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470 Fru
Constantins
Kogebog

Desserter Aspargesbudding Aspargesbudding. (8 til 10 P.) 125 gr
Smør (eller 115 gr Marg.) bages med
125 gr Hvedemel og spædes op med en
halv Liter Mælk. Naar det er bagt godt,
røres det (noget afkølet) med lidt Salt,
Sukker og 9 Æggeblommer, en ad
Gangen, i 20 Min., og til sidst røres de
til haardt Skum piskede Æggehvider
sagte i. En dyb Tallerkenf. af
Aspargeshoveder, som er kogte næsten
møre i saltet Vand, tørres omhyggeligt af
i et rent Klæde og kommes lagvis i
Buddingeformen sammen med Dejgen.
Man kan tage det øvrige af
Aspargeserne med, men endelig ikke
noget, som er træet. Det fineste er
Hoveder alene. Rørt Smør (90 gr gives
til).

100 Danske
Nationalretter

Dyr Dyreryg Den istandgjorte ryg spækkes tæt med
tynde skiver spæk og gnides med lidt
salt. Den sættes i en hed ovn, og når
stegen er brun, hældes lidt varm suppe i
bradepanden. Den dryppes hyppigt med
smør eller fedt, og efter en times
stegetid hældes skyen fra, jævnes,
tilsættes fløde, smør, tomatpure og gelé,
helst ribs. Serveres med brunede,
franske, eventuelt brasede kartofler til,
flødepeberrod og gelé af tyttebær,
rønnebær eller paradisæbler, men i hvert
fald af ribs eller stikkelsbær.

452 Fru
Constantins
Kogebog

Dyr Ragout, dyre til
Souper.

Dyreragout til Souper. (30 P.) Hertil
behøves en stegt Ryg og ¼ Kølle eller 1
stor eller 2 mindre Køller. Dyrekødet
maa endelig være mørt stegt og skæres i
ensartede stykker. Saucen laves af 2
Liter dyresky og ¼ Liter fløde.

384 Fru
Constantins
Kogebog

Dyr Rensdyrskølle og Ryg Behandles ganske som Raadyr. De skal
helt optøes, inden de spækkes. Man
lægger dem ofte i Mælk om Natten. Jeg
tror, at de bliver tørre heraf. Det er bedre
at banke Køllen godt og lægge den
saavelsorn Ryggen om Natten i en
Blanding af een Del Eddike og fire Dele
Vand. Kødet afvaskes derpaa godt.
Eddiken gør Kødet mørt. De steges
ganske paa sædvanlig Maade, helst med
en Sauce over.

383 Fru
Constantins
Kogebog

Dyr Raadyr og Daadyr De flaas, hugges til og behandles ganske
som en Hare. Man maa tage kraftigere
fat ved Flaaningen og gør derfor bedst i
at hænge Dyret op ved Bagbenene. Man
har da mere Magt over det. Raadyr og
Daadyr er ligesom Harer bedst, naar de
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ikke er for store. Naar de veje 15 kg
uflaaede, er de af passende Størrelse.
Man kender Daadyret fra Raadyret paa
dets lille Stump Hale, som Raadyret
ikke har, og paa dets spættede Pels.
Raadyret er det fineste. Stegningen. Da
man ofte har en saa lille Bradepande, at
et større Raadyr ikke kan ligge paa den
uden at skæres itu, saaledes at Ryggen
skilles fra Køllerne saa langt nede som
mulig, gør man bedst i at sætte Køllerne
ind i Ovnen først og lade dem faa 2 til 3
Timers Stegning, alt efter deres
Størrelse, medens Ryggen ikke behøver
mere end 1 Time til 5 Kvarter. Vil man
stege Køllerne for sig i en Gryde, skal
de have 2 til 3 Timer efter deres
Størrelse. Man maa ikke glemme at
løsne de smaa Mørbrade under Dyrets
Ryg. De skal spækkes og kun steges i 20
Min. Dette Kød er ligesaa fint som
Ryggen og nok til 2 Personer.
Behandlingsmaaden og Saucen er
ganske den samme som ved Hare, kun
tilraades (især ved ældre Dyr) den
ovenomtalte Anvendelse af en tyk
Vildtsauce, som smøres (ikke for tykt)
henad Stegen, efter at den er brunet.
Køllerne egner sig ogsaa udmærket til at
salte og røge og bliver saaledes meget
delikate. Paa Dyrets Hoved, Hals og
Sideben kan koges ud mærket, klar
Suppe. Hovedet flækkes, vaskes i mange
Hold Vand. De lange, tynde Skanke
knækkes og koges med. Alt dette Kød
kan brunes tilligemed Rødder, og heraf
kan koges Sky Det eneste paa Dyret,
som ikke benyttes, er altsaa Indvoldene
samt den Del af Mavehuden, der har
faaet en mindre god Lugt af Indvoldene.
Leveren steges som Kalvelever. Dyreryg
serveres smuld paa følgende Maade:
Ryggen forskæres som Harens, og
Kødet lægges tilbage paa sin Plads.
Saasnart der tages af Ryggen, lægges de
smaa Filets, der sad underneden, og som
er skaarne i 2 til 3 Dele, paa det
borttagnes Sted. En stor Klase
Rønnebær, røde Tjørnebær eller andre
smukke Bær fra Skoven, fæstes,
sammen med ganske lidt Endiviesalat,
fast ved Dyrets Hals med en Hatelette.
Ved den ene Side lægges
Kartoffelrouletter eller brunede
Kartofler, ved den anden Side en Urte-
eller Sellerisalat i Mayonnaise, anbragt
enten i smaa Gratinskaller eller lagt i en
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smuk, aflang Bunke, omgiven paa begge
Sider med ganske lidt, lys Endiviesalat.
Ribs- eller Rønnebærgelé samt
Æblekompot gives til. Udmærket
smager Æblekompot kogt med
Rønnebær .Stegte Dyrebove og Køller
kan anvendes som Ragout til Postej,
Ragout, Krustader, Pirogier.

