Hvedemel, 6 hele Æg, 250 gr stødt Melis, 1 Teskf.
Hjortetaksalt. Æggene røres længe alene, saa med Sukkeret, saa
Melet, saa det knuste Hjortetaksalt, blandet i det sidste af Melet.
En rund Kageform smøres, heri bages Dejgen i 5 Kager, kun
guldgule. Imellem Fløden koges først med en Spskf. Hvedemel
udrørt lidt af den kolde Fløde. Laves Dagen før. Billig, god.

143 Fru
Constantins
Kogebog

Desserter Lagkage, som ikke
bages i Plader

(6 P.) 250 gr Smør eller god Marg. røres, til det bliver ganske
blødt. Derpaa røres 250 gr hvidt Strøsukker deri, efter 10
Minutters Forløb 4 Æggeblommer. Dette røres 20 Min., da
kommes 500 gr fineste Flormel deri, til sidst røres de 4 stift
piskede Hvider i
med Forsigtighed, saa at de blandes godt ind i Dejgen, men ikke
knuses ganske. En Blikform med løs Bund beklædes med
Postpapir, som er smurt godt med Smør eller Marg., Dejgen
hældes deri, bages i 1 1/4 Time med jævn Ild; naar den er lidt
hævet, og man kan stikke en Kniv i den og tage den op, uden at
Dejg følger med, tages Kagen ud og afkøles. Papiret tages af, den
skæres med en skarp Kniv i 4 eller 5 Skiver, lige tykke overalt.
Skiverne lægges sammen med et godt Lag Vanillecreme mellem
Lagene, uden at trykkes for meget sammen, da saa Crèmen løbe
ud til Siderne. Kagen trækker nogle Timer, kan saa trykkes lidt
sammen og afpudses. Dersom man ønsker det, kan den pyntes
ovenpaa med en Sukkerglasur, som er lavet af en stift pisket
Æggehvide, rørt med 90 gr Strøsukker, og smøres over Kagen
med en Kniv. I lidt af Glasuren dryppes nogle Draaber rød
Frugtfarve (bliver den herved for tynd, tilsættes lidt mere Sukker)
og med den røde Glasur tegnes efter Ens Fantasi nogle Figurer
paa Midten og i Kanten af Kagen oven paa det hvide. Crème af 4
Æggeblommer, 1 Teskf. Majsmel,1½ Liter Fløde, ½ Stang Vanille.

19 Den Gyldne
Kogebog

Desserter Lagpandekage Rør af 2 dl Mælk, Mel, 3 Æg, en Anelse Salt og 2 Spsk. Øl en ikke
for tynd Pandekagedejg. Kom en Klump Smør paa Panden, lad
den blive meget hed, hæld Dejg paa og bag stadig med rigligt
Smør 3 store, tykke Pandekager. Jo mere brunet Smør, De bruger,
desto bedre Resultat. Læg Pandekagerne paa et rundt Fad med
et tykt Lag Æblemos eller Mos af grønne Stikkelsbær imellem.
Drys ovenpaa et tykt Lag Flormelis. Pynt med Syltetøj. Smager
bedst varme.
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141 Fru

Constantins
Kogebog

Desserter Macaronipie (8 til 10 P.) 250 gr Macaroni brækkes i smaa Stykker og koges i 2
Liter Sødmælk, til de er møre; da kommes 125 gr Smør deri, og
de stilles hen for at afsvales lidt (under Laag). 8 Æggeblommer
røres med 125 gr hvidt Sukker, til de er hvide, da røres 60 gr
stødte Mandler og den fint revne Skal af 1 eller 1½ Citron deri
(der maa endelig ikke komme noget af det hvide med, da det
giver en bitter Smag). De 8 Æggehvider piskes nogenlunde stive
og røres sammen med Æggeblommerne, og nu blandes de
lunkne Macaroni sammen med det øvrige. Massen hældes op i
en Porcelænsform, der er smurt med Smør, og bages straks i en
ret varm Ovn. Efter en Times Forløb er Pieen færdig (den skal
være stivnet helt igennem) og serveres i Formen, hvorom der er
lagt en Serviet. Den spises med Strøsukker og, om man vil,
Syltetøj. Det er en meget god, varm Dessert, men den kan ogsaa
anvendes kold. Den serveres da med rød Saftsauce. Vil man gøre
denne Pie billigere, kan man tage 4 Æg i Stedet for 8 og en Liter
Mælk 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 Crème laves paa sædvanlig Maade af ½ Liter Mælk eller
Fløde, Vanille og 4 Æggeblommer, som piskes hvide med 4 Spskf.
Sukker. Heri kommes 9 Blade (20 gr) hvid Husblas, som først er
blødt ud et Kvarter i koldt Vand og derefter smeltet i Liter varmt
Vand. Naar Crémen er kold, men ikke stivnet, røres 125 gr knust
Nougat deri og til sidst ½ Liter Fløde, som er pisket til stift Skum.
Nougat laves paa følgende Maade: 125 gr Sukker sættes tørt over
Ilden i en lille (ikke for god), emailleret Gryde. Man rører, til
Sukkeret smelter og er let brunt, da hældes 125 gr Mandler deri
og røres godt rundt (Mandlerne skal være skoldede, den brune
Hinde taget af dem, og de skal hakkes groft). Naar Mandlerne og
Sukkeret er blandede, tages de straks af Ilden og hældes 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
hældes en temmelig tyk, kold Caramelsauce, der laves af 150 gr
Strøsukker. Smaa, tørre Sandkager serveres til

30 Den Gyldne
Kogebog

Desserter Oldemors Æblekage 1 ½ kg Æbler skrælles og skæres i Stykker, koges med 3 Spsk.
Melis og 2 Spsk.Vand under Laag for lille Blus. Formen smøres og
drysses godt med Rasp, derpaa lægges i Lag Æbler, revet
Rugbrød, der er ristet i Smør og Sukker, et tyndt Lag hakket
Pommeransskal og stenløse Rosiner samt et tyndt Lag Rasp. Saa
igen Æbler og fremdeles, til Formen er fuld, et godt Lag Rasp
ovenpaa, rigeligt Smørklatter. Bages en Time i varm Ovn for
nedskruet Blus.

152 Fru
Constantins
Kogebog

Desserter Omelet med Syltetøj (5 til 6 P.) 8 hele Æg, 8 Spskf. Fløde, en Smule Salt slaas sammen.
1 Dessertskf. Smør smeltes paa Panden. Massen hældes i og
stilles over meget svag Varme. Man stikker varsomt i den med en
Gaffel, naar den begynder være lysegul. Saasnart den er stiv nok
dertil, lægges Syltetøj (Gelé af Ribs, Stikkelsbær el. lign.) paa-,
den, og den ene Halvdel lægges over paa den anden. Serveres
straks.
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23 Den Gyldne

Kogebog
Desserter Omelet Surprise med

Ananas
Læg i Bunden af et ildfast Fad et Lag Sandkageskiver, fugt dem
med Ananassaft og lidt Likør, læg herover et Lag ikke for blød
Flødeis - den faas færdig i Pakker - herover Ananasstykkerne og
tilsidst en Soufflemasse, lavet af 5 Æggeblommer, der røres hvide
med 6 Spsk. Melis, deri kommes den revne Skal af en Citron samt
de 5 stiftpiskede Hvider, bland det forsigtigt. Læg Massen over
Indlæget, sprøjt 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
brænder. Maa serveres straks.

17 Den Gyldne
Kogebog

Desserter Omeletsoufflé med
Chokolade

5 Æggeblommer røres 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 røres en Time, inden de skal
bages, da de saa ikke saa let hænger i Panden. Kun de piskede
Hvider skal i i sidste Øjeblik. Desuden skal Panden inden
Bagningen gnides med lidt tørt Køkkensalt paa et Stykke Papir. Vil
man have Pandekager sprøde, kommer man lidt Øl i dem. Ønsker
man dem bløde, tages lutter Mælk. De bliver finest bagte i Smør,
men er da en dyr Ret. Marg. og god Klaret kan udmærket godt
benyttes til Bagningen. Man smelter Smør, Marg. eller Fedt i en
lille Kasserolle, som stilles ved Siden af Panden, og man hælder
en Teskefuld paa Panden til hver Pandekage. Saa megen Dejg
kommes paa, at det kan løbe rundt og dække Pandens Bund. ,
Kagen bages lysebrun over jævn Ild, vendes og bages lysebrun
paa den anden Side. Et Fad stilles over en dampende Gryde;
Pandekagerne lægges sammen i 4 Dele. Efterhaanden som de er
bagte, lægges de skraat op ad hinanden paa Fadet med Spidsen
opad. Et varmt Laag lægges hele Tiden over dem for at holde
dem varme, eller de stilles uden Laag ind i Ovnen. Det sidste er
bedst, naar Pandekagerne ønskes sprøde; de maa da egentlig
ikke lægges oven paa hinanden, men serveres een for een,
efterhaanden som de bages. Syltetøj og Sukker gives til
Pandekager. Fine, tynde Pandekager. (6 P.) 500 gr Hvedemel, 5
Skf. Hvidtøl, 1 ¼ Liter Mælk, 6 Æg, 50 gr Smør eller Marg., lidt
Salt og Sukker. Melet røres med Øllet og lidt af Mælken til en stiv
Dejg, derpaa tilsættes Æggeblommerne, det varmede, men ikke
smeltede Smør, og dette røres rigtig godt. Den øvrige Mælk
kommes i Dejgen, hviler helst en Time; lige før Bagningen røres
de piskede Hvider i. Pandekagerne bages finest i Smør. 
Tarveligere, tynde Pandekager. (6 P.) 500 gr Hvedemel, 1 ¼ Liter
halvskummet Mælk, 3 Æg, lidt Salt og Sukker; de laves som
ovenstaaende, røres godt og i Tide. Bages i Marg. eller god
Klaret. Smør Skal de være sprøde, tages 8 Skf. Øl og saa 8 Skf.
Mælk mindre.

