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Agerhgns

Man kan ikke lade Agerhgnen haenge laengere, end til Fjerene
begynder at Igsnes med Lethed. Naar man har plukket den og
udtaget Indmaden, vasker man den ikke, men aftgrrer den kun
indvendig med et fugtigt Klede. Hovedet flaas og bliver siddende
paa. Man spaekker Agerhgnsene fint med smalle Flaeskestrimler af
fersk eller grgnsaltet Fleesk eller beleegger dem med tynde
Flaeskeskiver, som bindes om dem med Sejlgarn. Naar man serverer
dem, tages Traaden af, de skaeres i 2 Dele paalangs og laegges
sammen igen, som om Fuglene var hele. Papiret tages af Hovedet,
og Fuglene leegges i Rekke paa det opvarmede Fad og garneres med
brunede Kartofler. Ribs- eller Rennebzergele og en kold Salat kan
gives til som til al Slags Vildt. Hjerte og Kro steges med i den sidste
halve Tid for at give Kraft, men serveres ikke til Selskab. |
Almindelighed. siger man, at Agerhgnen skal stege en halv Time,
men gamle Jaegere paastaar, at en Agerhgne for at blive udmaerket,
skal stege i 4 Timer. Sikkert er det, at dersom man har Taalmodighed
til at blive ved Gryden (de bgr absolut helst steges i Gryde) i lang Tid
og idelig dryppe og vende Fuglen omkring og passe, at llden er saa
sagte, at man akkurat kan hgre dem stege og ikke mere, da bliver
Fuglene ganske anderledes lekre og flgjelsblgde, end naar man
steger dem i kortere Tid. Man bgr give unge Agerhgns mindst 1
Times gsnske sagte -Stegning. Ved steerk ild bliver de haarde og
tgrre. Om Opsaetning, Stegning (hvortil baade Fuglestegning Nr. 1 og
2 kan anvendes)

Den Gyldne
Kogebog

Fjerkrae

American
Chicken

Denne specielle amerikanske Form for Kylling er baade morsom og
lekker. Kgb 2 fede Kyllinger, tgm og vask dem, tgr dem godt i et
Klaede og fleek dem raa i 2 Dele. Skeer forsigtigt Ryg og Ribben fra,
saaledes at de inderste Vingeled sidder paa Brystet. Laarstykkerne
for sig. Drys med Salt og Peber, vend i Mel, £g og Rasp og kom en
Klump Smgr paa Panden. N aar det er letbrunet, kom da
Kyllingestykkerne paa Panden, vend og drej dem i Smgrret og lad
dem stege mgre for ganske lille Blus. De maa kun blive lysebrune.
Det varer ca. 20 Min. at stege dem mgre. Rist 8 ret store Skiver
Bacon, skaer 8 Skiver Franskbrgd, skeer Ringen af, rist Brgdet haardt,
leeg paa hver Skive ristet Bacon, derpaa et Stykke stegt Kylling; bag
af 2 dl Flgde en jeevn Stuvning op, kom heri % Stang revet Peberrod,
lidt Salt og Peber, samt Saften af % Citron. Server Kyllingerne paa

Fadet, pyntet med Persille og Tomat, giv Saucen i Kande.
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And, Canefon
d'Orange

Anden tgmmes, vaskes og tgrres i et Klaede, gnides med % Log og
drysses med Salt, hvori der er blandet lidt stgdt Ingefeer. Derpaa
bindes Vinger og Laar paa Plads, en god Klump Smgr kommes i
Gryden, og Anden brunes smukt over det hele i hedt Smgr. Nu
smaasteger den % Times Tid under Laag for lille Blus, hvorpaa
Fedtet haldes fra, og falgende Sauce haeldes ved: Hals, Vinger og
Kraase brunes godt sammen med snittede Urter og Lag, 4
Laurbaerblade, 10 hele, sorte Peberkorn, lidt Vand kommes ved
samt 1 Tsk. Rosenpaprika. Alt dette koges en Times Tid, .sigtes og
opbages til en ikke for tyk Sauce, der farves med lidt Kulgr. Tag 2
Appelsiner, skreel den yderste, tynde Skal af, snit denne i lange,
tynde Strimler, der dampes mgre i lidt Rgdvin. Den hvide Skal
fiernes, selve Appelsinen skaeres i Stykker og kommes i Saucen. Et
stort Glas Rgdvin kommes ved, det hele haeldes over Anden, der nu
skal smaasnurre under taet Laag for nedskruet Blus med Kogeplade
imellem. De helt unge £nder er mgre paa en Times Tid. Den tages
nu af, skeeres for som szaedvanlig, Saucen sigtes, smages til og koges
eventuelt lidt ind. De kogte Appelsinskalstrimler kommes i, Saucen
serveres i Kande, og Kuvertbrgd gives til samt sprgde Salatblade,
der kun maa vzere tillavet med Appelsinsaft.

Den Gyldne
Kogebog

Fjerkrae

And, Forloren

Forloren And laves af Svinemgrbrad, hvori der er gjort et dybt
Indsnit langs den ene Side. | Snittet fyldes Z£bler og Svesker, hvorpaa
Kgdet lukkes til og ombindes med Bomuldsgarn. Derpaa brumes det
paa alle Sider i hedt Fedtstof i Stegegryden, et taet Laag laegges paa,
og det steges nu for ganske svagt Blus, til det er mgrt -- det tager en
lille Times Tid. Kgdet tages op af. Gryden, og denne koges- af med
ganske lidt Vand. Af Skyen og rigeligt Malk bages en laekker Sauce
op, den farves lysebrun med lidt Kulgr. Det stegte Kgd |laegges atter
ned i. Saucen i Gryden og skal nu smaasnurre i 10 Min. ved ganske
svag ild - pas paa, Saucen ikke braender paa Bunden, derpaa tages
Mgrbraden op, Garnet fjernes, og det skeeres i ikke for smaa Skiver.
Serveres med kogte Kartofler til. En god Rgdkaal saetter Prikken over
i'et.

Fjerkree

And, Forloren

Vi fierner hinder og brusk pa mgrbraderne, ridser dem pa langs og
banker dem fladt ud. Sa laegger vi eebler og svedsker pa den ene
mgrbrad, den anden leegges hen over, og de sngres sammen med
tyndt seglgarn. De krydres med salt og peber og brunes godt af i
gryden et kvarters tid. Sa ti Iszetter vi | idt vaede (vand eller suppe)
og lader dem sta og snurre under lag en time. De tages op, snoren
fiernes, og. vi skeerer ud i paene skra skiver. Sovsen af jaevnes let, og
vi giver smgrristede kartofler med persilledrys til og agurkesalat.

62

Den Gyldne
Kogebog

Fjerkrae

And, ung

Naar Anden er aabnet og udtaget, vaskes den godt og opbindes.
Teend Gasovnen 10 Min., fgr Anden szettes ind, laeg den paa
Grillristen med Ryggen opad, lad den stege saadan i 10 Min. ved
fuldt Overblus. Vend den rundt og lad den ligeledes stege 10 Min.
for fuldt Blus med Brystet opad. Kom da fgrst lidt Vaede i
Bradepanden. Leeg lidt Svesker og Zbler ved i Panden, helst ikke
inde i den ganske unge And. Skru Blusset lidt ned og lad Anden
stege mellem 1 % og 2 Timer. Kog Panden af med lidt Vaede, bag den
sigtede Sky lidt op eller jeevn den efter Behag. Klip Anden igennem
paa langs, del hver Halvdel i passende Stykker, anret dem med
Sveskerne og Z£blerne paa et Fad, pyntet med lidt Salatblade, laeg
brunede Kartofler ved og giv Agurkesalat eller Asier til.
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Andepostej

Andepostej. (12 P.) Den laves ganske som Hgnse postej. 2 £nder
behgves. Det smager ogsaa fortraeffeligt at

stege Z£nderne i Stedet for at koge dem, inden de kommes i
Postejen. Hertil serveres, enten Z£nderne er stegte eller kogte, 1 %
Liter staerk, brun Skysauce, krydret med Oliven (som dog kan
undvaeres). Saucen, hvori Stykkerne dyppes, inden de laegges ned i
Postejen, maa veere meget kraftig og temmelig jeevn. Denne Postej
kan serveres kold. Man hzlder saa, medens den er varm, noget
kraftig, indkogt Sky ned i den gennem nogle Revner, som man
danner i Laaget.