221 Den Gyldne
Kogebog

Fisk Almindelig kogt
Rødspætte

Rødspætte er en rigtig Sommerspise og
bedst paa denne Aarstid. Pas paa, naar
De køber Rødspætter, at de er tykke og
friskfangede. Hovedet skæres af
saaledes at Indvoldene følger med;
Rødspætten flaas ved med en Kniv at
løsne Skindet langs den mørke Side - det
lader sig da let trække af. Fisken skrabes
godt paa den lyse Side og vaskes,
hvorpaa Finnerne klippes af. Derpaa
koges den i letsaltet Vand, men kun til
den er mør, hvilket tager ca. 10 Min.
Den serveres med kogte Kartofler,
Persillesauce eller smeltet Smør, hakket
Persille eller begge Dele.
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191 Den Gyldne

Kogebog
Fisk Almindelig kogt Torsk I hel Fisk beregnes der ca. ½ kg Torsk

pro persona til en daglig Middag med en
Forret. Torsken istandgøres. Den maa
gerne udskæres, inden den lægges i
koldt Vand, saa er det lettere at have
Fisken i Fad eller Balje. Læg den lille
praktiske emaillerede Rist i Bunden af
Gryden, dersom De ikke har Fiskekedel.
Læg de udskaarne Fiskestykker i
Gryden, kom en Haandfuld Salt paa og
saa meget lunkent Vand, at det staar
godt over Fisken. Sæt saa det hele over
ilden. Da Torsk i passende Stykker
koger paa ca. 20 Min., vil den være kogt
5 til 10 Min. efter, at Vandet er kommet i
Kog. Husk at skumme godt. Tag
forsigtigt et Stykke op og prøv, om
Benet sidder løst, gør det ikke det, maa
Fisken koge nogle Minutter længere.
Torsk maa aldrig være raa inde ved
Benet. Det er en Selvfølge, at Torsken -
naar den først er kommet i Kog - kun
maa smaakoge for ganske lille Blus.
Naar Torsken serveres, tages Stykkerne
forsigtigt op med en Hulske - pas paa, at
alt Vandet løber fra, det ser hæsligt ud,
naar Fiskestykkerne flyder i Vand. Læg
den paa Fadet - den skal altid serveres
rygende varm - og giv kogte Kartofler til
samt Sennepssauce. Vil De være flot,
saa giv desuden smeltet Smør og revet
Peberrod. Det smager ogsaa herligt i
Stedet for det smeltede Smør at give
smaa Terninger af røget Flæsk, ristet paa
Panden, og servere baade Fedt og
Terninger i Saucekanden.

192 Den Gyldne
Kogebog

Fisk Almindelig opbagt
Sennepssauce til Torsk
(4 Personer)

Tag en Spiseskefuld Smør og en
Topspiseskefuld Hvedemel, bag heraf
med ca. ¼ Liter Fiskesuppe og en ¼
Liter Mælk en god jævn Sauce op, lad
det koge godt igennem, kom heri den
udrørte Fiskesennep og smag til med lidt
Salt.
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222 Den Gyldne

Kogebog
Fisk Almindelig stegt

Rødspætte
Fisken gøres i Stand ligesom til kogt
Rødspætte. Naar den er vasket og tørret
i et Klæde, drysses den med Salt, vendes
i Mel, Æg og Rasp og steges lysebrun
paa Stegepanden i rigeligt Smør - pas
paa, den ikke bliver for mørk. Brug,
efter at den er brunet, kun svagt Blus.
Naar den er gennemstegt paa ca. 15
Min. - er Rødspætten meget tyk, da lidt
længere - serveres den med det Smør,
Rødspætten er stegt i, samt kogte
Kartofler. Den pyntes med Citronskiver
og grøn Persille. Man kan godt give
Persillesauce til stegt Rødspætte, det
sparer paa Smørret; en god Agurkesalat
til smager dejligt.

219 Den Gyldne
Kogebog

Fisk Almindelige stegte
Sild

Stegte Sild kan være en herlig Spise, og
Sildene er en af de Fisk, der indeholder
de fleste Næringsværdier. Gør Sildene i
Stand og tag Benene ud. Tør dem i et
Klæde, drys med lidt Salt, vend dem i
Mel eller i Mel, Æg og Rasp, og steg
dem lysebrune i hedt Smør paa
Stegepanden. Sild er stegt paa ca. 10
Min.; de kan serveres enten med
Persillesauce og Kartofler eller
Kartoffelsalat.
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467 Fru

Constantins
Kogebog

Fisk Bagt Klipfisk med
Tomater og Ris

Bagt Klipfisk med Tomater og Ris. (6
P,) ½ kg kogt, kold Klipfisk hakkes fint,
¼ Liter gode Risengryn koges i ¾ Liter
sød Mælk, indtil de kruser sig og er som
en tyk Grød; da hældes de op i et Fad,
og 125 gr Smør, Marg. eller hakket
Nyretælle røres forsigtig til, saa at
Grynene ikke knuses. 4 Æg piskes godt
og hældes over dem sammen med den
hakkede Klipfisk, og alt blandes godt.
Lidt hvidt Peber og ½ Theskf. Sukker
kommes i samt en Smule Salt, dersom
Klipfisken ikke har saltet Retten
tilstrækkeligt. En Porcelænsform smøres
med Smør, heri hældes Massen og
drysses over med rødt Rasp. Smeltet
Smør dryppes over det hele. Retten
bages i Ovnen omtrent en Time, til den
er lysebrun og stivnet, hvad man ser ved
at stikke en Kniv i den; følger ingen
Dejg med Kniven, er den færdig. 10 til
12 smaa, røde Tomater skoldes, saa man
kan tage Huden af dem, og steges
derpaa lysebrune paa begge Sider paa
Panden i brunet Smør eller Marg.
sammen med lidt pillet Kruspersille.
Tomaterne lægges ovenpaa Omeletten
langs med Kanten og den stegte Persille
i Midten. En Serviet slynges omkring
Formen, som stilles paa et Fad. Let
brunet Smør serveres til. Man kan om
Vinteren undvære Tomaterne. En meget
velsmagende Ret.