41 Den Gyldne
Kogebog

Desserter Pandekager
Parisienne

125 g Mel, 50 g Sukker, 3 smaa Æg, 4: Spsk. Fløde, 1 Glas Kognak,
en Anelse Salt, 50 g Smør, 1 dl Mælk og 50 g fintknuste
Makroner. Smørret smeltes og røres sammen med de øvrige
Ingredienser. Det hele hviler 1 Time, hvorpaa Kognakken
tilsættes, heraf bages smaa fikse Pandekager, der kan serveres
med Syltetøj eller
Sukker.
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21 Den Gyldne

Kogebog
Desserter Pandeomelet med

Æblemos
Skræl 3 Æbler, skær 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 Æg, pisk dem let i 3 Spsk. Fløde, kom Smør paa Panden, lad
det blive ganske lidt brunt, hæld Æggemassen i, og lad den
forsigtigt stivne over Gassen. Læg Æblemosen 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 Pandeæblekage 1 æg, 250 g melis, 125 g smør eller margarine, ½ kg mel, 2 dl
mælk, 1 bagepulver, lidt citron, 5 skrællede æbler, skåret i skiver,
drysses med kanel og sukker. Dejgen æltes sammen, udrulles og
deles i to dele, den ene halvdel anbringes i den smurte
bradepande, æblerne kommes over, og den anden halvdel
trykkes ned over, lidt margarine og sukker kommes ovenpå,
bages en lille time.

6 Den Gyldne
Kogebog

Desserter Parfait Tricolore Det er slet ikke svært at lave sin Is selv. Køb ½ Liter Piskefløde, rør
4 Æggeblommer med 5 Spsk. Melis, kom dem i Piskefløden, del
Massen i 3 Dele, kom 3 Led smeltet Chokolade i den ene, syltede
Jordbær i den anden, den revne Skal af en Citron i den tredje,
læg det i 3 Lag i en Isform, læg Pergament mellem Formen og
Laaget, pak den i en Spand eller i en lille Balje med knust Is og
spansk Salt (¾ Stang Is og ½ kg Salt), læg et Par vaade Aviser over
og lad det fryse i 4 Timer. (dybfryser bruges i dag)

9 Den Gyldne
Kogebog

Desserter Peach Ripienne Tag 8 ikke for modne Ferskner, skær dem forsigtigt over, tag
Kærnen ud og tag med en Teske lidt af Frugtkødet ud. 50 g søde
Mandler rives og blandes med reven Citronskal samt lidt Sukker,
2 Skiver smuldret Sandkage og det udtagne Frugtkød. Bland det
hele godt og læg det inden i Fersknerne. Læg dem sammen igen,
anbring dem i en ildfast Skaal, hæld et Glas Sherry over, drys
rigelig Sukker over og bag det i en varm Ovn i ca. 10 Min. Kan
serveres varm eller kold.

4 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 tørret
Franskbrødskrumme, den revne Skal af en Citron, 5 Æg, 1 Tsk.
reven Muskatblomme, saa meget Mælk, at der bliver en godt
sammenhængende Masse, og 1 Glas Cognac. - Æg, Mælk og
Cognac piskes sammen. Det hele æltes til en blank Masse. Kom
Blandingen i 2 ildfaste Skaale, kog den i Vandbad i 5 Timer ved
ikke for stort Blus. Den færdige Pudding kan gemmes i lang Tid,
men maa saa atter koges godt igennem. Serveres med en Sauce,
lavet af tyk Fløde med lidt Cognac i, eller hvid, opbagt Sauce med
lidt Fløde, Sukker og Cognac.

10 Den Gyldne
Kogebog

Desserter Poires Milano Tag 8 halve, henkogte Pærer, læg dem i en Skaal og hæld
følgende Creme over: 3 Æggeblommer røres hvide med 3 Spsk.
Melis, heri kommes 1 Glas Madeira og 2 Glas Fløde. Dette
hældes i en Kasserolle, der sættes i en Gryde med varmt Vand
over Ilden. Der røres stadig i det, ind til det er godt jævnt. Naar
det er koldt, hældes det over Pærerne, drysset rigeligt med
Mandelsnitter, der først er ristet lysebrune paa en tør Pande.
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61 Danske

Nationalretter
Desserter Prinsessebudding 100 g mel bages godt i100 g smør og spædes lidt efter lidt med ½

liter fløde eller god mælk og bages godt. 10 æggeblommer røres
hvide med100 g melis, derefter en halv timestid med det bagte
mel, som må være lidt afkølet. Stødt vanille eller kardemomme
og lidt salt røres i dejgen tillige med de stiftpiskede hvider. Den
koges i 2 timer, spises med vin-cream-sauce af 6 æg, rødvins-
eller sød sauce, og er til 6 til 7 personer. Buddingen kan laves
med 8 æg, og melet bages i halvt smør og halvt klaret, men den
bliver ikke så let deraf.

8 Den Gyldne
Kogebog

Desserter Prossekage Denne ældgamle Opskrift stammer fra Fyn. Prøv engang, og De
vil blive glad for denne lidt fyldige Dessert: ½ kg knuste
Havregryn (alm. valsede Havregryn kan ikke bruges) overhældes
med 2 Liter kogende Sødmælk. Dette staar tildækket Natten over.
Derefter røres Dejgen med 4 hele Æg, 8 Topspsk. Melis, 1 Tsk.
Salt, 1 Tsk. Kanel, 1 Tsk. Kardemomme samt ¼ kg Rosiner og den
revne Skal af en Citron. Hele Massen hældes i en smurt og
raspstrø et Form og bages i Vandbad i en ikke for varm Ovn i 2
Timer. Naar den er kold, skæres den i tykke Skiver, der steges
brune paa begge Sider og serveres med Sirup, der er rørt op med
brunet Smør.

25 Den Gyldne
Kogebog

Desserter Pærer med
Citroncrème

Tag 4 store, fine Pærer, skræl dem og del dem i 8 Stykker, udtag
Kernehuset og kog dem halvmøre i Sukkerlage. Læg dem i en
Skaal og læg lidt Hindbær, hvor Kernehuset har siddet. Lav
følgende Citroncreme: 2 hele Æg og 1 Ægge blomme piskes hvide
med 30 g Melis, derpaa tilsættes den revne Skal og Saften af en
Citron samt ½ dl V and. Kom dette i en lille Kasserolle og sæt den
inden i en større Kasserolle med Vand. Sæt 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 ½ dl stiftpisket Fløde i, og den hældes
over Pærerne.

49 Den Gyldne
Kogebog

Desserter Rabarbergelé med
Jordbær

Snit 2 Bundter Rabarber, kog dem i 1 Liter Vand med 1 Stang
Vanille, sigt Saften gennem et Klæde, farv med lidt rød
Frugtfarve, dersom den er for bleg, og smag til med Sukker og
Citronsaft. Sæt 12 Blade Husblas paa og hæld det op i en Rand.
Naar det er helt stivnet, vend da Randen paa et rundt Fad, fyld
Hullet ud med friske, pillede Jordbær og sæt det hele i Isskabet.
Ved Serveringen hældes en iskold Crème over, lavet af 1 dl Fløde
og 4 Æggeblommer, der er rørt med Sukker og pisket tykt i
kogende Vandbad. Det hele skal være iskoldt.