Fru
Constantins
Kogebog

Fjerkree

Andesteg

(12 P.) 3 £nder. Anden tages ud, opsaettes og fyldes med Zbler og
Svesker, ganske som en Gaas. Saucen er den samme. En And steges i
en Ovn i 2 Timer. Saasnart Anden er lysebrun, maa der laegges hvidt
Papir over den; det Igftes op, naar den dryppes, da den ellers bliver
altfor brun. | en Gryde steges en And 2 Timer med Laaget paa.
(Grydestegning Nr. 2.) | AlImindelighed steger man Znder i en Time,
men de er ogsaa i Almindelighed sejge. Brunede Kartofler samt
Ribsgele gives dertil.

Danske
Nationalretter

Fjerkrae

Den Sorte
Gryde
(Borgerkroen,
Kolding)

Unge kyllinger, vaegt 600 g, fyldes med persille og brunes i smgr,
tilsaettes flade og smasnurrer ca. 30 min. Skyen jeevnes, tilsaettes
kulgr, salt, lidt sukker, hvid peber, sigtes og tilszettes fgr serveringen
lidt koldt smgr. Kyllingen halveres, rygraden fjernes, anrettes i
gryden, garneres med smgrristede champignons, ristede
tomatstykker og tynde, sprgde baconskiver, serveres med sma
smgrristede kartofler.

Fru
Constantins
Kogebog

Fjerkrae

Due- og
Kyllingeposte;j.

Due- og Kyllingepostej. (12 P.) Disse to Postejer laves af 4 Duer eller
Kyllinger ganske paa samme Maade som Hgnsepostej

(254). Man tager Brystet af Duerne og Kyllingerne, efter at de er
stegte, og deler hvert halve Bryst i 2 Dele. Vingerne deles ligesom
Laarene i 2 Dele, det yderste Led af Vingen og Laaret benyttes ikke.
Kro, Lever og Hjerte kommer med i Postejen. Man kan ogsaa komme
1/4 Kylling eller Due i Postejen uden at skaere dem fra Benene.
Dette er ikke saa laekkert. Saucen er 1 1/4 Liter kraftig, brun
Skysauce, som efter Smag kan krydres baade med Trgfler, Oliven og
Champignons.

10

Danske
Nationalretter

Fjerkrae

Duekoteletter
med serter

Duen udbenes i 2 dele og benene tages ud pa neer selve larbenet.
Duekoteletterne vendes i a&g og rasp. Steges fgrst i klaret og derpa i
ovnen i smgr. Serveres med sma grgnne arter, rystet i smer, stegte,
sma kartofler og en fin skilt fledesauce.

11

Danske
Nationalretter

Fjerkree

Duer

Duer er noget pillevaerk, men da det nu er en af de ting, vi ynder at
give fremmede, tager vi et par dueopskrifter med. Da vi dog gerne
vil ggre det let for vore medmennesker, der ikke er vant til den slags
smafugle, som andre vist ofte giver, fordi det er sa nemt, nar der
kommer en uventet gaest, at stikke op i husets dueslag og tage
middagen med ned, ggr vi iseer opmaerksom pa koteletterne, de
spraengte duebryster og duerne i aspic. De koster Dem selv lidt
mere arbejde, men Deres gaest vil veere taknemlig. Og hvis han bor i
Amerika, kan han kgbe det pa dase eller i cellofan og kopiere Dem
uden at have Deres besvzer.
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Den Gyldne
Kogebog

Fjerkrae

Duer i Kaal

Kgb 4 fede Duer, svid og tgm dem. Kom en god Klump Smgr i
Gryden, og naar det er hedt, kom da Duerne deri, vend og drej dem,
til de er smukt brunede, skru ned for Blusset og lad dem
smaasnurre under Laag i 15 Min. Skaer et Spidskaalshoved temmelig
fint, lad det koge i 10 Min. i letsaltet Vand, hzld det paa et Dgrslag,
kom det derpaa ved Duerne, lav en Krydderpose af en lille, ren Klud,
kom 3 Stilke Timian, 1 Laurbzerblad og 2 snittede Lgg i den, leeg
Krydderposen i Gryden til det gvrige, kom 1 Kop Flgde ved og lad
det hele smaasnurre under Laag, til Duerne er mgre. Anrettes i dyb
Skaal, pyntet med Tornatskiver og Karse, og Kuvertbrgd gives til.

13

Den Gyldne
Kogebog

Fjerkrae

Duer i £rter

Tag 4 unge, fede Duer, svid, tgm og vask dem, tgr dem i et Klzaede,
brun dem i hedt Smgr i Gryden ekstrabrune, hvorpaa de tages op.
Tag 200 g magert, stribet Flaesk, skaer det i smaa Terninger og brun
dem i det hede Duesmgr. Tag 2 store Lgg, snit dem og svits dem
med Flaesket, tag Dueleveren, skeer den i Smaastykker og kom ogsaa
den ved. Naar det hele har snurret lidt i Gryden uden Laag, laegges
de brunede Duer i Gryden, 2 dl Vand kommes ved samt lidt Salt og
Peber, Laaget leegges paa, og nu skal Duerne mgrne for lille Blus i ca.
% Time. Tag 1 kg kogte, grgnne Zrter. Held Vandet godt fra og kom
dem ved Duerne i ca. 10 Min. Pas paa, at der stadig er lidt Vaede ved
Duerne; tag dem nu op, del dem og anret dem i dybt Fad med alt
det gvrige udenom.

15

Den Gyldne
Kogebog

Fjerkrae

Duer, Farserede
med Oliven

Kgb 4 Dueunger, svid dem, t¢gm og vask dem godt, tgr dem i et
Klzede og fyld dem med fglgende Fars: En lille Svinemgrbrad samt
Hjerte, Lever og Kraase af Duerne kgres 5 Gange gennem
Kgdmaskinen, rgr det hakkede Kgd med 2 Spsk. Rasp, 1 £g, 1 revet
Log, Salt og Peber og 1 Glas Madeira samt en ganske lille Smule
Flgde, hvorpaa Farsen fyldes i Duerne, der bindes til. Kom en god
Klump Smgr i Gryden. Naar det er hedt - ikke fgr -, vendes og drejes
Fuglene, til de er smukt brune. Kom en Kop Flgde ved, skru ned til
lille Blus og lad dem smaasnurre under Laag i ca. 3 Kvarter. Del
Duerne midt over, anret dem paa grgn Salat paa Fadet sammen
med nye Kartofler, pisk Skyen op med lidt Flgde, kom 12 store
Oliven i, hvor Stenene er fjernet, og lad det varme et @jeblik. Giv
Saucen i Kande. Det smager herligt med sprgde, grenne Salatblade
til. De skylles, t@rres let i et Klaede, laegges i en Skaal og overhzldes
med Saften af en Citron.

14

Danske
Nationalretter

Fjerkrae

Duer, spraengte

Duerne renses og pilles, indgnides ind- og udvendig med en
saltblanding af salt, lidt sukker og | tskf. salpeter, laegges i et - lerfad
og stilles pa et kgligt sted | dggn. Duerne overhaldes hyppigt med
den lage, der danner sig, og skylles inden de koges ved svag varme
3/4 time. Serveres med grgnsager.

17

Danske
Nationalretter

Fjerkrae

Fasan
(Naestved)

2 fasaner, spak, flgde, suppe, salt og kulgr. Den istandgjorte fasan
ombindes med speaek, brunes i en gryde, fladen og suppen healdes
over og jeevnes, steges under svag ild og dryppes stadig, steges ca
en time.
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Fasaner

Fasaner er sa tgrre, siger De, men det behgver de ikke at blive. |
stedet for at ombinde dem med spaek, som de ggr eller gjorde pa
Naestved egnen, kan man putte et par af de sma trekantede
fladeoste indeni, eller man kan tage et stykke spegepglse og fylde i
fasanen, og De vil se, at den stegte fasan bliver saftig og laekker og
far en seerlig pikant smag. Oste ideen siges at veere fra Frederiksberg
slot, spegepglsen en Hornsherred specialitet, der dog ogsa er sendt
os fra Fyn, hvor de har brugt fynsk farepglse eller en rgdvinszltet
tyk Faborgspegepglse.

18

Fru
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Kogebog

Fjerkrae

Fasaner

(6 P.,) Fasaner skal haange 8 Dage. De maa steges 2 Timer under
flittig Drypning, da de meget let bliver tgrre. @nsker man at servere
dem omgivne af deres Fjederpragt, rnaa man straks, naar man faar
dem, afskzere Vingerne, Hale og Halsen med Hovedet uden at
plukke disse. Gennem Hoved og Hals traekkes en grov Staaltraad,
der bgjes, saa at Hovedet faar en naturlig Stilling. Den Dag Fuglen
serveres, skaeres en Brgdsokkel af Sigtebrgd af Leengde og Bredde
som Fuglen og nogle Tommer hgj. Den udhules lidt paa Midten og
bages lysebrun i Klaret eller bekleedes med hvidt Skrivepapir
(endelig ikke med Staniol). Hovedet befaestes ved Hjzlp af
Staaltraaden ved den ene Ende, og Halen ved den anden; med en
lang Naal faestes Vingerne paa Siderne. Nu laegges enten selve
Fuglen med forskaaret Bryst ned i Fordybningen, medens forskaarne
Stykker af en anden Fugl anbringes smukt ved Siderne, eller man
laegger blot alle de afskaarne Stykker smukt samlede ned i
Fordybningen.Skal Fuglen serveres kold til en Souper, overpensles
Kgdet med en staerkt indkogt Vildtsky, afstivet med lidt Husblas.
Skyen maa veere kold, men endnu flydende, thi Fasanens Kgd er for
tgrt til at spises uden Sauce.