253 Den Gyldne
Kogebog

Fisk Biksemad af Klipfisk Denne Sømandsret smager herligt; snit
mange Løg, brun dem i Gryde eller paa
Pande i hedt Smør. Kom kogte
Kartofler, skaaret i Skiver, ved, og lad
dem snurre med Løgene. Drys med
rigeligt Peber. Et Øjeblik, før Retten
serveres, kom da de udpillede
Klipfiskerester i og lad ogsaa dem
snurre lidt. Hæld den færdige Ret paa et
Fad og drys med hakket Persille.
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231 Den Gyldne

Kogebog
Fisk Fiskefars Til Fiskefars egner Gedde og Torsk sig

udmærket, enten hver for sig eller
blandet, de fleste andre Fisk kan for
øvrigt ogsaa godt bruges til Fars. Naar
Fisken er renset som sædvanlig, flækkes
den og befries for saa mange Ben som
muligt, hvorpaa Kødet skrabes. Under
Skrabningen fjernes alle Ben. Kødet
køres 3 til 4 Gange gennem
Kødmaskinen, men husk: skarpt
Knivtøj. Derpaa røres Kødet med ¼ kg
Smør (til en daglig Fars kan Smørret
godt undlades), Salt, stødt hvid Peber til
hvert kg Fisk samt 4 Spsk. Kartoffelmel,
3 til 4 hele Æg, eet ad Gangen, og lidt
efter lidt ca. 1 Liter Fløde eller Mælk,
og kan De lide det, lidt revet Løg. Er
Farsen til Frikadeller eller Boller, maa
den være ret fast, til Budding o. lign. lidt
mere lind. Er Fisken meget vandholdig,
maa man passe paa her.

466 Fru
Constantins
Kogebog

Fisk Gratin af Fisk. Gratin af Fisk. (6 P.) 100 gr Smør bages
med 125 gr Mel, spædes med ½ Liter
Mælk og røres, naar det er noget afkølet,
med 10 Æggeblommer, en ad Gangen,
meget længe. ½ kg kogt Fisk hakkes fint
og røres deri. Lidt Salt og en T'heskf.
Sukker tilsættes og til sidst de meget
stærk piskede Hvider, som røres i med
Varsomhed. Massen hældes i et Fad,
som er smurt med Smør; den pensles
med Æg og bages i 1Time, til den er saa
fast, at ingen Dejg følger med, naar man
stikker en Kniv i den. Man kan undlade
at hakke Fisken og kun dele den i
smukke, ensartede Stykker. Til denne
Gratin kan gives Reje- og
Aspargessauce Kaperssauce eller
Champignon sauce. Der kan tages færre
Æg, men Gratinen bliver da mindre.



Id Bogtitel Mad type Opskriftsnavn Selve opskriften Felt1
214 Den Gyldne

Kogebog
Fisk Gratinskaller Dersom De ikke er i Besiddelse af

almindelige Gratinskaller, bør De
anskaffe dem, de faas for en ganske
billig Pris hos Deres Isenkræmmer. De
er meget anvendelige til mange Ting.
Har De lidt Fiskerester eller Gemyser,
kan De lave mange smaa billige
Forretter, der smager herligt til en daglig
Ret. Bag af lidt Fiske- eller Urtevand
samt lidt Fløde eller Mælk en god tyk
Sauce op, leger den med et Par
Æggeblommer, smag den til med lidt
Citronsaft eller Vin, og kom den kogte
Fisk eller Gemyse heri, og fyld det
derpaa i Gratinskallerne, drys lidt Rasp
over, kom en lille Smørklat paa og sæt
Skallerne i Ovnen for at bage et
Kvarters Tid. De serveres rygende
varme paa et Fad med Serviet, pyntet
med lidt Persille. Der beregnes een Skal
til hver Person.

252 Den Gyldne
Kogebog

Fisk Klipfisk Den tørrede Klipfisk vandes ud en Nat
og koges ½ Times Tid i Vand uden Salt.
Lav af Mælk eller halvt Mælk og halvt
Fiskesuppe en ikke for tynd Sauce, ca. 1
god Spsk. til ½ Liter Væde. Kom
Fiskesennep i, smag til med lidt Salt.
Serveres med kogte, hvide Kartofler og
Sennepssaucen med en lille Smørklat
oven i Saucekanden.

195 Den Gyldne
Kogebog

Fisk Klipfiskebudding 200 g Smør smeltes og op bages med
200 g Hvedemel og spædes med ¾ Liter
kogende Mælk; det bages godt igennem,
hældes op i et Fad, og der røres nu 8
Æggeblommer i, een ad Gangen, det
røres ekstra godt. Derpaa røres ca. 350 g
kogt Klipfisk i Dejgen, den smages til
med lidt stødt hvid Peber, og eventuelt
lidt Salt og rigelig skoldede Rosiner
kommes i. Til Slut røres forsigtigt de 8
stift piskede Hvider i. En stor Budding
form smøres med lidt Smør og drysses
godt med Rasp, hvorpaa Dejgen fyldes i,
Laag sættes paa, og den koges nu
mellem 2-3 Timer i en Gryde med Vand,
inden den vendes. De kan prøve med en
Strikkepind, om den er mør; er der noget
raa Dejg paa Strikkepinden, maa den
koge lidt mere. Det er dog langt lettere
at bage den i ildfast Glas eller anden
Form i Vandbad i Ovnen, det tager fra
1½-2 Timer. Ved Serveringen gives
smeltet Smør til.
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460 Fru