60 Danske
Nationalretter

Desserter Rabarbergrød 1 kg vinrabarber, ½ liter vand, 180 g melis. De godt skyllede stilke
skæres i små ensartede stykker og koges kun lige møre i vandet,
tilsat melis, jævnes med lidt kartoffelmel udrørt i lidt vand, må
ikke koge, efter at kartoffelmelet er kommet i. Grøden kan også
sis og pyntes med skårne mandler. Serveres med fløde, mælk
eller crème.
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108 Fru

Constantins
Kogebog

Desserter Rabarberkage med
Crème

6 ituskaarne Rabarberstilke koges i en Sirup, som laves af ½ kg
hvidt, stødt Sukker, som er smeltet med 2 Spskf. Vand. En halv
Stang Vanille skæres i ganske smaa Stykker og koges med. Naa
rabarberstykkerne er omtrent møre, lægges de op paa en Si for
at løbe af. Man koger lidt ad Gangen, for at de ikke skal gaa itu.
Saften, som løber fra dem, sættes til Side. Naar Rabarberstilkene
er er ganske afløbne, lægges de paa Bunden af et Omeletfad. - En
Crème laves af 1 Liter Fløde, som til Æblekage med Crème, Kagen
tillaves og bages ganske paa samme Maade og afkøles. Saften,
som løb 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 Gelèen er kold, men endnu flydende,
hældes den over den ganske kolde Kage, saa at Overfladen
ganske dækkes. En Serviet lægges om Kagen og der, hvor den
sammenheftes, stikkes en Buket friske Blomster ind. Kagen bages
bedst Dagen før, den maa være helt kold. Gelèen kan man
komme over selve Dagen. Kagen kan tillaves uden Gelèen og
belægges med (3/8 Liter) Flødeskum.

53 Den Gyldne
Kogebog

Desserter Rabarberlagkage 125 g Melis røres stift med 4 Æggeblommer. De 4 stiftpiskede
Hvider blandes forsigtigt i, ½ 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
afkølede, lægges de sammen med en god Creme og et tykt Lag
Rabarbermos, der er lavet af smaatskaarne Rabarber og rigelig
Melis, kogt uden Vand. Læg hele Kagen sammen nogle Timer, før
den skal bruges. Pynt med smaa Toppe af lidt af Piskefløden.

59 Danske
Nationalretter

Desserter Ris à l'amandes 70 g ris, ca. 20 g melis, ½ liter mælk eller fløde, 5 blade husblas,
20 g søde mandler, 5 bitre mandler, ½ stang vanille, 250 g
flødeskum. Mælken koges og grynene kommes i, koges ved ikke
for stærk varme som risengrød, husblassen udblødes i koldt
vand, de groft hakkede mandler, melis og vanille og lidt salt
kommes i grøden. Når grøden er kold, røres flødeskummet
forsigtigt i, en varm kirsebærsauce serveres til.

27 Den Gyldne
Kogebog

Desserter Ris a I' amande Sæt ½ Liter Fløde, 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, hæld
Massen op i et Fad, rør af og til i den, og naar den begynder at
stivne, kom da 3 dl pisket Fløde i, hæld det op i en Glasskaal og
server den med rød Kirsebærsauce.

195 Fru
Constantins
Kogebog

Desserter Ris Fromage (12 P.) 75 gr fineste Risengryn, som er skoldede flere Gange,
koges til en tyk Vælling i 3/4 Liter Sødmælk - med ½ flækket
Stang Vanille. Grynene maa ikke koges itu. Vællingen hældes op i
et Fad, og 10 Blade (20 gr) tyndeste Husblas, som er opløst i 4
Skf. Mælk eller Vand hældes til samt 100 gr hvidt Sukker. Det
røres langsomt af og til, til det er næsten koldt, da kom Liter
Fløde, som er pisket til meget stift Skum; sagte deri. Det hældes i
en smuk Lerform, blødt med koldt Vand og strøet med hvidt
Sukker. Den kan spises 4 til 5 Timer efter, at den er lavet; har man
Is at sætte den paa, nogle faa Timer efter. Den serveres med rød,
kold Sauce af Hindbær. 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 Kirsebær

(12 P.) 125 gr)fineste Risengryn skoldes og koges i enLiter sød
Mælk tilligemed 60 gr søde og 30 gr bitre, stødte Mandler samt
en Stang Vanille, der er flækket, saa at de sorte Korn kan koge ud.
Naar Risene er netop møre, men endnu faste, tages de af Ilden,
og 250 gr stødt, hvidt Sukker røres i dem. Man lader Grynene
blive ganske kolde, derpaa pisker man 3Liter sød, tyk Fløde,
hælder den til Grynene og lader straks Massen komme i
Frysebøssen. Efter 3 Timers Forløb, naar Massen paa sædvanlig
Maade er frossen næsten stiv lægges den over i en anden Form;
syltede, lyse Kirsebær, hvoraf Salten aldeles er afløben, lægges i
Midten af Formen og tildækkes tykt med Risengrynsisen, som
fryser færdig i endnu 3 Timer. Isen vendes af Formen, og den
afløbne, lyse Kirsebærsaft serveres omkring den.

148 Fru
Constantins
Kogebog

Desserter Risengrynsklatter (6 P.) I en topfuld, dyb Tallerken Risengrød røres forsigtigt, uden
at knuse Grynene for meget, 2 Æg, 1 ad Gangen, samt 50 gr 2
Spskf. Hvedemel og lidt Sukker. Dejgen maa ikke røres, førend
Klatterne skal bages, den bliver tynd af at vente. Er den bleven
for tynd, maa mere Mel røres i, men heraf bliver de tunge. De
sættes i smaa Klatter paa Panden, bages paa begge Sider,
anrettes skraat op ad hinanden i to Rækker paa et opvarmet Fad.
Sukkeret strøes let hen over dem. Sukker og Syltetøj, om man vil,
gives dertil.

57 Danske
Nationalretter

Desserter Risengrynsomelet
(Roskilde)

2½ liter mælk, 375 g risengryn koges til grød, et par blade
husblas kommes i, en stang vanille stødes med lidt sukker og
kommes i 3 dl fløde, som hældes i grøden, lidt salt. Hældes i en
skål og serveres med tynd kirsebærsauce.

144 Fru
Constantins
Kogebog

Desserter Rispærer (6 P.) 250 gr ris skoldes flere Gange og kommes sammen med en
halv Stang Vanille (som er flækket) i 1 ½ Liter kogende Fløde eller
halvt Fløde og halvt Mælk. Det koger langsomt sammen til en
fast Grød, hvor Grynene dog ligger ganske hele, og naar Grøden
er kold, formes den til Pærer. Disse dyppes først i piskede, hele
Æg, derpaa i fint stødte Tvebakker, og foroven i Pærerne stikkes
en Kryddernellike, en Strimmel hel Kanel danner Stilken. Nu
koges de i Klaret, som maa være fuldkommen afdampet, inden
man lægger Pærerne i. De Saucen er kold, da Pærerne er meget
varme. Man kan tillige komme hakkede Mandler i Grøden.

157 Fru
Constantins
Kogebog

Desserter Risrand med
Caramel.

(6 P.) 250 gr Strøsukker koges til Caramel og hældes, naar det er
passende brunt, i en mellemstor Blikrand. Man lader det løbe
godt rundt alle Vegne. 200 gr Ris koges i 3/4 Liter Mælk til en stiv
Grød med en halv Stang Vanille (denne kan undværes). Man maa
sætte Gryden over en meget svag Ild og ikke røre med andet end
en Sølv- eller Blikske, da Grynene ikke maa gaa itu. Efter 20 til 25
Minutters Forløb løftes Gryden af, og 50 gr Smør samt 4 vel
piskede Æggeblommer røres i; til sidst de 2 haardt piskede
Hvider. Massen hældes i Blikranden, og denne sættes 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
mør under Laag i en halv Timestid, vendes og fyldes med en
Kompot af Katrineblommer, Æbler eller anden Slags Frugt. Spises
som daglig Dessert. Levning af Risengrød kan anvendes. Randen
kan spises uden Kompot.
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199 Fru

Constantins
Kogebog

Desserter Rom Fromage (10 til12 P.) 6 Æggeblommer røres hvide med 150 gr stødt Melis.
10 Blade tyndeste Husblas blødes ud et Kvarter i koldt Vand,
smeltes i 1/8 Liter kogende Vand og hældes svagt lunkent i
Æggene. Derpaa til sættes ¼ Liter hvid Rom og til sidst med
Forsigtighed, uden at knuse Skummet, ½ Liter pisket Fløde.
Fromagen anrettes paa en flad Skaal eller vendes af en Form,
som er 
penslet med Olie. Flødeskum af ½ Liter Fløde lægges ovenpaa
eller udenom. Rom Fromage uden Æg. (12 P.) ¾ Liter Fløde.
piskes til stift Skum og heri røres 375 gr stødt Melis. 30 gr (16
Blade) tyndeste Husblas udblødes et Kvarter i koldt Vand. 3/8
Liter Rom og Saften af 2 Citroner sættes over Ilden sammen med
Husblasen, der vrides haar dt op af Vandet. Dette røres og
opvarmes, indtil Husblasen er ganske smeltet, hvilket ikke varer
længe. Da afkøles det og kommes, medens det er koldt, men
endnu flydende, i Flødeskummet lidt efter lidt og under forsigtig
Omrøring. Massen kommes i en Form, der er vædet med Vand
og strøet med Sukker, afkøles og vendes. Rød Saftsauce spises til.