21

Danske
Nationalretter

Fjerkree

Gaseleverpostej
(Sydsjzelland)

1 gaselever, kro og hjerte hakkes fint med 100 g fleeskekgd, rgres
med 2 ag og lidt hvedemel, lidt revet rugbred, 2 dl tyk flgde, lidt
peber, salt, nelliker og finthakket |lgg, bages ca. % time i smurt form.

22|Danske Fjerkree|Gasesteg Sadan som den spises juleaften i hvert eneste dansk hjem, der har
Nationalretter rad til at fa gas. Gasen renggres og fyldes med -% kg abler, % kg
svesker, steges 3 til 4 timer i ovnen. En halv time fgr gasen serveres,
haeldes skyen fra, lidt koldt vand hzeldes ved gasen, spjaeldet abnes
lidt, sa dampen kan treenge ud, og skindet bliver da sprgdt. Skyen
skummes fri for fedt, jeevnes, serveres med hvide eller brunede
kartofler og rgdkal.
23|Fru Fjerkree|Gasesteg Gasen bliver mgrest ved at hange en uge. Der er flere kendetegn
Constantins ppa at gasen er ung. Larene skal veere blalige, knaeledene lette at
Kogebog knaekke. Fgdderne og nazbet gule. Huden under vingernne skal

vaere blgd. Skindet lyst og gennemsigtig. Trods alle kendetegn kan
gvede husmgdre tage fejl og kpbe sig en gammel Gaas. Man maa da
stege den leenge og omhyggeligt.) | gryde brunes den med smgr. Der
haeldes 1/2 | varnt vand til den som overgses ofte under stegning. 3-
4 timer alt efter alder og stgrelse. | ovn ma gasen have 3-4 timer.
Man kan fylde gasen med fars ablder el svedsker. En gas er ikke let
at stege tilpas men man laerer ved gvellse at se nar den er faerdig.
Bliver den det fgr Tiden, maa man tage den af llden og szette den til
Side. Den er lige saa udelikat, naar den har for meget, som naar den
har for lidt, og i det fgrste Tilfeelde er den vanskelig at skaere for.
Man skzerer Brystet i tynde Skiver. Det gverste af Laarene regnes for
det bedste og deles i 2 Dele. En Gaas er tilstraekkelig til 8 Personer.
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Den Gyldne
Kogebog

Fjerkree

Gas-Mortens

Mortensgaasen er der Fest over. Derfor skal den behandles godt.
Skeer Laarbenene af i Leddet. Vingerne, saaledes at det inderste Led
bliver siddende, men endelig ikke hugget over. Saa kryber Kgdet op,
og der bliver en grim Bensplint. Halsen maa ikke hugges af nede ved
Kroppen, fgr der midt paa Halshuden er skaaret en Ring samt en
Ridse i Skindet ned til Ryggen. Derpaa traekker man det Igsnede
Skind ned og hugger Halsen af inde ved Kroppen, saa har man selve
Halsskindet til at lukke Fuglen med foroven. Nu tsmmes Gaasen,
vaskes, torres godt i et Kleede, gnides udvendigt med et stort Lgg og
drysses med Salt. Men hvorfor skal Gaasen altid steges paa samme
Maade, prgv engang at tilberede den, som de ggr mange Steder i
Frankrig: Tag % &blestykker, 1 ¥ Svesker, %2 smaa, pillede Lgg og 3
Stilke Timian. Fyld dette i Gaasen, men ikke helt op, og sy saa for
den, bind Laar, Halshud og Vinger paa Plads. Teend Ovnen for fuldt
Blus i 10 Min., hvorefter Gaasen seettes ind i den hede Ovn med
Grillristen i Bunden af Bradepanden, men med Ryggen opad. Giv nu
10 Min., vend den med 2 Skeer og giv den 10 Min. med Brystet
opad, altsammen for fuldt Blus. Kom lidt Vand under Risten og skru
ned til %2 Blus. Ovnen maa ikke lukkes op for ofte, mens Gaasen
steger. Det tager i de fleste Ovne 2% Time for en 5 kg Gaas. @nsker
De den meget stegt, da hgjst 3 Timer, men Ovnen maa absolut ikke
lukkes op hvert @jeblik, saa slipper Varmen ud. Naar Gaasen er mgr,
tages den ud, leegges paa et Fad og tildeekkes med et Klzede for at
holde sig varm. Bradepanden koges af med lidt Vand, Skyen sigtes,
og Fedtet skummes omhyggeligt af Skyen. Den sadvanlige Sauce
bages op, - ensker De megen Sauce, kan De brune Hals, Vinger og
Kraase samt et snittet Z£ble og et Par Svesker i lidt hedt Smgr,
komme Vand paa og deraf koge en kraftig Sky, som saa kan blandes
med Skyen fra Bradepanden. Gaasen skal helst skaeres for ved
Bordet, det er mere festligt. Der gives hvide og brunede Kartofler til
samt en fin Rgdkaal.

20

Fjerkree

Hgne grillet

Den kogte kolde hgne parteres og skaeres ud i passende paene store
stykker. De paneres i &ggehvide og rasp og grilles pa panden i smgr
eller margarine. Vi kan ogsa putte stykkerne i friture, riste i olie eller
klaret, og sa bagefter lade dem simre lidt i smgr. Vi serverer
grgnaerter, gullergdder og smgrbrunede kartofler til samt brunet
smgr eller en sovs, der er bagt op af suppen, tilsat kulgr og skilt med
det brunede smgr fra panden. Retten kan garneres med persille, der
er ristet i olie eller i smgr pa panden.

24

Fjerkrae

Hgne, Fransk

1 Hgne, (1 kg), 1 gulerod, 1/4 selleri, 20 sma lgg, 125g
champignons, 2 eeggeblommer, lidt flade purlgg persille salt peber .
Hpnen gores i stand og szettes over i koldt vand sammen med de
ituskarne gulergdder, selleri og lidt salt. Den koges i 1%-2 timer, sa
tages den op, afkgles lidt, flaekkes og benene tages ud, hvorpa den
seettes til luning i lidt af suppen. De sma lgg koges i resten af
suppen, og ca. 5 minutter fgr de er mgre, tilseettes de hele rensede
champignons. Nar alt er mgrt, tages det op, suppen sigtes, afjeevnes
let eller bages op og legeres med 2 aeggeblommer og lidt flgde. Lgg
og champignons hzldes i sovsen sammen med et lille bundt hakket
purlgg og et bundt hakket persille, hgnen leegges i et fad og serveres
daekket med sovsen og med flutes eller buttersnitter til.
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Fjerkree

Hgne, kold i
mayonnaise

1 hgne pa 3-4 pund 1 pund asparges salat, 2-3 tomr, olie, edike,
sennep. Hgnen svides, renses, bindes op og koges mgr. Derefter
afkgler vi den, fjerner skindet og skaerer den for. Stykkerne leegges
pa et fad, daekkes med mayonnaise og pyntes med tomatskiver og
gronne salatblade. De marinerede asparges serveres til: Friske
asparges skrzelles, koges, og skaeres i stykker og stillles til afkgling.
Derefter vendes de i en dressing af 2/3 olie- 1 /3 eddike, der er
smagt til med sennep, salt, peber og revet lgg. Salaten kan pyntes
med hakket hardkogt seg og et drys af hakket persille og purlgg.

25

Den Gyldne
Kogebog

Fjerkrae

Hgns a la
Marengo

Kgb en endelig ikke for fed, ung Hgne eller stor Hanekylling. Udtag
og vask den, skeer den i 8 Stykker, brun disse lysebrune i en Gryde i
meget hed Olie eller Smgr, helst Olie. Kom derpaa 5 modne,
ituskaarne Tomater deri, drys med lidt Mel og kom % Fl. Hvidvin ved
og % Liter Suppe. Krydres godt med Salt og Peber. Tag 12 smaa
Skalottelgg samt lige saa mange rengjorte Champignons, brun dem
hver for sig i lidt hedt Smgr og kom dem i Gryden, lad det hele
snurre for lille Blus i ca. 1 % Time. Anrettes i en Skaal, drysses med
hakket Persille. Franskbrgd gives til.