Constantins
Kogebog

Fisk Postej af Torsk Postej af Torsk. (12 P.) Formen
beklædes som ved med Dejg og fores
derpaa med en fin Fiskefars. Til Farsen
behøves 1 kg Gedde.1½ til 2 kg Torsk
skæres i mindre Stykker og lægges i
spilkogende, saltet Vand og koges, indtil
Kødet begynder at løsne sig fra Benene.
Endnu finere er det at dampe den i hvid
Vin og Smør paa en Pande under Laag,
efter at den er skaaren fra Benene i
regelmæssige Stykker. Fisken tages op,
naar den er mør, afkøles under Laag for
ikke at blive mørk, og derpaa laves af
Fiskesuppen, kogt paa Fisken (eller paa
Hoved og Ben samt af det vaade i
Panden), en lækker, hvid Sauce, krydret
med hvid Vin og lys Cibils Kødekstrakt,
og heri dyppes Fiskestykkerne paa
sædvanlig Maade og indlægges i
Postejen. Nogle piskede Æggeblommer
røres til Saucen i Sauceskaalen i yderste
Øjeblik. 1¼ Liter Østerssauce og
Champignonsauce kan gives hertil.
Aborrer, Gedder, Helleflynder,
Rødspættefilets, Hummer, Rejer kan alle
anvendes i Postejer paa ovenstaaende
Maade. Til disse Postejer kan serveres
Østerssauce, Reje- og Aspargessauce,
Hummersauce, Champignon- og
Kaperssauce, eftersom Ens Smag og
Evne tillader det. En Torskepostej med
Østers- eller Reje- og Aspargessauce er
en aldeles udmærket Ret.
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218 Den Gyldne

Kogebog
Fisk Stegte Aal At flaa en Aal er ikke saa let, men det

kan gøres, naar man skal. Stik Aalen i
Nakken, -skær et Snit paa tværs fra
Bugsiden lige bag de to Finner bag
Hovedet, men skær endelig ikke hele
Hovedet af, kun saa dybt, at Rygbenet er
skaaret over, aabn derefter med et rask
Snit hele Bugen lige til Gattet, tag Aalen
med en Klud ved Hovedet, løs Skindet
ved Snittet og træk Skindet af, idet De
holder ved Hovedet og trækker i det
Stykke af Kroppen, hvor der ikke er
noget Skind. Naar De har faaet Skindet
af, klippes Finnerne af med en Saks, fra
Hale. spidsen mod Hovedet, Indmad og
Rygblod fjernes, Aalen vaskes, hvorpaa
den skæres i passende Stykker, der
tørres i et Klæde, drys med lidt Salt, og
nu kan De enten blot nøjes med at vende
Stykkerne i lidt Mel eller panere dem i
Mel, Æg og Rasp og derpaa stege dem i
hedt Smør paa Stegepanden - pas paa,
de maa ikke blive for mørke - men kun
stege for lille Blus, til de er møre, det
tager fra 10-20 Min. efter Størrelsen.
Stegt Aal serveres som Regel med
stuvede Kartofler og det Smør, Aalene
er stegt i. Agurkesalat smager dejligt til
stegt Aal.
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463 Fru

Constantins
Kogebog

Fisk Tillavning af
Fiskeragout

En lys, jævnet Sauce laves af 5 gr Smør
eller Marg., 5 gr Mel og en knapt 1/8
Liter Fiskesuppe for hver Person.
Saucen krydres med Kødekstrakt, eller
man tager halvt Fiske- og halvt god
Kødsuppe. Den kogte Fisk befries for
Skind og pilles omhyggeligt fra Benene
i saa store og regelmæssige Stykker som
muligt, Saucen faar et Opkog med det,
som den skal krydres med. Vil man
jævne den med piskede Æggeblommer,
tilsættes disse nu. Gryden løftes af ilden.
Fisken lægges i Saucen, og Gryden
stilles enten i kogende Vand eller i det
mindste et Sted, hvor den ikke kommer
til at koge. Der maa ikke røres i den, da
gaar Fisken itu. Man maa kun med en
tynd Sølvske eller Blikske, løfte lidt paa
Fisken ved Siderne, saa at Saucen
ovenfra kan løbe ind underneden.
Fiskeragout maa endelig ikke ligne
Plukfisk. Ragouten kan krydres med 1)
Østers, 2) Rejer og Asparges, 3)
Champignons samt forskellige
Sauceessenser. Dersom Fisken er kold,
bør den forsigtigt lægges paa en Pande
med lidt Fiskesuppe, opvarmes et
Øjeblik under Laag og derpaa Stykke
for Stykke lægges over i Saucen, uden at
noget af Suppen følger med.

220 Den Gyldne
Kogebog

Fisk Aalekvabber med Ris
og Karry

Aalekvabber er en Sommerspise, lidt tør,
men veltillavet en lækker Ret. Man faar
altid Aalekvabberne flaaet, saa det er
blot at skrabe Blodet væk fra Rygraden
og vaske dem godt; derpaa tørres de i et
Klæde, drysses med Salt, vendes i Mel
og steges lysebrune i hedt Smør paa
Stegepanden. De er stegt paa ca. 10
Min. Bag en Sauce op af 1 Spsk. Smør,
hvori der er kommet 1 revet Løg, 1 Tsk.
Karry samt 1 Spsk. Mel og ½ Liter
kogende Mælk. Lad det koge et Øjeblik
og smag til med Salt. Kom Ris i rigeligt,
spilkogende Vand og lad dem koge i 15
Min., hæld dem paa et Dørslag og server
Aalekvabberne paa Fadet sammen med
Risen, og Karrysaucen i Kande.
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375 Fru