120 Fru
Constantins
Kogebog

Desserter Rombudding Rombudding med Hvedestivelse. 5 Æggeblommer piskes med 5
Spskf. stødt Melis, til de er ganske hvide. De 5 Hvider piskes faste
og stive og røres sammen med de piskede Blommer. I 1 ¼ Liter
kogende Sødmælk, hvori der er kogt ½ Stang flækket Vanille,
røres 140 gr Hvede-stivelse, der er udrørt i 1/4 Liter kold
Sødmælk. Dette faar da et Opkog og løftes straks af Ilden,
medens Skummet af Æggeblommerne og Hviderne røres i. Nu
kommes under sagte Omrøren lidt efter lidt 1½ Liter Rom deri.
Buddingen kommes i en Form, der er vædet med Vand og strøet
med Dessert. Sukker. Den kan blive stiv fra Morgen til Middag,
men laves bedst Dagen forud. Den spises med ¼ Liter Saftsauce. 
Alexandrabudding. (16 til 18 P) 10 Æggeblommer røres længe, til
de er ganske hvide, med 150 gr stødt Melis. 1 Liter tynd Fløde
koges med en Stang Vanille, som er flækket. Lidt af den kogende
Fløde kommes i de piskede Blommer, røres rundt, derpaa hældes
Blommerne over i den kogende Fløde; man rører stærkt og
uafbrudt, til Crèmen tykner og er lige paa Kogepunktet, da tages
den straks af Ilden. 14 Blade hvid Husblas, som er blødt ud i koldt
Vand et Kvarter og vredet haardt op deraf og ligger parat,
kommes straks i den varme Crème og røres dermed, til
Husblasen er ganske smeltet. Crèmen røres af og til, og naar den
er næsten kold, røres 50 gr skaaren Sukat, 50 gr skaaren, syltet
Pomeranskal, en Haandf. kogte Rosiner uden Kerner tilligemed
en Haandf. kandiserede Kirsebær deri. Til allersidst røres ½ Liter
Fløde, der er pisket til haardt Skum, deri. Massen røres sagte, til
den kan bære Frugterne oppe, og kommes da i en Form, som er
vædet med Vand og strøet med Sukker. Naar den vendes af
Formen, overhældes den med skummende Hindbærcreme,
tillavet af ½ Liter Fløde . Har man ingen kandiserede Kirsebær,
kan man i Stedet for tage lyse, syltede Kirsebær (ikke røde),
hvoraf al Saft er frasiet, eller 60 gr kogte og pillede Korender.



Id Bogtitel Emner Opskriftsnavn Selve opskriften
56 Danske

Nationalretter
Desserter Rombudding

(Madam Mangor)
1¼ liter fløde sættes over ild med 30 g husblas, som først er
opløst i lidt koldt vand, når det koger, hældes det under hurtig
piskning i 12 æggeblommer, som først er rørt hvide med 375 g
melis, det hældes tilbage i gryden og piskes, til det netop
begynder at koge, løftes da af og 4 dl rom røres i, derefter
kommes det i et fad og røres, til det næsten 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
Jordbær

Rør af 2 Æg, 4 Spsk. Flormel samt Fløde eller Mælk, lidt Salt og
Melis en lidt svær Pandekagedejg og bag paa en Pande med hedt
Smør en stor, ikke for tynd Pandekage. Læg den paa et fladt Fad,
strø et Lag syltede Hindbær henover, eller Jordbærsyltetøj. Læg
en Pølse af Is (faas i ½ Liters Pakker i enhver velassorteret
Konditorforretning) i Midten og rul det sammen til en Roulade.
Drys Flormelis over, pynt Rouladen med friske Jordbær, kom først
Isen i direkte før Serveringen.

51 Den Gyldne
Kogebog

Desserter Rugbrøds tærte 150 g Smør røres hvidt, derefter tilsættes 6 Æggeblommer, en ad
Gangen, derefter 150 g Melis, blandet med 1 Knivspids stødt
Nellike, 1 Knivspids stødt Kanel og 165 g fintrevet Rugbrød samt
til Slut forsigtigt de 6 stiftpiskede Hvider. En Form smøres godt,
drysses med Rasp, heri lægges et Lag af Massen, ovenpaa syltede
Kirsebær, men uden for megen Saft, derpaa et Lag af Massen og
saa fremdeles, til Formen er fuld. Øverst Masse, der er drysset
med Rasp. Bages i varm Ovn, vendes, drysses med Kanel og Suk
ker, serveres kold, pyntet med Flødeskum. Kirsebærsyltetøj gives
til.

38 Den Gyldne
Kogebog

Desserter Rugbrødsbudding 125 g revet Rugbrød 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. Opløs 6 Blade Husblas i 1 dl
kogende Vand og hæld det i Massen, tilsidst blandes ½ Liter
pisket Fløde deri. Buddingen serveres kold med syltede Hindbær
og pyntes med Toppe af Flødeskummet samt Hindbær.

130 Fru
Constantins
Kogebog

Desserter Rugbrødscrème (6 til 8 P.) Paa Bunden af en Glasskaal lægges et Lag
Hindbærkompot, uden altfor megen Saft. En Vanillecreme laves
af ½ Liter tynd Fløde, 4 Æggeblomgier, 4 Skef. Sukker og 1/4
Stang Vanille. Naar Crèmen er færdig, løftes den af Ilden, og 6
Blade hvid Husblas, som er blødt ud et Kvarter i koldt Vand og
vredet op deraf, kommes deri og røres, indtil de er ganske
smeltede. Crèmen røres af og til. Naar den er næsten kold,
kommes revet Rugbrød og ¼ Liter Flødeskum i den, og den.
lægges oven paa Hindbærrene i Skaalen. Naar Crèmen er stivnet,
lægges Flødeskum af ¼ Liter Fløde tilsat Vanille og Sukker over
det hele. Man kan tage en god Sveskekompot tilsat med lidt
Hindbærsaft i Stedet for Hindbærmarmelade.

55 Danske
Nationalretter

Desserter Rugbrødsis Knapt 1 liter god fløde, 14 æggeblommer, 700 g melis. ½ stang
vanille, laves til crème, når crèmen er lidt frosset, kommes 100 g
revet rugbrød i, under frysningen røres jævnlig i isen. Serveres
med syltetøj til.
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149 Fru

Constantins
Kogebog

Desserter Russisk Pandekage (4 til 5 P.) 125 gr Smør og 125 gr Hvedemel bages og spædes op
med 1/4 Liter Mælk. Medens det er halvvarmt, røres det op med
6 Ægge blommer, ¼ Liter god Fløde, lidt Salt og Sukker, og til sidst
røres 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 stødt Kardemomme 
Dejgen og lægger Frugtgelé imellem Kagerne. Man kan ogsaa
spise dem kolde med et Lag Syltetøj mellem hver Kage, dække
Kagen med Flødeskum 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 Rød eller hvid
Vingelé

(12 P.) ¼ kg Topsukker lægges i en fin, emailleret Gryde,
overhældes med ½ Liter Vand og staar lidt og trækker dermed
samt med den fint skrællede Skal af 2 Citroner, hvorpaa det
sættes over Ilden. 50 gr hvid Husblas, som først er blødt ud i
koldt Vand i et Kvarter og derpaa vredet op, hældes ud heri
tilligemed 5 gr Citronsyre (eller Saft af 2 Citroner), og man rører
med en Sølv- eller Blikske (en Træske kan være fedtet og gøre
Geleen uklar), indtil alt er smeltet og koger sagte, da skummes
den. Gryden løftes af Ilden, og 2 Flasker Graves eller finere hvid
Vin, om man vil, hældes langsomt og under Omrøren deri.
Citronskallen tages op. Geleen hældes op i Glasskaale eller i en
Form, som er tyndt- smurt med Salatolie. Har Geleen ingen smuk
Farve, gøres den rød med nogle Draaber rød Frugtfarve.

90 Danske
Nationalretter

Desserter Rødgrød (ribs og
hindbær)

½ kg ribs og ¼ kg hindbær, fuldmodne, vrides. Heraf bliver ½ liter
saft. Bærrene koges derefter med ½ liter vand, sies og hældes til
den anden saft. Det hele sættes på ilden med 300 g melis, hvor
det får et opkog, tages af ilden og jævnes med 60 g kartoffelmel,
hældes i en skål, og man drysser et ganske tyndt lag melis over,
ellers trækker grøden skind. Fløde spises til.

191 Fru
Constantins
Kogebog

Desserter Rødgrød af Ribs og
Hindbær

(5 P.) ¼ kg saftige 541 Ribs og 250 gr fuldmodne Hindbær vrides.
Heraf faas 3/8 Liter Saft. Skallerne opvarmes med (3/8Liter)
Vand, som trykkes af dem, sies og hældes til den afvredne Saft.
Det sættes paa Ilden med 300 gr Strøsukker, og naar det netop
koger, hældes 60 gr Sagomel, udrørt i ¼ Liter koldt Vand, deri
under hurtig Ornrøren; man bliver ved at røre, indtil det hele
koger. Da løftes Gryden straks af og sættes i koldt Vand under
Laag, indtil Grøden er godt afkølet. Den hældes da op i en
Glasskaal. Vanille behøves ikke. Raa Fløde spises til.