26

Fjerkrae

Hegnsekoletter
med ristet
persille og
tomatsalat

Hensekgdet, der er uden skind og ben, skaeres ud i sma tern, og
blandes sammen med kogte champignons i skiver eller sma
kvadrater i en meget tyk stuvning af opbagt flgde tilsat lidt
hgnsekgdsuppe og krydret med salt og peber. Man kan for at vaere
sikker pa et heldigt resultat blande 2-3 blade husblas i stuvningen.
Massen haeldes op pa smurt bakke eller plade og afkgles. Den skal
sta sa koldt som rnuligt og helst laves til dagen i forvejen eller om
formiddagen, sa den kan sta helt til aften. Sa formes de sma aflange
firkanter, de paneres i 2eggehvide og rasp og bages i olie. Garneres
med ristet persille og serveres med fine grgneserter og tomatsalat
med finthakket ra Igg til. Evt. kan man ogsa servere en madeirasovs
til, som man tilbereder af suppen.

27

Fru
Constantins
Kogebog

Fjerkree

Hgnseposte

Hgnsepostej. (10 a 12 P.) En Blikform beklaedes med Dejg og udfores
inden for Dejgen med fin Kgdfars. Farsen laves enten af Hgnsebryst,
Kalvekgd eller de fineste, smaa Svinemgrbrade. Der behgves Dejg af
250 gr Mel, Fars af % til kg Svinemgrbrad samt to gode Hgns.
Hgnsene koges 2 til 4 Timer og szettes hen, til de er kolde (under
Laag for ej at blive mgrke). Suppen indkoges til 1% Liter. Saucen
laves nu af 150 gr Smgr, som koges med 150 gr Hvedemel og
spades op med 1% Liter Suppe. Den krydres med lidt Citronsaft og
lidt hvid Vin; synes man ikke, Smagen er kraftig nok, tilszettes lidt
Cibils Kgdekstrakt. Man kommer Saften af % kg's Daase
Champignons deri; de hele Champignons gemmes til Sauceskaalen.
1% Liter Sauce szettes til Side under Laag for ej at traekke Skind, i den
halve Liter dyppes Hansekgdstykkern et for et og lsegges ned i
Farshulingen, daekkes atter til med Fars og til sidst med Dejg.
Postejen bages i 1 til 1% Time. Ved Anretningen opvarmes Saucen,
og 3 til 4 £ggeblommer piskes og rgres i Saucen til allersidst; de
hele Champignons laegges i. Efter dette maa Saucen ikke koge. Den
sure Smag mildnes med en Theskf. hvidt Sukker.
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Fru
Constantins
Kogebog

Fjerkree

Hgnseragout til
Souper

Hgnseragout til Souper. (30 P.) 5 gode Hgns koges mgre, tages op,
legges under Laag for ej at blive mgrke; Suppen koges ind til
omtrent 2% Liter, skumrnes, sies og heraf laves en Sauce. Til denne
bruges 150 gr Smgr, som brunes med 150 gr Mel og spades med
Suppen, farves med fin Soya eller med Kulgr, krydres med % kg
Oliven og 1/8 Liter Sherry, Saften af % Citron og en Dessertskf. hvidt
Sukker. Hgnsene deles i smaa Stykker; Ryg- og Brystben fijernes samt
det yderste Led af Laar og Vinger, saa at man kan spise Kgdet med
Gaffelen alene. Ragouten kan enten anrettes paa et fladt Fad med
Butterdejgssnitter om eller inden i en hgj Franskbrgdsform, som kan
bestilles hos Konditoren. Formen spises ikke.

29

Fru
Constantins
Kogebog

Fjerkree

Hgnsesteg

De kunstigt opdraettede Kalkuner eller Poularder egner sig bedst til
Stegning, da de er meget federe end almindelige Hgns, der bliver
bedre som kogte. Forgvrigt steges en Hgne som en And, men helst i
Gryde. Den fyldes ikke med Zbler og Svesker. En ung Hgne steges i
2, en gammel behgver 3 til 4 Timers sagte Stegning for at blive mgr.
Saucen laves af Skyen fra Hgnen som brun, jaevnet Skysauce . Man
kender en ung Hgne paa dens lidt tykke og kluntede Fgdder og Knee,
medens de gamles er mere tynde og spidse. Halsen paa en ung
Hpne er ogsaa ligesom rundere og federe end paa en gammel.
Brystbenet paa den unge Hgne er bgjeligt, naar man trykker staerkt
paa dets nederste Ende. Det er en almindelig Tro, at naar en Hgnes
Skind er gult, da er den gammel, men det slaar ikke altid til, da
nogle Racer altid er gullige i Skindet; man maa hellere holde sig til
de ovennaevnte Kendetegn. Ligeledes skal man fgle paa
Vingebensspidserne; er de meget haarde og stive, er Hgnen naeppe
ung.

30

Danske
Nationalretter

Fjerkrae

Kalkun med
@sters
(Pallerupholm)

En kalkunhgne koges i tynd bouillon. Antal gsters efter gnske, de
pilles godt rene, blanceres lidt, de stgrste paneres og ristes.
Kalkunbrystet skeeres i tynde skiver og laegges pa igen. Kalkunen
anrettes pa et fad, og i begge ender laegges gsters, pa siderne
anbringes sma gratinskaller, hvori de ristede gsters laegges.
@sterssauce serveres til, ca. 12 personer.
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Kalkun, Dampet

Dampet Kalkun. Paa Bunden af en Gryde med ganske taetsluttende
Laag (Overfaldslaag), lzegges tynde Flaeskeskiver. Den istand satte
Kalkun ombindes med tynde Flaeskeskiver paa Brystet og laegges i
Gryden. En god halv Liter lys Kedsuppe haeldes over, lidt Salt strges
paa, slet ingen Urter, hgjst % Selleri kommes ved, Laaget laegges
paa. Suppen bringes i Kog og sattes saa straks enten paa et meget
svagt Gasblus eller paa Komfuret, hvor den lige holdes paa
Kogepunktet, egentlig ikke helt koger. 3 til 4 Timer (efter dens
Stgrrelse) staar den saaledes. Den bliver udmaerket paa denne
Maade, naar man kan passe Varmegraden, hvad der ikke er let. Af
Suppen tillaves en af de samme Sauces, som er anfgrt ved kogt
Kalkun.
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32|Den Gyldne |Fjerkrae|Kalkun, Kogt Kgb en lille, fed Kalkunhgne, tsm den, bind Laar og Vinger op og kog
Kogebog med den med 2 Porrer, 1 Selleri, 3 Gulergdder og 1 Persillerod samt 1

Fledepeberrod |Stilk Timian, til den er mgr. Kom en god Klump Smegr i Gryden, bag
og Tyttebaer det op med 1 Spsk. Mel og % Liter kogende Mealk til en god Sauce.
Riv en Stang Peberrod, kom det i Saucen, kom 1 Spsk. Eddike i, lidt
Salt og 2 Tsk. Sukker. Er den for tyk, spaed da med lidt af
Kalkunsuppen. Skeer Kalkunen for, leg Kgdet tilrette paa Skroget,
anret det paa Fadet med grgnne Salatblade, giv Peberrodssauce i
Kande samt Kuvertbrgd til. Prgv at give syltede Tyttebeer til, det
smager glimrende.
33|Den Gyldne |Fjerkrae|Kalkun, Kold Kgb en lille, fed Kalkunhgne, rens og tgm den, bind den op og leg
Kogebog med den i en Gryde sammen med 1 Porre, % Selleri, 2 Gulergdder og 1

Ananassalat

Stilk Timian. Kom Vand ved, leeg Laag paa og lad den dampe
omtrent mgr, ca. 1% Time, men endelig ikke for mgr, da den skal
staa i Suppen, til den er helt kold. Tag den derpaa op og lad den Igbe
godt af. Anret den paa Fadet med grgn Salat, skeer Brystkgdet fra,
skaer ikke for tynde Skiver og leeg det paa Plads igen. Pynt den med
lidt sprejtede Mayonnaiseklatter. Lav af % Flaske Olie og 3
/Eggeblommer en god Mayonnaise, men stiv, kom Saften af % Citron
samt lidt Ananassaft i. Skeer en lille Daase Ananas i Stykker og lad
det ligge paa et Dgrslag, inden det kommer i Mayonnaisen, da den
ellers bliver for tynd. Pisk 2 dl Flgde, kom rigelig revet Peberrod deri,
server Ananassalaten i Skaal og den kolde Flgdepeberrod i Kande.
Giv ristet Brgd til.
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Den Gyldne
Kogebog

Fjerkree

Kalkun, Stegt
efter engelsk
Metode

Ligesom vi Juleaften spiser Gaasesteg, er det for en Englaender ikke
rigtig Jul uden denne Kalkunret: Kalkunen: Teend Ovnen i 10 Min. for
fuldt Blus, f@r Fuglen saettes ind. Giv den fuldt Blus, til den er
lysebrun, hvilket tager ca. 20 Min. Laeg lidt tynde Spakstykker over
Brystet, leeg Pergamentpapir godt omkring, skru ned til ca. % Blus og
steg den feerdig. Stegetiden er ca. 1 % Time for en Kalkun paa 2% kg,
2% Time for en Kalkun paa 5 kg og 3 Timer for en Kalkun paa 7% kg.
Stegetiden maa aldrig veere mere end 3 Timer.