Constantins
Kogebog

Fjerkræ Agerhøns Man kan ikke lade Agerhønen hænge
længere, end til Fjerene begynder at
løsnes med Lethed. Naar man har
plukket den og udtaget Indmaden,
vasker man den ikke, men aftørrer den
kun indvendig med et fugtigt Klæde.
Hovedet flaas og bliver siddende paa.
Man spækker Agerhønsene fint med
smalle Flæskestrimler af fersk eller
grønsaltet Flæsk eller belægger dem
med tynde Flæskeskiver, som bindes om
dem med Sejlgarn. Naar man serverer
dem, tages Traaden af, de skæres i 2
Dele på langs og lægges sammen igen,
som om Fuglene var hele. Papiret tages
af Hovedet, og Fuglene lægges i Række
paa det opvarmede Fad og garneres med
brunede Kartofler. Ribs- eller
Rønnebærgele 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. I Almindelighed. siger man, at
Agerhønen skal stege en halv Time, men
gamle Jægere paastaar, at en Agerhøne
for at blive udmærket, skal stege i 4
Timer. Sikkert er det, at dersom man har
Taalmodighed til at blive ved Gryden
(de bør absolut helst steges i Gryde) i
lang Tid og idelig dryppe og vende
Fuglen omkring og passe, at Ilden er saa
sagte, at man akkurat kan høre dem
stege og ikke mere, da bliver Fuglene
ganske anderledes lækre og fløjlsbløde,
end naar man steger dem i kortere Tid.
Man bør give unge Agerhøns mindst 1
Times ganske sagte -Stegning. Ved
stærk Ild bliver de haarde og tørre. Om
Opsætning, Stegning (hvortil baade
Fuglestegning Nr. 1 og 2 kan anvendes)
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320 Den Gyldne

Kogebog
Fjerkræ American Chicken Denne specielle amerikanske Form for

Kylling er baade morsom og lækker.
Køb 2 fede Kyllinger, tøm og vask dem,
tør dem godt i et Klæde og flæk dem raa
i 2 Dele. Skær forsigtigt Ryg og Ribben
fra, saaledes at de inderste Vingeled
sidder paa Brystet. Laarstykkerne for
sig. Drys med Salt og Peber, vend i Mel,
Æg og Rasp og kom en Klump Smør
paa Panden. Naar det er let brunet, kom
da Kyllingestykkerne paa Panden, vend
og drej dem i Smørret og lad dem stege
møre for ganske lille Blus. De maa kun
blive lysebrune. Det varer ca. 20 Min. at
stege dem møre. Rist 8 ret store Skiver
Bacon, skær 8 Skiver Franskbrød, skær
Ringen af, rist Brødet haardt, læg paa
hver Skive ristet Bacon, derpaa et
Stykke stegt Kylling; bag af 2 dl Fløde
en jævn Stuvning op, kom heri ½ Stang
revet Peberrod, lidt Salt og Peber "samt
Saften af ½ Citron. Server Kyllingerne
paa Fadet, pyntet med Persille og T
ornat, giv Saucen i Kande.



Id Bogtitel Mad type Opskriftsnavn Selve opskriften Felt1
324 Den Gyldne

Kogebog
Fjerkræ And, Canefon

d'Orange
Anden tømmes, vaskes og tørres i et
Klæde, gnides med ½ Løg og drysses
med Salt, hvori der er blandet lidt stødt
Ingefær. Derpaa bindes Vinger og Laar
paa Plads, en god Klump Smør kommes
i Gryden, og Anden brunes smukt over
det hele i hedt Smør. Nu smaasteger den
½ Times Tid under Laag for lille Blus,
hvorpaa Fedtet hældes fra, og følgende
Sauce hældes ved: Hals, Vinger og
Kraase brunes godt sammen med
snittede Urter og Løg, 4 Laurbærblade,
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 Kulør. Tag 2 Appelsiner,
skræl den yderste, tynde Skal af, snit
denne i lange, tynde Strimler, der
dampes møre i lidt Rødvin. Den hvide
Skal fjernes, selve Appelsinen skæres i
Stykker og kommes i Saucen. Et stort
Glas Rødvin kommes ved, det hele
hældes over Anden, der nu skal
smaasnurre under tæt Laag for nedskruet
Blus med Kogeplade imellem. De helt
unge Ænder er møre paa en Times Tid.
Den tages nu af, skæres for som
sædvanlig, Saucen sigtes, smages til og
koges eventuelt lidt ind. De kogte
Appelsinskalstrimler kommes i, Saucen
serveres i Kande, og Kuvertbrød gives
til samt sprøde Salatblade, der kun maa
være tillavet med Appelsinsaft.

456 Fru
Constantins
Kogebog

Fjerkræ Andepostej. Andepostej. (12 P.) Den laves ganske
som ovenstaaende Hønse postej. 2
Ænder behøves. Det smager ogsaa
fortræffeligt at
stege Ænderne i Stedet for at koge dem,
inden de kommes i Postejen. Hertil
serveres, enten Ænderne er stegte eller
kogte, 1 ¼ Liter stærk, brun Skysauce,
krydret med Oliven (som dog kan
undværes). Saucen, hvori Stykkerne
dyppes, inden de lægges ned i Postejen,
maa være meget kraftig og temmelig
jævn. Denne Postej kan serveres kold.
Man hælder saa, medens den er varm,
noget kraftig, indkogt Sky ned i den
gennem nogle Revner, som man danner i
Laaget.
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371 Fru

Constantins
Kogebog

Fjerkræ Andesteg (12 P.) 3 Ænder. Anden tages ud,
opsættes og fyldes med Æbler og
Svesker, ganske som en Gaas . -Saucen
er den samme. En And steges i en Ovn i
2 Timer. Så snart Anden er lysebrun,
maa der lægges hvidt Papir over den; det
løftes op, naar den dryppes, da den ellers
bliver alt for brun. I en Gryde steges en
And 2 Timer med Laaget paa.
(Grydestegning Nr. 2.) I Almindelighed
steger man Ænder i en Time, men de er
ogsaa i Almindelighed sejge. Brunede
Kartofler samt Ribsgele gives dertil.