185 Fru
Constantins
Kogebog

Desserter Rødgrød af Tyttebær 2 Liter godt skyllede og pillede Tyttebær koges i 2 Liter Vand saa
møre, at de brister. Saften hældes igennem en Si. Er den for
stærk, spædes den med Vand. Den maales, kommes atter i
Gryden, faar et Opkog med 1 til 2 flækket Stang Vanille og
omtrent 250 gr Sukker, jævnes med 60 gr. Sagomel for hver Liter
Saft. Denne Rødgrød har en pikant Smag.

50 Den Gyldne
Kogebog

Desserter Rødgrød med Fløde Køb ½ kg Hindbær, ½ kg Solbær, ½ kg Ribs, rens Bærrene 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 sædvanlig
Maade med Vand, si Saften fra, smag til med Sukker og jævn
Grøden lidt mere, end De plejer. Naar Grøden er færdig - ikke før
- kom da de to Kopper Saft i,det giver en herlig frisk Frugtsmag.
Server iskold Fløde til.
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188 Fru

Constantins
Kogebog

Desserter Rødgrød med
Jordbær

1 kg Jordbær 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 ½ Liter. Dette kolde Vand lader man gaa
over de afsiede Bær i Sigten for at faa al Saften ud af dem. I ¼
Liter heraf udrøres 90 gr Sagomel. Den øvrige Saft sættes paa
Uden, faar et Opkog, skummes, og Melet røres i. Saasnart det
koger, løftes Gryden af, Grøden røres, til den er lidt afkølet,
hældes i Glasskaal. Raa Fløde gives til. Egner sig for dem, der ikke
taaler raa Jordbær.

169 Fru
Constantins
Kogebog

Desserter Rødvinsgelé. En Flaske Rødvin og 375 gr hugget Sukker sættes i Blød sammen i
en Timestid. Derefter varmes det under Laag og ved svag Ild,
men dog ved jævnlig Omrøren, indtil Sukkeret er smeltet, og nu
kommes (30 gr Husblas (som først er blødt ud i koldt Vand i en
halv Time) i Vinen, og man rører, indtil det ganske er opløst.
Derpaa kommes ¼ Liter Hindbærsaft 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 løbe igennem en Si, og nu røres saa
megen rød Frugtfarve (fra Apoteket) deri, at Buddingen kan faa
en smuk Farve. Man kunde tage rød Husblas, men denne har ofte
en ubehagelig Afsmag. Naar det hele er næsten koldt, hældes
det i en Form, som er blødt med koldt Vand og strøet med
Sukker, eller ogsaa penslet ganske tyndt med fin Salatolie.
Vanillecrème gives dertil.

136 Fru
Constantins
Kogebog

Desserter Savarin (12 P.) 11 Skef. Fløde lunkes og blandes med 25 gr Pressegær og
lidt af 375 gr allerfineste Hvedemel (ungarsk eller Stjernemel) og
sættes et Kvarter hen at hæves. Da blandes det øvrige Mel, 35 gr
hvidt Sukker og 5 Æggeblommer sammen med den tynde Dejg
og æltes godt. Derefter tilsættes lidt efter lidt under stadig
Æltning 250 gr koldt Smør eller Marg. Dejgen æltes, til den
slipper Hænderne, man lader den atter hæves, og den lægges da
i en Savarinform (en Buddingeform med Cylinder), som er smurt
tykt med Smør, og som kun maa fyldes 1/8. Den henstilles til
Gæring, indtil Formen er fuld. Da bages den gulbrun i en ikke
altfor hed Ovn i ca. 45 Min., og naar den er færdig, 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 stærk, fin The og jævnes med 2 Theskf. Sagomel, som
udrøres 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 dække over Vandet,
hvori den koger. Der maa være saa lidt Vand, at det ikke kan koge
ind i Buddingen. I Stedet for Ananas anvendes syltede Abrikoser
eller Ferskener. Kompotten skal være 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 Æblekager (6 P.) 4 Æggeblommer. røres hvide med 125 gr hvidt Sukker, hvori
kommes 125 gr fint stødte, søde Mandler (et Par bitre imellem),
reven Skal af en Citron og 15 gr Hvedemel, til sidst de piskede
Hvider. Smaa Forme smøres godt med Smør, lidt Dejg kommes i,
derpaa i Midten lidt fin Æblekompot, saa atter lidt Dejg. Man
maa passe paa, at Æblekornpotten ikke kommer ud til Siderne,
men alle Vegne er indesluttet af Dejg. Kagerne drysses med lidt
Sukker og bages langsomt. Kompotten laves af Æbler og Sukker
uden Vand og maa være lidt stiv. Æblerne skæres i Stykker.
Kagerne vendes af Formen og serveres varme.

131 Fru
Constantins
Kogebog

Desserter Sneboller (6 P.) 125 gr Smør eller Marg. koges med ½ Liter Mælk eller tynd
Fløde og 5 til 6 stødte, bitre Mandler, 250 gr fint Hvedemel
kommes deri og bages, indtil det slipper Gryden. Det tages op,
vendes og afkøles lidt og røres da med 6 til 8 Æg, et ad Gangen
og meget længe. Dejgen sættes som Boller paa kogende Klaret
og bages lysebrun. Rettes højt an paa en Serviet. Spises med
Strøsukker. 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. Ælt heri 2 hele Æg, 25 g Smør og ca. 2 dl
Mælk. Ælt 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 Jordbær, drys med rigelig Sukker, knus dem ganske let med
en Gaffel og læg denne Mos mellem de to Bunde, pynt oven paa
med hele Jordbær. Denne Kage kan serveres baade varm og kold.

122 Fru
Constantins
Kogebog

Desserter Sur Fløde med
Jordbær.

(En lille Frokostdessert.) I 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 Fløde. Krukken stilles paa en lille
Tallerken, og uden om den lægges en Krans af store Havejordbær
med Stilken paa. Fløden skal være fed og god, og den maa være
begyndt at blive sur, inden den hældes i Krukken, da den ellers vil
trække Skind, hvad den ikke maa. Den maa heller ikke have
staaet saa længe, at den bliver rigtig sur. Man kan hos Porcelæns-
og Glashandlere faa Smaakrukker af Sten, som egner sig til dette
Brug. De nydeligste er de, som ligner gammeldags Smørkrukker
med blaa Maling.

109 Fru
Constantins
Kogebog

Desserter Sveskekage med
Crème

Af 500 gr Katrineblommer eller almindelige gode Svesker laves
en Kompot 10 eller 12 Svesker tages fra Kompotten og lægges til
Side. Crème tillaves, som til ovenstaaende Æblekage og lægges
over Sveskekornpotten. Kagen bages ganske som ovenstaaende
og afkøles. Man pynter den paa følgende Maade. Først bestryges
hele Kagen med et Lag af hvidt Flødeskum, hvori der er kommet
hvidt Sukker og den Vanille, som gemtes hertil. Derpaa lægger
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
Flødeskumssprøjte eller med en spids Saltske en lille Tegning af
blegrødt Flødeskum farvet med nogle Draaber rød Frugtfarve.
Over det hele kan man med let Haand strø en Smule kulørt
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 Smør som en almindelig, tyk Pandekage. Herpaa
lægges Sveskekompot uden Stene, som er afkølet. Oven paa
denne Kompot, som ikke maa være tynd, men temmelig fast,
lægges 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 Strøsukker, kold med Flødeskum over.

92 Danske
Nationalretter

Desserter Sylphide omelet 200 g rismel udrøres med ½ liter fløde eller god mælk og bages
meget godt med 200 g smør, 200 g melis og 125 g søde stødte
eller skårne mandler. Det røres varmt, ikke hedt, med 12
æggeblommer, som først er rørt hvide med sukkeret, 125 g
korender, 125 g sukat, 3 æbler, begge dele snittes fint, og tilsidst
de piskede hvider. I stedet for krydderierne kan der kommes 1dl
likør i dejgen. Den spises med sød sauce, hvori kommes 1 dl likør.
Den kan også koges som en budding. Til ca. 12 personer.

124 Fru
Constantins
Kogebog

Desserter Tarvelig Æblegrød af
uskrællede Æbler

(6 P.) 1 ½ kg Æbler vaskes, Stilk, Blomst og alt fordærvet
borttages, Æblerne skæres i Stykker eller Skiver, som
efterhaanden kastes i koldt Vand for ej at blive brune. 1 ½ Liter
Vand bringes i Kog, inden man kaster Æblerne deri. De koges
ganske møre, hældes op i et Dørslag, trykkes omhyggelig
igennem dette, saa kun Skaller og Kernehusene bliver tilbage
(det, som kommer sidst ud af Dørslaget, giver den fineste Smag),
og nu hældes den tynde Æblegrød atter over i Gryden og sødes
med 500 gr hvidt Sukker; 75 gr fint Rismel udrøres i lidt koldt
Vand og hældes til Grøden, som koger dermed i 10 Min.
Rismelsjævning passer bedst til gennemstrøgen Æblegrød. Vil
man have Grøden endnu billigere, tager man 2 Liter Vand og 100
gr Rismel til 1½ kg Æbler.