Den brune Sauce: Tag Vinger, Hals og Sener fra Indmaden, brun det
godt i en Gryde, kom lidt Lgg og Urter ved samt en Stilk Timian og
kog det af med Vand. Bag Saucen op heraf og smag den til med lidt
Sherry eller Madeira, den skal veere meget kraftig. Den hvide Sauce:
% Liter Flgde szettes over at koge med et Par Lgg, hvori der er
stukket 15 hele Nelliker. Naar Lggene er mgre, sigtes Flgden, og
Saucen jeevnes, med 2 Spsk. tgrt, revet Franskbrgd. Smages til med
Salt, lidt stgdt hvid Peber og piskes med lidt koldt Smegr. Kartoflerne:
Kartoflerne skal helst vaere faste, de skraelles, pudses paent af, saa
de bliver ens i Stgrrelsen, laegges raa i Kalkunfedtet i Bradepanden
og steger den sidste Times Tid sammen med Kalkunen. De ristede
Kastanjer: Store italienske Kastanjer skylles, der skeeres et Kors i den
spidse Ende, og de faar et rask Opkog i, kogende Vand blot et Par
Min., ikke mere. Kog kun faa ad Gangen, da de er vanskelige at pille,
hvis de bliver kolde. Pil Skallen og den brune Hinde omhyggeligt af,
hvorpaa de ristes i hedt Smgr og dampes under Laag for lille Blus, til
de er mgre. Kastanjer er mgre paa ca. et Kvarters Tid. Farsen til at
fylde i Kalkunhalsen: En Svinemgrbrad, Lever og Kraase skrabes og
kgres 5 Gange gennem Kgdmaskinen, rgres med lidt Mel, og og
Flede samt lidt Sherry og en Tsk. engelsk Sauce. Farsen maa endelig
ikke veere for tynd - den smages til med Salt, Peber og revet Lgg og
stoppes i Halsen og Brystskindet. Der syes for Enden af Halsen.
Farsen til Skroget: 100 g revet Franskbrgd, 30 g revet Teelle, 1 Tsk.
hakket Persille, lidt revet Citronskal, lidt Timianafkog, 2 £g, Salt og
Peber altes til en Fars sammen med lidt Flgde, denne Fars maa
heller ikke vaere for tynd. Den fyldes i selve Skroget fra Halen.
Pglserne: Bestil hos Deres Slagter tommelange, smaa, fine
Medisterpglser, kog dem forsigtigt, haeld dem op paa et Dgrslag,
saaledes at de bliver tgrre, og rist dem brune i hedt Smgr paa
Panden, men lige fgr Serveringen.

34

Fru
Constantins
Kogebog

Fjerkree

Kalkunsteg

En stor Hgne er nok til 8, en stor Hane til 12-14 Personer.
Kendetegnene paa, at en Kalkun er ung, er omtrent de samme som
ved Gaes og Hgns. Paa Kalkunens Alder beror det noget, hvor leenge
den skal steges. En Kalkun maa helst kun vaere et Aar gammel.
Kalkunen skal haenge 6 til 7 Dage inden Brugen paa et koldt, frostfrit
Sted. Mere end et Par Dage maa den ikke beholde Indvoldene i sig.
Man skzerer et Hul nedenfor Ryggen og ud tager dem derfra. Hjerte,
Kro, Lever stoppes atter ind i Kalkunen uden at blive vaskede. Fedtet
kan man afsmelte med det samme. Kalkunen indbindes omhyggeligt
i hvidt Papir, inden den haanges op, for at Luften ikke skal ggre
Skindet mgrkt. naar man har rengjort og opsat den, tilstopper man
det indvendige Hul nedenfor Halsen med et Stykke Franskbrgd og
fylder Kro- og Halsskindet ud med nedenstaaende Fars, hvorpaa
man syr til for Halsaabningen, saaledes at Kalkunen faar en naturlig
og god Facon. Farsen laves af 125 gr Franskbrgd, hvoraf Skorpen er
afskaaren, og som er skaaren i tykke Skiver, dyppede i Melk eller
Suppe. Det staar tildeekket en Timestid for at udblgdes. Imidlertid
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hakkes Hjertet og Leveren af Kalkunen ganske fint. Naar
Franskbrgdet er opblgdt, vrides det let op, stgdes helt itu med en
Ske og blandes med 60 gr Smgr, som er rgrt til Flgde, det hakkede,
samt med 3 hele £g, som rgres i et for et. Der rgres laenge; man
kommer lidt Salt og Sukker, 2% gr stgdt Allehaande, et Par Draaber
Lggsaft og en ganske lille Smule hvidt Peber deri. Farsen maa ikke
veere for tynd, i saa Fald kommer man lidt mere opblgdt og haardt
afvredet Franskbrgd i den, er den altfor stiv, lidt Flgde, og Farsen
maa ikke stoppes for fast i Kalkunen, da den udvider sig under
Kogningen og kan spraenge Brystskindet. Man kan ogsaa heri fylde
Fiskefars eller Kalvekgdfars, iblandet med hakkede Trgfler. Benytter
man ikke Kalkunens Lever til Farsen, skal den ikke steges sammen
med Kalkunen, da den giver Saucen en for steerk Smag af Lever.
Stegningen. | en god varm Ovn behgver en ung Kalkunhgne naeppe
mere end 1% Time for at blive mgr, en stor Hane 2 til 2% Time, 3,
dersom den ikke er ung. Den sattes ind i Ovnen med noget Smgr,
Marg. eller forud afsmeltede Fedt samt en % Liter Vand. Et hvidt Ark
stift Skrivepapir laegges over den, for at Varmen fra oven ikke skal
gore den for mark; den skal kun vaere lysebrun. Dersom den ikke
bliver brun henimod Slutningen af Stegningen, tages Papiret af.
Fordamper dens Sky for meget under Stegningen, maa man tilsatte
lidt mere kogende Vand, men ikke mere, end at der kun ialt er en %
Liter i Bradepanden. Kalkunen maa dryppes hver 10. Min. Ser man,
at Kalkunen har nok fgr Serveringstiden, maa man hellere legge
den op i en Gryde og holde den varm end lade den faa mere i
Ovnen. Man ser det paa, at Kgdet ligesom falder fra Brystbenet,
ogsaa paa, at det damper staerkt fra Brystet. | Gryde maa man
beregne laengere Tid til den. En ung Kalkunhgne maa da have 2%
Time, en stor Hane endog henimod 4. Laegger man Glgder paa
Laaget, kan man beregne 3 Kvarter mindre. Man bruner den fgrst i
lidt Smgr eller noget af dens eget Fedt, som forud er smeltet og
afklaret, og haelder derpaa kogende Suppe eller Vand paa ; mere
maa der ikke vaere i Gryden, da den ellers vil blive kogt. Lidt Salt
tilseettes, og ilden maa ikke vaere staerkere, end at Saucen akkurat
ses at bevaege sig omkring den. Vil man komme mere Vand paa,
bliver Kalkunen megr i kortere Tid, men den bliver langtfra saa saftig
og delikat. Den vendes ofte omkring i Gryden og overgses med sin
Sky. Saucen laves af Skyen, som skummes godt, saa Fedtet ganske
kan forsvinde. Smgr brunes let sammen med Mel, spaedes op med
en Smule koldt Vand fgrst, derpaa med Skyen, som, Plads. Anden
Gang Kalkunen bydes om, bgr noget af det mgrke Kgd paa Laarene
serveres, da mange saetter mest Pris paa dette Kgd. Grgn Salat eller
Sellerisalat og Kompot serveres til.
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Kogt Kalkun