158 Danske
Nationalretter

Fjerkræ Den Sorte Gryde
(Borgerkroen,
Kolding)

Unge kyllinger, vægt 600 g, fyldes med
persille og brunes i smør, tilsættes fløde
og småsnurrer ca. 30 min. Skyen
jævnes, tilsættes kulør, salt, lidt sukker,
hvid peber, sigtes og tilsættes før
serveringen lidt koldt smør. Kyllingen
halveres, rygraden fjernes, anrettes i
gryden, garneres med smørristede
champignons, ristede tomatstykker og
tynde, sprøde baconskiver, serveres med
små smørristede kartofler.

457 Fru
Constantins
Kogebog

Fjerkræ Due- og
Kyllingepostej.

Due- og Kyllingepostej. (12 P.) Disse to
Postejer laves af 4 Duer eller Kyllinger
ganske paa samme Maade som
Hønsepostej
(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 skære dem fra Benene.
Dette er ikke saa lækkert. Saucen er 1
1/4 Liter kraftig, brun Skysauce, som
efter Smag kan krydres baade med
Trøfler, Oliven og Champignons.

98 Danske
Nationalretter

Fjerkræ Duekoteletter med
ærter

Duen udbenes i 2 dele og benene tages
ud på nær selve lårbenet.
Duekoteletterne vendes i æg og rasp.
Steges først i klaret og derpå i ovnen i
smør. Serveres med små grønne ærter,
rystet i smør, stegte, små kartofler og en
fin skilt flødesauce
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97 Danske

Nationalretter
Fjerkræ Duer Duer er noget pilleværk, 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 gøre det let for
vore medmennesker, der ikke er vant til
den slags småfugle, som andre vist ofte
giver, fordi det er så nemt, når der
kommer en uventet gæst, at stikke op i
husets dueslag og tage middagen med
ned, gør vi især opmærksom på
koteletterne, de sprængte duebryster og
duerne i aspic. De koster Dem selv lidt
mere arbejde, men Deres gæst vil være
taknemlig. Og hvis han bor i Amerika,
kan han købe det på dåse eller i cellofan
og kopiere Dem uden at have Deres
besvær.

328 Den Gyldne
Kogebog

Fjerkræ Duer i Kaal Køb 4 fede Duer, svid og tøm dem. Kom
en god Klump Smør 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. Skær
et Spidskaalshoved temmelig fint, lad
det koge i 10 Min. i letsaltet Vand, hæld
det paa et Dørslag, kom det derpaa ved
Duerne, lav en Krydderpose af en lille,
ren Klud, kom 3 Stilke Timian, 1
Laurbærblad og 2 snittede Løg i den,
læg Krydderposen i Gryden til det
øvrige, kom 1 Kop Fløde ved og lad det
hele smaasnurre under Laag, til Duerne
er møre. Anrettes i dyb Skaal, pyntet
med Tomatskiver og Karse, og
Kuvertbrød gives til.

330 Den Gyldne
Kogebog

Fjerkræ Duer i Ærter Tag 4 unge, fede Duer, svid, tøm og
vask dem, tør dem i et Klæde, brun dem
i hedt Smør i Gryden ekstrabrune,
hvorpaa de .tages op. Tag 200 g magert,
stribet Flæsk, skær det i smaa Terninger
og brun dem i det hede Duesmør. Tag 2
store Løg, snit dem og svits dem med
Flæsket, tag Dueleveren, skær den i
Smaastykker og kom ogsaa den ved.
Naar det hele har snurret lidt i Gryden
uden Laag, lægges de brunede Duer i
Gryden, 2 dl Vand kommes ved samt
lidt Salt og Peber, Laaget lægges paa, og
nu skal Duerne mørne for lille Blus i ca.
¾ Time. Tag 1 kg kogte, grønne Ærter.
Hæld Vandet godt fra og kom dem ved
Duerne i ca. 10 Min. Pas paa, at der
stadig er lidt Væde ved Duerne; tag dem
nu op, del dem og anret dem i dybt Fad
med alt det øvrige udenom. Stegt
Kalkun efter engelsk Metode
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99 Danske

Nationalretter
Fjerkræ Duer, sprængte Duerne renses og pilles, indgnides ind-

og udvendig med en saltblanding af salt,
lidt sukker og 1tskf. salpeter, lægges i et
· lerfad og stilles på et køligt sted I
døgn. Duerne overhældes hyppigt med
den lage, der danner sig, og skylles
inden de koges ved svag varme 3/4 time.
Serveres med grønsager.

329 Den Gyldne
Kogebog

Fjerkræ Farserede Duer med
Oliven

Køb 4 Dueunger, svid dem, tøm og vask
dem godt, tør dem i et Klæde og fyld
dem med følgende Fars: En lille
Svinemørbrad samt Hjerte, Lever og
Kraase af Duerne køres 5 Gange
gennem Kødmaskinen, rør det hakkede
Kød med 2 Spsk. Rasp, 1 Æg, 1 revet
Løg, Salt og Peber og 1 Glas Madeira
samt en ganske lille Smule Fløde,
hvorpaa Farsen fyldes i Duerne, der
bindes til. Kom en god Klump Smør i
Gryden. Naar det er hedt - ikke før -,
vendes og drejes Fuglene, til de er
smukt brune. Kom en Kop Fløde ved,
skru ned til lille Blus og lad dem smaa-
snurre under Laag i ca. 3 Kvarter. Del
Duerne midt over, anret dem paa grøn
Salat paa Fadet sammen med nye
Kartofler, pisk Skyen op med lidt Fløde,
kom 12 store Oliven i, hvor Stenene er
fjernet, og lad det varme et Øjeblik. Giv
Saucen i Kande. Det smager herligt med
sprøde, grønne Salatblade til. De
skylles, tørres let i et Klæde, lægges i en
Skaal og overhældes med Saften af en
Citron.