126 Fru
Constantins
Kogebog

Desserter Tarveligere Æblegrød
af skrællede Æbler

Æblerne skrælles, Kernehuset samt alle fordærvede Steder
udtages, de skæres itu og kastes efterhaanden i koldt Vand. Til
500 gr Æbler tager man 3/8 Liter Vand og til hver1½ kg Æbler
mindst ½ kg Sukker; dersom man ikke synes, Æblegrøden bliver
stiv nok, tilsætter man en lille Spskfuld Sagomel, udrørt i lidt
koldt Vand. Endnu billigere kan man lave Æblegrøden ved at tage
¾ Liter Vand til 500 gr Æbler og 20 gr Sagomel til hver Liter Vand.
Æblerne skal være møre, men ikke helt udkogte.
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192 Fru

Constantins
Kogebog

Desserter Tillavning af Rødgrød
og anden Frugtgrød.

(Hovedopskrift.) Til Jævning af en Liter Saft og Vand tages 60 gr
Sagomel eller 75 gr Kartoffelmel. Sagomel giver den fineste Smag
og den klareste Jævning. Lidt Saft og Vand tages fra og afkøles.
Heri udrøres Melet, hvortil der ikke maa tages Vand uden for det
Maal, som er angivet. Jævningen maa ikke være for tykflydende,
da der saa let kommer Klumper i Grøden. Man rører med den
højre Haand i Gryden og med den venstre hældes Jævningen
hurtigt i under meget rask Omrøren. Saa snart Grøden atter
koger, løftes Gryden af, da Grøden ellers koger sig tynd; Grød
tillavet af Sagomel ser for tynd ud straks, men stivner senere.
Man kan ikke godt, dersom Grøden er bleven for tynd, røre mere
Jævning paa bagefter. Man maa derfor altid veje Melet akkurat
Dersom man først kan lave Rødgrøden i yderste øjelik saa den
kun lige faar Tid til at blive kold, maa man tage 5 gr Mel mere til
hver Liter. Hvis man vil servere Rødgrøden som Dessert oven paa
flere andre Retter, skal den være temmelig stærk af Saft, dog
aldrig saa stærk, at den kommer til at ligne Syltetøj. Men naar
den skal være anden Ret oven paa en Kødret til en daglig
Middag, maa den være lidt mindre skarp af Saft og Sukker, saa at
man kan spise mere af den. I Jylland spiser man den undertiden
kogt med Risengryn. Det smager ikke saa galt, som det lyder.
Rødgrød faar en langt finere og friskere Smag, naar man ikke
koger de Ribs og Hindbær, som man laver den af, forinden man
jævner den med Sagomel. Naar man benytter Rester fra
Syltningen af forskellig sammenplukket Frugt, kan man ikke nøje
sige Forholdene, men nedenstaaende Opskrifter er passende
hver til sit Brug. 
Man kan ikke hælde den varme Frugtgrød op i Fade og Skaale
straks. Den vil da trække haardt Skind. Grøden afkøles hurtigt,
naar man sætter Gryden i koldt Vand og af og til rører i den. Laag
bør lægges over. Hælder man dampende Grød i Glasskaale, vil
Dampen sætte sig paa Glassets Rand og være vanskelig at
aftørre. Grøden skal ophældes halv kold. Har man ikke Tid til at
afkøle den, hældes den paa flade Porcelænsfade, og Sukker
strøes hen over den, hvilket hjælper til, at Grøden ikke trækker f
saa fast Hinde.

128 Fru
Constantins
Kogebog

Desserter Tillavning af
Æblegrød

En velkogt Æblegrød maa ikke være brunlig eller graalig, men
hvid, gullig eller svagt grønlig, alt efter Æblernes Farve. Har den
ikke en klar, I smuk og appetitlig Farve, da har enten Gryden ikke
været ren, eller ogsaa er Æblerne ikke befriede for fordærvede
Steder, eller ogsaa har man ikke kastet dem i koldt Vand,
efterhaanden som man har skrællet dem, hvorved de undgaar at
blive mørke, hvor Kniven har berørt dem. Man kan lave
udmærket Æblegrød paa to Maader, enten af skrællede eller
uskrællede Æbler.
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203 Fru

Constantins
Kogebog

Desserter Tilllavning af
Fromage (Ho)

I næsten alle Fromager er der Flødeskum, og paa dettes Godhed
og Fasthed beror Fromagens Lethed. Fromagen bliver tillige
meget mindre end ellers, dersom det Flødeskum og de
Æggeblommer, som skal deri, bliver piskede
for lidt. Dernæst er det af stor Vigtighed, at den smeltede
Husblas har en passende Varmegrad, naar den hældes i
Fromagen. Fromagen kan paa Is stivnes i nogle Timer og i et koldt
Vindue paa en halv Dag. Dog bør 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, gør 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 Vægt foruden
Bladenes Antal. Formen smøres med fin Salatolie, som man
stryger paa med en Pensel eller en stiv Fjer, som kan gaa ind i l
alle Hjørner og Fordybninger. Jo omhyggeligere man gør dette, jo
smukkere viser Mønsteret sig paa den vendte Budding. Man maa
ikke ødsle med Olien, da denne ikke maa kunne smages. Har man
ikke Olie, kan man væde Formen med Vand og bestrø den med
lidt Strøsukker. Dekorationen. Hvis man er lidt øvet og hurtig i
sine Bevægelser , kan man forskønne Buddingen paa følgende
Maade. Man tager, lige naar man har blandet Husblasen i
Massen, en Kopfuld fra, som man farver lyserød med nogle
Draaber Frugtfarve (fra Apoteket) eller brun . med Kakao eller
reven Chokolade. Ved Hjælp af en Thesk. anbringer man den
farvede Masse i Bunden af Formen, saaledes, at Buketten,
Stjernen eller de Figurer, som Formen danner, bliver dækkede af
lyserødt eller brunt, medens det øvrige er ubedækket. Eller man
kan lave enten en Stjerne eller en Spiral af lyserødt eller brunt
over hele Formen. Det maa imidlertid ske hurtigt, for at den
øvrige Masse, som venter paa at kommes i Formen, ikke skal
stivne for meget. Naar man nu lægger den hvide Masse i
bagefter og senere vender Formen, vil der staa en smuk, ophøjet
tegning af lyserødt eller, brunt paa hvidt. Man kan ogsaa simpelt
hen bedække hele Formen med et tyndt Lag af lyserødt, som saa
danner en Skal om den hvide Budding. Naar Fromagen skal
vendes af Formen, løsnes den i Kanten med en blød Kniv. Man
maa sørge for at stille den meget lige paa Fadet, da den ikke kan
flyttes, naar den først er faldet ud af Formen. Man maa endelig
ikke rokke eller ryste den, men lade den staa ganske stille I nogle
Min. Falder den da ikke ud, kan man lægge et i kogende Vand
opvredet Klæde over Bunden af Formen, saa slipper den nok.
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117 Fru

Constantins
Kogebog

Desserter Tilsløret Bondepige
uden Smør.

(6 P.) En dyb Tallerkenfuld af revet Rugbrød og en halvfuld
Tallerken af lyst Puddersukker tørres i Ovnen, ikke sammen, men
hver Del paa sin Side af Panden. Man rører af og til deri. Naar det
er lyst brunt, tages det ud, gnides, saa ingen Klumper findes, og
blandes sammen. Naar det er afkølet, røres 1/4 Liter
Hindbærsyltetøj deri og blandes godt med de to andre Dele: Det
lægges saa paa et fladt Fad eller en flad Glasskaal, og Flødeskum
af en halv Pot (Liter) flløde lægges derover. Vil man spendere
Vanillesukker i Flødeskummet, smager det bedst. Dersom man vil
pynte denne Kage, bruner man rigtig fast nogle tynde
Rugbrødsskorper, støder dem i en Morter, sier dem og strøer
med en Strøske et fint Slør af dette brune Støv hen over Kagen.
En Smule Ribsgelé udrøres med en Theskefuld Vand, og hermed
tegnes et dobbelt Kryds hen over Flødeskummet, inden man
kommer Rugbrøds-Støvet paa. Kagen ser da helt festlig ud.

67 Danske
Nationalretter

Desserter Trifli (Madam
Mangor)

250 g bitre makroner lægges i en skål, overhældes med 1 dl
hvidvin og står tildækket en timestid. Derefter lægges de uden
vin i en skål, derefter et tyndt lag syltetøj. Derover hældes en
kold vanillecrem, kogt af 1 liter fløde eller god mælk, 10
æggeblommer, 15 g husblas, opløst i lidt vand, melis og vanille.
Pyntes med flødeskum. I stedet for makroner kan man tage 125 g
små, friske tvebakker, bløde dem fuldkommen i vinen og overstrø
dem med 125 g søde og 65 g bitre fint stødte mandler. Til 12
personer.