Kogt Kalkun. En Hgne er nok til 6 a 8 Personer, en stor Hane (disse
kan veje indtil 10 kg), er nok til 12 a 15 Personer. En Kalkun, som
skal koges, opsattes, fyldes med Fars og behandles ganske som til
Steg . En lille, ung Kalkunhgne behgver naeppe 2 Timers Kogning, en
stor Hane 2 a 3 Timer. Man kan prgve at vrikke paa Laarene; er de
lette at bgje ud fra Kroppen, er det Tegn paa, at Kalkunen er mgr, og
den maa da saettes til Side, hvor den kan holdes varm uden at koge,
thi koger den for meget, taber den sit smukke Udseende og bliver
vanskelig at skeere for. Inden den sattes over llden, skal den
blancheres, det vil sige, den laegges i kogende Vand og koges 10
Min., tages derpaa op, overhaeldes med koldt Vand og szettes atter
over llden i kogende Vand. Den maa skummes omhyggeligt for at
blive smuk hvid, og man maa ofte vende om paa den i Gryden, saa
at den ikke ligger lenge ad Gangen med den ene Side ovenfor
Vandet, hvorved den vilde blive mgrk. Laaget maa veere paa Gryden
under hele Kogningen, . der maa foregaa sagte, ellers bliver Fuglen
tgr. Den serveres ligesom stegt Kalkun stgttet af en Traeform, der er
omvunden med hvidt Papir og skjult af Salat og Persille ved Siderne.
Til kogt Kalkun kan serveres Champignon sauce , @sterssauce , Reje-
og Aspargessauce , hvid Flgde peberrod sauce, Sellerisauce tilsat
med Zggeblommer, samt Tomatsauce . Sammen med den sidste
kan serveres Igse Ris som til Karry. De andre Sauces serveres uden
noget som helst andet til, de maa derfor vaere lidt tykkere end
ellers, og der maa vaere beregnet rigeligt af dem, 1/2 Paegl (1 /8
Liter) for hver Person. Kalkunens Vinger regnes for en Delikatesse;
disse og det mgrke Kgd paa Laarene, der af mange foretraekkes for
Brystet, serveres derfor, naar Kalkunen baeres anden Gang rundt.
Skzeres den for ved Bordet, maa Laar og Vinger straks serveres
sammen med Brystet. Skaeres den for ude, laegges Stykkerne smukt
paa et Fad og overhaldes med en af de navnte Sauces.
Butterdejgssnitter laegges udenom undtagen til
Fledepeberrodsauce, der serveres ganske alene.
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Kogte Duer i
Frituredej

Kogte Duer i Frituredejg. Tillaves ganske som nedenstaaende; kun
koges Duerne, dersom de er zldre, i over 2 Timer, ganske sagte. 3
Duer til 6 Personer.
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Kogte Kyllinger i
Frituredej

Kogte Kyllinger i Frituredejg. (6 P.) 3 mindre Kyllinger koges sagte en
Time, deles i 2 Dele, aftgrres og dyppes i en Frituredejg af 250 gr
Mel . Stykkerne dyppes et for et, laegges straks i kogende Klaret og
koger lysebrune. Brun Skysauce med Madeira og Kajenne gives til.
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Kogte £nder
med
Tomatsauce

Kogte Z£nder med Tomatsauce. (12 P.) 3 gode Z£nder renses og
opsaettes uden at fyldes med Zbler og Svesker. De

skoldes i 10 Min. i kogende Vand, leegges i koldt Vand i 10, og szettes
saa over llden i kogende Vand med Salt og koger sagte

2 Timer. De maa skummes godt. De skaeres itu paa fglgende Maade:
Brystet deles, hver Side i 2 til 3 Stykker, af Laaret (Kilebenet) bliver 1
Stykke, hvor Benet bliver siddende ved. (Den underste Del af Laaret
samt Vingerne benyttes ikke hertil.) Af hver And bliver saaledes 6 til
8 store Stykker. Disse dyppes et for et i nedenstaaende Tomatsauce.
75 gr Smgr eller Marg. brunes med 100 gr Hvedemel, spaedes op
med % Liter staerk Kgdsky. Har man kun Suppe, kommes Liebigs
Kgdekstrakt deri. % Liter Tomatpure koges hermed. En Theskf.
Sukker tilsaettes. Har Saucen ingen god Farve, tilseettes ganske lidt
Hummerfarve. De dyppede Andestykker laegges Side om Side paa et
aflangt Fad. Lidt mere Sauce laegges over Stykkerne tilsidst.
Intetsomhelst lzegges udenom og intet andet serveres til £nderne.
Saucen maa vaere meget kraftig. Kogt Gaas kan serveres paa samme
Maade. Brystet skeeres i 8, Kilebenet i 2 Dele.
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Kramsfugle

De smaa Fugle pilles, Hovedet flaas, Indmaden udtages gennem et
lille Hul, som klippes nedenfor Ryggen, Lever og Hjerte laegges atter
ind i Fuglene. Har man tilfeldigvis Dejg til Leverpostej staaende
(eller anden Fars), fyldes Fuglene hermed, hvorved der bliver lidt
mere Forslag i dem.

42

Fjerkrae

Kylling med
rejer og
asparges

2 kyllinger 4 5-600 gram, 1 dase rejer, 1 dase asparges 1-2
2ggeblommer, % kop flgde lidt mel, smgrsalt og peber Kyllingerne
renses og koges med lidt urter og salt i 25-30 minutter. Sa tages de
op, afkgles let, flekkes og benene fjernes. Suppen koges ned, sa
den bliver kraftigere, sa laver vi en opbagning og tilszetter den siede
suppe sammen med aspargesvandet. Sovsen legeres med 1-2
aggeblommer og en halv kop flpde og smages yderligere til med
salt. Kyllingerne har vi stillet til luning i lidt af suppen, mens vi |
avede sovsen - de laegges pa et fad, sovsen haeldes over, og vi
pynter med rejer og asparges.

43

Den Gyldne
Kogebog

Fjerkrae

Kylling
Portugals

Kgb 2 fede Kyllinger, svid, tem og vask dem, tgr dem i et Klzede, hug
dem i 8 Stykker, drys med Salt og Peber og kom en god Klump Smgr
i Gryden. Naar det er hedt, vend og drej da Kyllingstykkerne, til de
er smukt brune, snit 2 store Lgg og kom dem ved. Naar de er gyldne
- men ikke brune -, kom da % kg Tomater, skaaret i Stykker, samt %
til 1 kg friske Champignons og 1 Glas Madeira i. Lad alt dette dampe
for lille Blus en Times Tid, tag saa Kyllingerne op, drys med ganske
lidt Mel, haeld 1 dl Flgde samt Kulgr ved og rgr forsigtigt med en
Traeske. Kom Kyllingestykkerne i og haeld den feerdige Ret i en dyb
Skaal. Drys med friskhakket Persille og giv Kuvertbrgd til.

16

Den Gyldne
Kogebog

Fjerkrae

Kylling, Farseret
i Madeira

Kgb 2 ikke for store Kyllinger, tag Brystbenet ud, fyld dem med en
god Fars, hvori der er rgrt 2 Glas Madeira. Bind dem op, kom en god
Klump Smgr i Gryden, og naar det er hedt, ikke fgr, kom saa
Kyllingerne i, vend og drej dem, til de er smukt brune, steg dem
under Laag for lille Blus en Times Tid. Kom et Glas Madeira ved. Tag
1 Porre, 2 Lgg, % Selleri, 1 Gulerod og 1 Stilk Timian, skaer det i smaa
Stykker, steg det i hedt Smgr i 10 Min. sammen med Vinger, Hals og
Kraase af Kyllingen, kom 2 Kopper Vand eller Suppe paa, lad det
smaakoge en Times Tid, bag heraf en tynd Sauce op og kom Skyen
fra Kyllingerne deri. Kyllingerne flaekkes og serveres med franske
Kartofler og Madeirasaucen i Kande.
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44

Den Gyldne
Kogebog

Fjerkrae

Kylling, forloren

Af Kalvekgd, der ikke behgver at veere af det mest reelle, skeeres
firkantede Stykker ud, dobbelt saa store som et Spillekort. De
bankes flade og drysses med Salt, derpaa laegges en god Dusk
Persille paa hver samt et lille Stykke Spaek. Det rulles nu sammen og
ombindes med tyndt Bomuldsgarn, brunes i en Gryde i hedt Smgr
og steges under Laag ved ikke for steerk Ild i en Times Tid. Spaed
stadig med lidt Vand. Af Skyen bages en jeevn Sauce op, og kogte
Kartofler gives til.