1552 Fjerkræ Farseret kylling 1 stor kylling (1000-1200 gram) 250
gram finthakket svinekød 2 tykke skiver
franskbrød fløde, 1 æggeblomme, 1 løg
kartofler, smør, evt. lidt sherry salt og
peber. Kyllingen renses, skylles og
bindes op. Så blander vi en fars af det
finthakkede kød (2 gange gennem
maskinen) med 2 tykke skiver
franskbrød uden skorpe blødt op i fløde,
den hakkede kyllingelever, 1
æggeblomme, hakket løg, lidt fløde, salt
og peber og eventuelt hvidløg, merian
og karry. Farsen hældes i sprøjtepose og
fyldes i kyllingen, og hvis der bliver lidt
fars tilovers, kan den dampes for sig
selv i form i vandbad i gryde under låg.
Kyllingen krydres med salt og peber og
steges i rigeligt smør i gryde. Vi laver
sovs af skyen, som tilsættes lidt fløde
eller suppe og evt. smages til med lidt
sherry, og vi giver smørristede eller
hvide kartofler til.
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335 Den Gyldne

Kogebog
Fjerkræ Farseret Kylling i

Madeira
Køb 2 ikke for store Kyllinger, tag
Brystbenet ud, fyld dem med en god
Fars, hvori der er rørt 2 Glas Madeira.
Bind dem op, kom en god Klump Smør i
Gryden, og naar det er hedt, ikke før,
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 Løg, ¼ Selleri, 1 Gulerod og 1 Stilk
Timian, skær det i smaa Stykker, steg
det i hedt Smør 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 flækkes
og serveres med franske Kartofler og
Madeirasaucen i Kande.

102 Danske
Nationalretter

Fjerkræ Fasan (Næstved) 2 fasaner, spæk, fløde, suppe, salt og
kulør. Den istandgjorte fasan ombindes
med spæk, brunes i en gryde, fløden og
suppen hældes over og jævnes, steges
under svag ild og dryppes stadig, steges
ca. en time.
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377 Fru

Constantins
Kogebog

Fjerkræ Fasaner (6 P., 1 Hane, 4 P., 1 Høne) Fasaner skal
hænge 8 Dage. De maa steges 2 Timer
under flittig Drypning, da de meget let
bliver tørre. Ønsker man at servere dem
omgivne af deres Fjederpragt, maa man
straks, naar man faar dem, afskære
Vingerne, Hale og Halsen med Hovedet
uden at plukke disse. Gennem Hoved og
Hals trækkes en grov Staaltraad, der
bøjes, saa at Hovedet faar en naturlig
Stilling. Den Dag Fuglen serveres,
skæres en Brødsokkel af Sigtebrød af
Længde og Bredde som Fuglen og nogle
Tommer høj. Den udhules lidt paa
Midten og bages lysebrun i Klaret eller
beklædes med hvidt Skrivepapir (
endelig ikke med Stanniol). Hovedet
befæstes ved Hjælp af Staaltraaden ved
den ene Ende, og Halen ved den anden;
med en lang Naal fæstes Vingerne paa
Siderne. Nu lægges enten selve Fuglen
med forskaaret Bryst ned i
Fordybningen, medens forskaarne
Stykker af en anden Fugl anbringes
smukt ved Siderne, eller man lægger
blot alle de afskaarne Stykker smukt
samlede ned i Fordybningen. Skal
Fuglen serveres kold til en Souper,
overpensles Kødet med en stærkt
indkogt Vildtsky, afstivet med lidt
Husblas. Skyen maa være kold, men
endnu flydende, thi Fasanens Kød er for
tørt til at spises uden Sauce.

101 Danske
Nationalretter

Fjerkræ Fasaner Fasaner er så tørre, siger De, men det
behøver de ikke at blive. I stedet for at
ombinde dem med spæk, som de gør
eller gjorde på Næstved egnen, kan man
putte et par af de små trekantede
flødeoste indeni, eller man kan tage et
stykke spegepølse og fylde i fasanen, og
De vil se, at den stegte fasan bliver
saftig og lækker og får en særlig pikant
smag. Oste ideen siges at være fra
Frederiksberg slot, spegepølsen en
Hornsherred specialitet, der dog også er
sendt os fra Fyn, hvor de har brugt fynsk
fårepølse eller en rødvinsæltet tyk
Fåborgspegepølse.
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465 Fru

Constantins
Kogebog

Fjerkræ Gratin af Duer med
Oliven

Gratin af Duer med Oliven. (6 P.) 3
mørstegte Duer skæres i 4 Dele og
lægges paa Bunden af et Gratinfad. ½
Liter god Olivensauce hældes over den,
sammen med ¼ kg møre, kogte
Kastanjer. Over dette lægges Fars ¾ kg
Svinemørbrad, saaledes at Farsen slutter
godt til Kanten af Fadet. Gratinen bages
¾ Time i Ovnen, til Farsen er stivnet. En
Serviet svøbes om Fadet ved
Anretningen. Hertil serveres ½ Liter
ikke for tyndt flydende Olivensauce.

119 Danske
Nationalretter

Fjerkræ GÅSELEVERPOSTEJ
(Sydsjælland)

1 gåselever, kro og hjerte hakkes fint
med I00 g flæskekød, røres med 2 æg og
lidt hvedemel, lidt revet rugbrød, 2 dl
tyk fløde, lidt peber, salt, nelliker og
finthakket løg, bages ca. ½ time i smurt
form.