91 Danske
Nationalretter

Desserter Tykmælk Mælken opsættes i små skåle, hvori røres lidt kærnemælk, kan
blive tyk på et døgn i den varme sommertid. Spises med revet
rugbrød og puddersukker.

116 Fru
Constantins
Kogebog

Desserter Tyttebær med Ris. (En norsk Ret.) Friske Tyttebær piskes, skylles og koges til Kompot
(1 Liter Bær, 1/4 Liter Vand, 125 til 250 gr Sukker), 175 gr fineste
Risengryn koges løse som til Karry (15 Min.) og tørres ved
Varmen. De røres op med Vanillesukker, trykkes ned i en
Randform, vendes paa et rundt Fad, og Tyttebærkompotten
anrettes inden i Randen. Hertil serveres 1 ¼ Liter god, raa Fløde.
Til 4 Personer.

156 Fru
Constantins
Kogebog

Desserter Varm Fløderisrand
med Frugter

(6 P.) 1 Liter god Fløde koges med ½ Stang Vanille og 125 gr
fineste Risengryn (som først skoldes flere Gange) indtil Grynene
er møre, men ganske hele, og Grøden stiv. Da røres 50 gr. hvidt
Sukker deri, og Grøden trykkes ned i en Randform, som er blødt
med koldt Vand og strøet med Sukker. Randen staar et Øjeblik i
Ovnen for at fæstne sig og vendes derpaa paa et fladt Fad. I
Hullet inden i Randen lægges varme, syltede Ferskener eller
Abrikoser eller anden hvid Frugtkompot, hvoraf Saften gerne
maa komme med.
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39 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 Æggehvider. Her er et
Eksempel paa en god Vingelé: ½ 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 Æggehvider, slaa
dem itu, men ikke til Skum, bland lidt efter lidt Vingeléen i
Hviderne, sigt dem over langsom Varme og rør forsigtigt i det
med en Træske, 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 Klæde, hæld Geléen i en Rand, der er
drysset med Sukker (eller i en Glasskaal) og giv en fin Æggecrème
til.

163 Fru
Constantins
Kogebog

Desserter Vingelé Tilberedning af Vingelé. Til 6 Personer beregnes i 1 Liter Vingelé.
- 2¼ 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 før, 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, 22¼ 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 følgende 3
Regler: 1) Gryden maa være emailleret og uden Huller i Emaillen,
maa, før man laver Geléen, koges ud med Sodavand, skures,
skylles og aftørres. 2) Man skal undgaa Citronsaft, der gør Geléen
uklar, og i Stedet for anvende Citronsyre (saa meget af Citronsyre
som 3 Ærter giver samme Syre som Saften af en Citron);
Citronskal gør 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 hældes
kold til det øvrige, som skal være halvkoldt. Iagttager man disse
Regler, behøver man næsten aldrig at klare Vingeléen, saafremt
Vinen er klar og Sukkeret af det fineste. man klarer den, hvis det
er nødvendigt, paa følgende Maade. For hver Liter tages 3
Æggehvider, som piskes noget med 1/8 Liter flydende, kold Gelé
og kommes i den øvrige Gelé, som maa afkøles først. Man lader
den koge 2 Min. og hælder den noget afsvalet op i Geléposen,
som først maa være 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, løsner man
den først foroven i Kanterne med en Kniv; derpaa dypper man
hastig Formen i koghedt Vand, aftørrer den hurtig underneden,
lægger Fadet omvendt oven paa Formen og vender rask begge
Dele omkring. Formen maa staa lige paa Fadet, inden den løftes
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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160 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 udskæres.
Saften tages fra. Der er omtrent 1/4 Liter. Denne ¼ Liter blandes
med ¾ Liter Graves og en ¼ Liter Sherry. Disse 1 ¼ Liter sættes
ikke paa Ilden. 45 gr (22 Blade) Husblas lægges i koldt Vand i 1/4
Time, trykkes op i et Klæde, lægges i ¼ Liter, kogende Vand og
om røres over svag Ild, til det er ganske smeltet. 1/4 Liter Vand
opløses 375 gr hugget Sukker først uden Varme, til sidst ved
Varmen, koges og skummes. Disse 1/2 Liter blandes med de 1
1/4 Liter, Geléen ophældes i en Glasskaal, og Ananasstykkerne
kommes i. De vil paa denne Maade alle flyde oven paa Geléen.
Ønsker man dem fordelte i Geléen, bærer man sig ad paa
følgende Maade : Man hælder det halve af Geléen i Glasskaalen
og lader dette stivne, medens man holder den øvrige Gelé
flydende. Ananas-skiverne skæres i 4 Stykker, der lægges med
Spidserne opad i en Krands langs Kanten, og i en Roset i Midten.
Gelé hældes op om Ananasen, ikke saa højt, at Stykkerne
kommer til at flyde. Naar denne Gelé er stivnet, hældes det
øvrige til. Geléen er ikke meget stiv og kan ikke vendes. Den
spises med Vanillecrème.

161 Fru
Constantins
Kogebog

Desserter Vingelé med Druer (12 P.) Ovenstaaende hvide Vingelé tillaves. ½ kg grønne 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 Æggehvide. 1 Liter Vanillecrème
gives hertil.

34 Den Gyldne
Kogebog

Desserter Walesboller med
Flødecreme

Sæt ¼ Liter Vand og 125 g Smør over at koge. Naar det let koger,
pisk da 150 g Flormel deri. Lad det afbage, til det slipper Gryden.
Naar det er noget afkølet, rør da 4 hele Æg deri, sæt Dejgen paa
en smurt Plade i smaa Boller, enten med en Spiseske eller
Sprøjtepose, 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 Fløde. Læg Hindbærsyltetøj ovenpaa.

31 Den Gyldne
Kogebog

Desserter Zabaionne Denne originale italienske Æggedessert vil sikkert huskes af
mange, der har besøgt dens smukke Hjemland. 5 Æggeblommer
og 50 g Melis røres meget længe Naar det er hvidt, tilsættes 2 dl
god Madeira, Massen varmes nu under stadig Piskning i en lille
Gryde, der staar i en større med kogende Vand. Naar Æggene er
saa varme, at de er jævne og er lige ved at koge (pas paa, at de
ikke kommer i Kog, saa skiller de), tages det af Ilden og hældes i
Portionsglas. Serveres iskoldt.
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142 Fru

Constantins
Kogebog

Desserter Æblegratin med Ris (6 P.) 6 store Æbler skrælles, skæres i 8 Dele, som deles igen paa
tværs i 2 Dele. Æblestykkerne koges i en Liter Vand, sødet med
250 til 375 gr hvidt Sukker, møre, men hele. Saucen jævnes med
50 gr Kartoffelmel, som røres ud i lidt koldt Vand og lidt af Æble-
saften. Denne Kompot lægges paa Bunden af et Gratinfad. En
Risengrød koges af 125 gr fine, store Ris og 3/4 Liter Mælk.
Risengrynene maa koges akkurat møre, men hele (30 Min.). Da
løftes Gryden af Ilden. 2 Æggeblommer piskes med (125 gr
Sukker, til de er hvide. De to Hvider piskes fast og røres i
Blommerne, og derpaa røres Æggene i Grøden, blandes godt
hermed, uden at Grynene gaar itu, og Grøden lægges nu oven
over Kompotten. Rødt Rasp strøes 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 stødt Vanille samt 50 gr Smør
eller Marg. i Grøden, men den er god uden disse Ting.

102 Danske
Nationalretter

Desserter Æblegrød 1 kg æbler, 1 dl vand, ca. 150 g melis efter som æblerne er søde
til. Æblerne skrælles, kærnehuset tages ud, skæres i stykker og
koges møre i vandet med sukkeret og eventuelt lidt vanille over
svagt blus. Hældes i en skål og afkøles. Spises med fløde eller
mælk til.