35

Fjerkrae

Kylling, forloren

Kpdet skaeres i ikke for tykke skiver, som bankes ganske flade og
krydres med salt og peber. Skiverne rulles sammen med grofthakket
persille og ombindes med tyndt seglgarn, sa de ligher sma paene
roulader. De brunes i smgr eller mar-garine i gryden, og vi ti Isaetter
derpa vand, sky ell er suppe, sa det lige daekker, hvorpa kgdet koges
mert under I3g. Sa tager vi Kalvkycklingerne op, og bandene fjernes.
Skyen i gryden sies, af jaevnes let og legeres med flgde. Vi tilszetter
en smule kulgr og smager til med salt og hvid peber. Sovsen haldes
over kylllingerne, som serveres med hvide eller sukkerbrunede
kartofler samt agurkesalat, ribsgelé, tyttebaer eller hvad vi nu
bedskan lide.

45

Danske
Nationalretter

Fjerkrae

Kyllinger med
fine urter

2 kyllinger, smgr og olie, krydderier, 2 spskf. charlotter, 1 halvt
hvidlgg og nogle spskf. hakkede champignons, lidt sky, 2 dl hvidvin,
tomatsauce, cayenne, persille. Kyllingerne ggres i stand, parteres i
passende stykker, steges derefter i en kasserolle med smgr og olie,
krydres, og kyllingestykkerne tages efterhanden som de er faerdige.
Derefter tilsaettes lgg, hvidlgg og champignoner i samme kasserolle,
ind til al fugtighed er fordampet, hvorpa tilsattes vin, skyen og
tomatsaucen samt lidt hakket persille og en ubetydelighed cayenne;
denne stuvning jeevnes med en lille smule rgrt smgr,
kyllingestykkerne laegges deri og varmes uden at koge.

46

Den Gyldne
Kogebog

Fjerkrae

Kyllinger med
skilt Sauce

Kgb 2 fede Kyllinger, tsm og vask dem godt, tgr dem i et Klaede og
fyld dem med Smgr og Persille. Kom en Klump Smegr i. Gryden, vend
og drej Kyllingerne i det hede Smgr, til de er ekstra brune, skru ned
til lille Blus og lad dem stege uden Laag den fgrste Time, mens De
stadig kommer Smgrklatter ved, ca. 200 g. | den naeste Time
kommer De lidt efter lidt 2 dl Flgde ved, rgrer af og til med en Ske,
saa Saucen ikke braender paa, brug endelig lille Blus, og De faar da
en dejlig skilt Sky. Denne Metode er en fuldstaendig Modsaetning til
den moderne Grillstegning, men mange Mennesker satter Pris paa
den helt mgre Kylling og den skilte Sauce. Flaek ved Anretningen
Fuglen, laeg nye Kartofler paa Fadet, Saucen i Kande samt sprgde,
grgnne Salatblade til.
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61

Fru
Constantins
Kogebog

Fjerkree

Kyllinger og
Duer, stegte

Man beregner % Kylling til hver Person og 2 Duer til 3 Personer. En
fransk Kok (i Frankrig steges Kyllinger aldeles fortrinligt) er meget
bange for at vaske de Fugle, som han skal stege. Og vist er det, at
den Vade, som inde fra de vaskede Kyllinger Igber ned i Smgrret,
hvori man steger dem, fremkalder sorte Partikler med en braendt
Smag, og selve Kyllingen bliver haardere i Skindet, end naar den
kommer uvasket i Gryden. De Kyllinger, som man selv plukker,
behgver man ikke at vaske. Dem, man kgber plukkede, kan man
rense ligesaa godt og bedre ved Hjalp af en grov, rubbet og fugtig
Klud. Naar Indmaden er taget ud, aftgrres Fuglen med det haardt
opvredne Stykke, blot Bagdelen dyppes ned i Vandet, vaskes og
aftgrres godt. Kro, Lever og Hjeerte maa aftgrres omhyggeligt
ligesom Fuglen. Vil man absolut vaske Fuglene, er det meget
ngdvendigt, at man lader Vandet Igbe ganske af dem, idet man
stiller dem oprejst, og derpaa aftgrrer dem indvendig saa godt som
muligt med et tgrt, rent Kleede. Naar Fuglene er aftgrrede, opsatte
og feerdige til at steges, laegges de med Brystet ned i lyst, brunt
Smgr, Marg. eller fint Stegefedt og brunes lyst paa alle Sider, derpaa
legges de paa Ryggen i Gryden og dryppes ofte med Flgde, sgd
Mazlk eller Suppe. Kyllinger og unge Duer har nok paa en Time,
2ldre Duer maa stege flere Timer. Laaget maa hele Tiden veere paa
Gryden, engang imellem vender man lidt om paa Fuglene. Naar de
er feerdige, tages de op og laegges over i en anden opvarmet Gryde,
medens man halder mere Sky og lidt koldt Smgr i Saucen, som de
er stegte i, rgrer godt rundt og haelder Saucen op, idet man enten
sier den eller ikke efter Behag. Vil man have Jaevning paa Saucen,
rgrer man lidt Hvedemel ud i lidt lunkent Smgr eller koldt Vand og
kommer det ned i Gryden tilsidst. Saucen faar saa et Opkog og er
feerdig. Unge Duer og Kyllinger skaeres over paalangs i 2 Dele, som
laegges teet op til hinanden paa det godt opvarmede Fad. Brunede
Kartofler eller friske nye Kartofler samt grgn Salat serveres i Reglen
dertil. Duer spaekkes paa Brystet, Kyllinger ikke. Gamle Duer skal
steges i en javn Sauce.

48

Danske
Nationalretter

Fjerkrae

Kyllinger,
Forlorne

1 kg skeert kalvekgd, 125 g margarine, persille, salt og peber, 30 g

mel, 2 dl flade. Kgdet skaeres i skiver og bankes let, rulles med lidt
margarine og persille, salt og peber, bindes med band, brunes pa

alle sider, fladen hzeldes over, steger en times tid, saucen jaevnes,
spises med hvide eller brunede kartofler.

47

Fru
Constantins
Kogebog

Fjerkrae

Kyllinger,
Forlorne

Forlorne Kyllinger. Kalvekgd af Laaret eller af Boven skaeres i ikke for
tykke Skiver, som bankes let og spaekkes en Smule paa den ene Side
(Spaekningen kan dog undveeres). Pillet, men ikke hakket Persille,
lidt koldt Smgr, lidt Salt og ganske lidt Peber lzegges indeni hver
Skive, som derpaa rulles sammen og ombindes omhyggeligt eller
endnu bedre sys sammen med Hgrtraad. Rouletterne dyppes i Mel
og brunes nu i Smgr eller Fedt i en flad Gryde, hvorpaa de spades
med Maelk eller Suppe, som skal staa halvt op om dem. Heri koges
de ganske sagte under Laag 1% til 2 Timer, medens man en Gang
imellem vender dem. Naar de er mgre, aftages Traadene, og Saucen
jeevnes med lidt Flgde og krydres med lidt Sky eller Kgdekstrakt. Har
man hverken Sky, Flgde eller Kgdekstrakt, maa man sgrge for at
koge lidt Kraft af de Ben, som er skaarne fra Kgdet, og i denne Kraft
og lidt Maelk maa Rouletterne smaakoge. Saucen behgver da kun at
sies, farves let med Kulgr, og Salt og en Anelse af Sukker tilsaettes. Er
Saucen for tynd, maa en Smule Hvedemel udrgres i lidt Vand og
have et Opkog med Saucen.
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49

Danske
Nationalretter

Fjerkrae

Kyllinger,
smgrstegte

Fyld kyllingerne med smgrristede champignons, steg dem i rigeligt
smer (ikke margarine), til de er smukt gyldne, haeld lidt flgde ved ad
gangen, ma kun smastege, serveres med champignons i hver
halvdel, spises med butterdejgssnitter til.

55

Den Gyldne
Kogebog

Fjerkrae

Kyllingeret,
Spansk

Svid de fine Haar godt af Kyllingerne, tag Indmaden ud og tgr dem
godt i et Klaede efter Afvaskningen. Rul dem i Mel, kom en god
Klump Smgr i Gryden, vend Kyllingerne godt i det hede Smgr, kom
en Dusk Persille ved og lad dem smaastege under Laag for
nedskruet Blus en lille Time. Skaer 3 store Tomater i tykke Skiver,
skaer ligeledes Leveren i Skiver og brun den godt paa Panden i hedt
Smgr. Kom derpaa Tomatskiverne paa Panden og rist dem sammen
med Leveren, til de er mgre. Drys med lidt Salt. Naar Kyllingerne er
mgre, klippes de over og rettes an med grgnne Salatblade paa et
Fad. Laeg Lever og Tomater ved Siden af, drys med hakket Persille og
server nye Kartofler til. Skyen fra Kyllingerne jeevnes med lidt koldt
Smer, der piskes i.