113 Fru
Constantins
Kogebog

Desserter Æblekage i Glasur (12 P.) 1 ½ kg skrællede og ituskaarne Æbler koges til en ret stiv
Grød med 1 1/4 Liter Vand og 1/2 kg Sukker, til sidst tilsættes en
Spskf. i lidt koldt Vand udrørt Kartoffelmel. Tvebakker stødes
nogenlunde fint og bages i en Pande eller flad Gryde med 150 til
200 gr Smør eller god Marg. Samt 175 gr Sukker. Sukkeret
kommes i til sidst, da det let brændes. Tvebakkerne bages
lysebrune, maa endelig ikke brændes, man rnaa have stille Ild og
hele Tiden skrabe paa Bunden af Gryden eller Panden. En mindre
Blikform med smøres med Smør eller Marg. og drysses med tør,
stødt Tvebak. Heri lægges lagvis Æblegrød og bagt Tvebak, øverst
Tvebak. Lidt Hindbærsyltetøj stikkes ned hist og her, idet man
lægger Lagene. Kagen bages i Ovnen, indtil den har fæstnet sig
og er stivnet lidt. Den tages ud, afkøles helt, vendes derpaa og
glattes med en Kniv. En Glasur laves af en til stift Skum pisket
Æggehvide, som røres med 90 gr stødt, hvidt Sukker. Den deles i
3 Dele. Den ene forbliver hvid, den anden farves rød med faa
Draaber Frugtfarve, den tredie brun med Kakaopulver eller reven
Chokolade (bliver den herved for tyk, tilsættes nogle faa Draaber
Vand). Med en Kniv laves en halvanden Tomme bred Stribe af
brun Glasur langs ned pa a Midten af Kagen, en rød paa hver Side
af den brune, en hvid paa hver Side af de røde, saa atter to brune
o. s. v., indtil Kagen er dækket af kulørte Striber. Man sætter den
ind i en lunken Ovn, indtil Glasuren er stiv. (Er Ovnen for varm,
brunes alle Farverne). 1/2 Liter Fløde piskes til Skum, tilsættes
lidt Vanille og lægges uden om Kagen. Kagen maa ikke gerne staa
i Blikformen Natten over, der vil da komme mørke Steder paa
den, hvor Blikket har berørt de sure Æbler. Disse Steder maa i det
mindste fjernes. Hvis Kagen ikke er tør og glat, indgnides den.
med lidt Hvedemel, inden Glasuren lægges paa. Flødeskum kan
undværes, man glaserer da Kagen med hvidt paa Siderne, man
laver saa lidt mere Glasur.
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110 Fru

Constantins
Kogebog

Desserter Æblekage med
Crème

(12 P.) 12 fine, store Æbler skrælles, skæres midt over,
Kernehuset udtages, de gives et Opkog i Sukkervand og lægges
paa en Sigte. De sættes, naar de er afløbne, ved Siden af
hverandre i et dybt Fad og fyldes med Hindbærsyltetøj. Den ene
Halvdel lægges oven paa den anden. En Liter Fløde koges med en
Stang Vanille, som er flækket og skaaren i smaa Stykker. (Noget af
det indvendige af Vanillestangen lægges hen i lidt hvidt Sukker til
at kommes i Flødeskummet oven paa Kagen). Naar Fløden har
kogt sagte i 5 til 10 Min. med Vanillen (Laag paa Gryden), jævnes
den med en Spskf. Kartoffelmel udrørt i lidt Mælk, og nu kommes
8 Æggeblommer, der er piskede hvide med 125 gr Strøsukker, i
Fløden. Man hælder først nogle Skef. kogende Fløde over i
Æggeblommerne, rører rundt, hælder mere Fløde til, rører atter,
og hælder nu Blommerne op i Gryden, medens man rører stærkt
rundt. Naar Crèmen er paa Kogepunktet, løftes Gryden hurtig op,
og 6 stift piskede Æggehvider røres i Crèmen med Forsigtighed,
saa at Skummet ikke knuses. Massen hældes nu op over
Æblerne. Fadret sættes i en ret varm Ovn, Kagen bages eller
tørres lysebrun; naar en Kniv kan stikkes ind i Crèmen, uden at
der følger Dejg med op, da er den færdig og stilles hen til
Afkøling. Kagen kan bages Dagen før. Før Anretningen pyntes den
med Flødeskum med lidt Sukker og Vanille i. Man farver
Halvdelen blegrød med Frugtfarve, og lægger med en Dessertske
ensartede Skef. rødt Flødeskum hen langs med Kanten af Kagen,
medens Midten er bedækket med hvidt. Til sidst strør man en
lille Smule kulørt Pyntesukker paa Midten, saaledes at det kun
kommer paa det hvide. Men dette maa først gøres lige inden
Middagen, da det kulørte Sukker ved at staa i Timevis smelter lidt
ud i Flødeskummet. En skraat sammenlagt, smuk Serviet lægges
omkring Fadet, saa det ganske skjules. 2 Buketter af friske
Blomster stikkes saaledes fast, at de skjuler Sammenføjningen af
Servietten. Hertil anvendes Knappenaale. Fadet stilles paa et
andet, fladt Fad oven paa en Serviet.

28 Den Gyldne
Kogebog

Desserter Æblemarmelade med
Marengs

Tag 8 store Æbler, skræl dem, skær dem itu, læg dem i en Gryde
med den revne Skal af en Citron, en lille Klump Smør, 100 g
Sukker og 2 Spsk. Vand. Koges ved lille Blus under stadig
Omrøring, til de er udkogt. Naar Marmeladen er kold, hældes
den i en Skaal og overhældes med et tyndt Lag Ribsgelé og
pyntes med smaa kulørte Marengs.

100 Danske
Nationalretter

Desserter Æbler i lerpotte
(Ringkøbing)

En lerpotte smøres med smør, æbler skåret i smalle skiver i båd
form lægges i lerpotten med groft hakkede mandler og drysses
med lidt kanel. Nogle smørklumper kommes i, og derpå drysses
groft melis, sættes i ovnen, bages, til der er en brun skorpe
ovenpå, spises med råcrème.
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151 Fru

Constantins
Kogebog

Desserter Æbleskiver med
Bagepulver eller Gær

500 gr Hvedemel blandes godt med et Bagepulver. 4
Æggeblommer røres godt med 60 gr Sukker, ¾ Liter Mælk røres i
Melet, derpaa tilsættes Æggeblommerne, 100 gr kogte, pillede
Rosiner, 50 gr smeltet Smør eller Marg., lidt stødt Kardemomme
eller reven Skal af en Citron, lidt Salt og til sidst de 4 haardt
piskede Hvider. Dejgen maa bages straks, eller man kan røre den
tidligt og komme Bagepulveret og Hviderne i til sidst. Pulveret
røres da først ud i lidt af Dejgen, derpaa i den hele. Samme Dejg
kan tillaves med Pressegær. Man tager som 2 Valnødders
Størrelse (25 gr) og rører den ud i 8 Skf. lunken Mælk, der tages
uden for 
det angivne Maal, Æbleskivepanden ophedes, i Hullerne hældes
lidt Smør, Marg. el. Klaret, de fyldes halvt med Dejg. Naar
Æbleskiverne begynder at blive brune, vendes de med en Gaffel
og bages paa den anden Side. I Stedet for Rosiner kan man
komme lidt Æblemos i Æbleskiverne, naar de er halvbagte.
Denne kommes i med en Theske, og man søger at lukke Dejgen
om dem foroven.

99 Danske
Nationalretter

Desserter Æbleskiver med gær ½ liter mælk sættes over ilden med 200 g smør. Når det er
smeltet, kommes lidt efter lidt ½ kg mel i, derefter piskes 6 æg i,
et ad gangen, lidt revet citronskal, 2 spskf. melis og tilsidst 30 g
gær, som er opblødt i lidt mælk. Dejgen hæver et par timer og
bages ved stærk varme. Heraf bliver ca. 40 æbleskiver.

139 Fru
Constantins
Kogebog

Desserter Æblesne. (6 P.) 10 store Æbler steges i et Fad i Ovnen. Man lader dem gaa
gennem en grov Sigte og kommer Sukker i efter Smag. 8
Æggehvider piskes meget stift og røres sammen med Æblerne,
naar de er afkølede, samt lidt Vanillesukker. Massen hældes
derpaa i et Gratinfad og bages i en varen Ovn et godt Kvarter.
Kagen skal være lysebrun og maa ikke tages ud af Ovnen, før den
skal serveres. En Serviet lægges om Fadet og fæstes med en
Naal, skjult af nogle Blomster. Æblerne spises med tyk, kold
Fløde.

154 Fru
Constantins
Kogebog

Desserter Æggekage med Brød (6 P.) 50 gr Hvedemel udrøres i 1/8 Liter Fløde eller Mælk, og 6
Æggeblommer røres godt ud deri tilligemed en stor Theskef.
Sukker og en flad Theskef. Salt. De 6 Æggehvider og helst 3 til 4
endnu, hvis man har dem staaende, piskes meget haardt og røres
i Dejgen, som helst skal være en skummende Masse lige ned til
Bunden af Fadet, ellers er Hviderne ikke piskede godt nok. Smør
kommes paa Panden. Dejgen hældes paa. En stor Haandf.
Franskbrødsterninger. der forud er bagte gulbrune i Smør, 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 løbe ind under Kagen. Derpaa vendes den paa et Laag
(Brød kan udelades). En meget nøjagtig Beskrivelse af
Æggekagens.

153 Fru
Constantins
Kogebog

Desserter Æggekage med
Caramel

(6 P.) Ovenstaaende Æggekage smager udmærket uden Brød,
svømmende i Caramelsauce , der maa laves før Kagen og hældes
over ved Anretningen. Hertil behøves 175 gr Sukker