51

Den Gyldne
Kogebog

Fjerkrae

Postej med
farseret Hgne

250 g Hvedemel, 155 g Smer, 1 helt £g, 1 Tsk. Salt, % dl koldt Vand
blandes og zltes ekstra godt. Rulles ud og laegges 3-dobbelt. Dette
gentages 4 Gange, hvorefter Dejgen laegges til Hvile. Kgb en ung
Hgne, ikke for fed, skaer et Snit ned langs Rygraden og skaer
forsigtigt hele Skroget ud, det er slet ikke sveert, Hgnen skal blot ikke
tages ud fgrst. Lav en god Kgdfars, smag til med rigeligt Peber samt
1 Glas Madeira, fyld Hgnen hermed, sy den sammen, - husk, den
maa ikke fyldes helt op med Fars, da den saa revner, naar Farsen
udvides under Tillavningen. Hgnseskroget tammes og vaskes,
Kraaserne og Skroget brunes og afkoges til en kraftig Sky, kom et Par
Lgg og Laurbaerblade ved. Naar Skyen har kogt en Times Tid, sigtes
den, opbages lidt og smages til med Madeira. Tag et ildfast Fad, leeg
den Fars, der ikke kunde veere i Hgnen, i Bunden, laeg Hgnen
ovenpaa, haeld Skyen udenom, lav af Postejdejgen et Laag, der
passer til Fadet, laeg det over, klem det godt fast ved Kanterne af
Fadet, lav Blade eller Trekanter af Dejgen og dekorer Laaget dermed
og stryg det med en £ggeblomme. Husk at lave et Hul midt i Laaget,
saa Dampen kan slippe ud. Seet Formen i Ovnen i 2% Time, pas paa
at skrue Blusset ned, saa Postejen ikke breender. Serveres i Skaalen.

52

Fru
Constantins
Kogebog

Fjerkree

Ryper og
Hjerper

Medens man ved Behandling af Agerhgns og Snepper undgaar at
vaske Fuglene indvendig og kun tgrrer dem med et fugtigt Klaede,
for at intet af den fine Vildtsmag skal gaa tabt, maa man, naar man
har flaaet eller plukket Ryper og Hjerper, vaske dem i flere Hold
Vand, thi deres Vildtsmag er for skarp, isaer hvis Fuglene har veeret
frosne og haengt leenge med Indvoldene i sig. Er de frosne, maa de
legges en Nat i et lunkent Kgkken og naeste Morgen efter
Plukningen eller Flaaningen lzegges i Malk. Ryper skal stege i 2
Timer, Hjerper 1 % Time, ganske sagte.

54

Fru
Constantins
Kogebog

Fjerkrae

Snepper

(2 P, 1 Sneppe) Steges ganske ligesom Agerhgns. Til Snepper hgrer
«Sneppebrgd», dertillaves paa fglgende Maade :

Al Indmaden med Undtagelse af Tarmene hakkes fint tilligemed saa
meget Flaesk som en Hasselngd for hver Fugl. | en lille Gryde brunes
lidt Smer. Gryden Igftes af ilden, indmaden og Flaesket rgres i og
bages let, Salt og lidt Peber tilseettes. Smaa Skiver af Franskbrgd
uden Skorpe, runde eller firkantede, brunes let i Smgr, herpaa
smgres Indmaden. Brgdet serveres i Reekker omkring Snepperne.
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53

Danske
Nationalretter

Fjerkrae

Snepper,
STEGTE

2 snepper pilles og hovedet skalperes, indvoldene tages ud,
flaeeskestrimler bindes om, og de brunes i smgr og dryppes hyppigt,
kraserne hakkes meget fint og blandes med 2 spskf. reven
franskbrgd, peber og salt, det smgres pa sma snitter brgd og bages i
ovnen. Snepperne flaekkes og anrettes pa et fad med de sma snitter
sneppebrgd, pyntes med salat og sneppehovederne. 4 personer.

56

Den Gyldne
Kogebog

Fjerkrae

Spreengt And i
Kaal

En And svides, tsmmes og vaskes godt. Laegges i steerk Saltlage et
Dggn, derpaa tages den op og laegges en Times Tid i koldt Vand. Snit
et Hvidkaalshoved meget fint, kom det i en Gryde sammen med en
Krydderpose, lavet af 2 Laurbaerblade, 1 Stilk Timian, 10 hele, sorte
Peberkorn. Kom 6 pillede Lgg og 3 Gulergdder, skaaret i Skiver, og 5
tynde Skiver Bacon (i Strimler) i Gryden. Ned i alt dette gemmes
Anden, lidt tynd Suppe eller Vand hzldes paa, men endelig ikke for
meget; seet Laag paa, og naar det koger, skru da ned for Blusset og
lad det dampe, til Anden er mgr, men endelig ikke itu, ca. 2 Timer.
Parter Anden og anret Kgdet ovenpaa Kaalen i et lidt dybt Fad. Heeld
ferst Vaeden fra, smag den til, skum alt Fedtet af, lad den koge lidt
ind og haeld den derpaa over Kgd og Kaal. Server Retten med
Kuvertbrgd eller hvide Kartofler.

57

Den Gyldne
Kogebog

Fjerkrae

Spraengt And
med Grgnsager

Naar Anden er tgmt og vasket, leegges den i staerk Saltlage Natten
over, vaskes godt, saettes over at koge i koldt Vand uden Salt, til den
er mgr, ca. 1% Time. Den parteres derpaa og anrettes paa Fadet
sammen med kogte Grgnsager og hvide Kartofler, lidt hakket Persille
drysses over. Der serveres smeltet Smgr i Kande til.

58

Fru
Constantins
Kogebog

Fjerkrae

Spreengt Gaas

Spraengt Gaas. (8 til 10 P.) Gaasen udtages og renses Hoved, Hals og
det erste Led af Vinger og Ben afskaeres.Gaasen gnides indvendig og
udvendig med en Blanding af 5 Spskf. Salt, 1 Spskf. Sukker, 1 Thesk.
Salpeter. (Mange finder det bedre at udelade Salpeter, Gaasen
bliver da ikke rgd.) Den stilles paa et koldt Sted i 48 Timer, overgses
engang imellem med sin Lage. Naar den skal koges, afvaskes den,
sys sammen, Brystet skydes hgjt op, idet Laarene sys ind til
Kroppen. Den skoldes i 10 Min. i kogende Vand, laegges i koldt Vand
i 5, seettes over llden i kogende Vand og koger (efter sin Stgrrelse) i 2
til 2% Time ganske sagte. Den serveres med forskellige Grgnsager til
uden Sauce.

59

Danske
Nationalretter

Fjerkrae

Spraengt Gaas i
hvidkal

En god, stor, fed gas renses og gnides med salt bade udvendig og
indvendig. Man lader den ligge i 2 dage. Den skylles i koldt vand og
koges, dog ikke for mgr, hvidkal i fladesauce serveres til.

63

Fru
Constantins
Kogebog

Fjerkrae

Urhgne, og Tjur

Urhgnen er tilstraekkelig til 4 til 5 Personer, Tjuren til 8. Dersom
Fuglene er frosne, maa de optges i et lunt Kpkken Natten over og
om Morgenen laegges i Malk efter at veere flaaede eller plukkede.
Er det friske Fugle, behgves det ikke. De skal steges laenge, mindst 2
til 3 Timer og helst i en Gryde. Saucen skal, efter at de er brunede,
staa halvt op om dem Ved Serveringen skaerer man fgrst Brystet i 6
til 8 Dele, men senere serverer man ogsaa det gverste af Laarene.
Urtesalat i Mayonnaise, Rgnnebaer- eller Ribsgelé og £blekompot
samt brunede Kartofler eller Kartoffelkroquetter gives til.
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65

Fru
Constantins
Kogebog

Fjerkrae

Vildaender

Man flaar altid Vildanden, da Skindet har en trannet Smag. De skal
spaekkes. | en Gryde steges de i 2 Timer; har man Glgder paa Laaget,
hvad der er bedst) kun 1 % Time. | Ovn maa man laegge hvidt Papir
over dem, saa snart de er brune. De kan ogsaa ombindes med
Skiver af salt eller fersk Fleesk eller bestrges med lidt Hvedemel,
hvorved der danner sig en Sauce over dem, naar de dryppes, saa de
ikke bliver tgrre. | en rigtig varm Ovn behgver de 1 3/4 Time. De
maa dryppes meget. En Vildand er nok til 3 Personer.

64

Danske
Nationalretter

Fjerkrae

Vildeender

Znderne vaskes godt ud, skindet flaes af, og de spaekkes taet med
flaeskestrimler, brunes i smgr, tilsaettes flade. Der kan ikke gives
nogen bestemt stegetid for vildt. Hvis eenderne er gamle, skal de
stege meget lenge; serveres med brunede eller brasede kartofler
og gelé.