120 Danske
Nationalretter

Fjerkræ Gåsesteg Sådan som den spises juleaften i hvert
eneste dansk hjem, der har råd til at få
gås. Gåsen rengøres og fyldes med -½
kg æbler, ½ kg svesker, steges 3 a 4
timer i ovnen. En halv time før gåsen
serveres, hældes skyen fra, lidt koldt
vand hældes ved gåsen, spjældet åbnes
lidt, så dampen kan trænge ud, og
skindet bliver da sprødt. Skyen
skummes fri for fedt, jævnes, serveres
med hvide eller brunede kartofler og
rødkål.
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370 Fru

Constantins
Kogebog

Fjerkræ Gåsesteg Gåsen bliver mørest ved at hænge en
uge. Der er flere kendetegn på at gåsen
er ung. Lårene skal være blålige,
knæleddene lette at knække. Fødderne
og næbet gule. Huden under vingerne
skal være blød. Skindet lyst og
gennemsigtig. Trods alle kendetegn kan
øvede husmødre tage fejl og købe sig en
gammel Gaas. Man maa da stege den
længe og omhyggeligt.) I gryde brunes
den med smør. Der hældes ½ l varmt
vand til den som overøses ofte under
stegning. 3-4 timer alt efter alder og
størrelse. I ovn må gåsen have 3-4 timer.
Man kan fylde gåsen med fars æbler
eller svesker. En gås er ikke let at stege
tilpas men man lærer ved øvelse at se,
når den er færdig. Bliver den det før
Tiden, maa man tage den af ilden og
sætte den til Side. Den er lige saa
udelikat, naar den har for meget, som
naar den har for lidt, og i det første
Tilfælde er den vanskelig at skære for.
Man skærer Brystet i tynde Skiver. Det
øverste af Laarene regnes for det bedste
og deles i 2 Dele. En Gaas er
tilstrækkelig til 8 Personer.

1548 Fjerkræ Høne, Fransk 1 Høne, (1 kg),1 gulerod, 1/4 selleri, 20
små løg 125g champignons, 2
æggeblommer, lidt fløde purløg persille
salt peber . Hønen gøres i stand og
sættes over i koldt vand sammen med de
ituskårne gulerødder, selleri og lidt salt.
Den koges i 1½-2 timer, så tages den op,
afkøles lidt, flækkes og benene tages ud,
hvorpå den sættes til luning i lidt af
suppen. De små løg koges i resten af
suppen, og ca. 5 minutter før de er møre,
tilsættes de hele rensede champignons.
Når alt er mørt, tages det op, suppen
sigtes, afjævnes let eller bages op og
legeres med 2 æggeblommer og lidt
fløde. Løg og champignons hældes i
sovsen sammen med et lille bundt
hakket purløg og et bundt hakket
persille, hønen lægges i et fad og
serveres dækket med sovsen og med
flutes eller buttersnitter til.
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1490 Fjerkræ Høne, grilleret Den kogte kolde høne parteres og

skæres ud i passende pæne store stykker.
De paneres i æggehvide og rasp og
grilles på panden i smør eller margarine.
Vi kan også putte stykkerne i friture,
riste i olie eller klaret, og så bagefter
lade dem simre lidt i smør. Vi serverer
grønærter, gulerødder og smørbrunede
kartofler til samt brunet smør eller en
sovs, der er bagt op af suppen, tilsat
kulør og skilt med det brunede smør fra
panden. Retten kan garneres med
persille, der er ristet i olie eller i smør på
panden.

1540 Fjerkræ Høne, kold i
mayonnaise

1 høne på 3-4 pund 1 pund asparges
salat, 2-3 tomater, olie, eddike, sennep.
Hønen svides, renses, bindes op og
koges mør. Derefter afkøler vi den,
fjerner skindet og skærer den for.
Stykkerne lægges på et fad, dækkes med
mayonnaise og pyntes med tomatskiver
og grønne salatblade. De marinerede
asparges serveres til: Friske asparges
skræl les, koges, og skæres i stykker og
stilles til afkøling. Derefter vendes de i
en dressing af 2/3 olie, 1/3 eddike, der er
smagt ti I med sennep, salt, peber og
revet løg. Salaten kan pyntes med
hakket hårdkogt æg og et drys af hakket
persille og purløg.

321 Den Gyldne
Kogebog

Fjerkræ Høns a la Marengo Køb en endelig ikke for fed, ung Høne
eller stor Hanekylling. Udtag og vask
den, skær den i 8 Stykker, brun disse
lysebrune i en Gryde i meget hed Olie
eller Smør, helst Olie. Kom derpaa 5
modne, ituskaarne Tomater deri, drys
med lidt Mel og kom ¼ Fl. Hvidvin ved
og ¼ Liter Suppe. Krydres godt med
Salt og Peber. Tag 12 smaa Skalotteløg
samt lige saa mange rengjorte
Champignons, brun dem hver for sig i
lidt hedt Smør og kom dem i Gryden,
lad det hele snurre for lille Blus i ca. 1½
Time. Anrettes i en Skaal, drysses med
hakket Persille. Franskbrød gi es til.
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442 Fru

Constantins
Kogebog

Fjerkræ Høns, Stegte Stegte Høns. (12 P.) 2 Høns paa 3 til 3½
kg Stykket eller 3 Høns paa 1½ til 2 kg
Stykket er tilstrækkeligt. Hønsene
udtages, renses, opsættes. Det er meget
vanskeligt at faa unge Høns, da man ofte
først slagter dem, naar de er for gamle til
at lægge Æg. Derfor maa man helst
sætte dem over ilden i god Tid, 4 Timer
før Anretningen. En gammel Høne
behøver nemlig 4 Timers sagte Kogning,
en ung kun 2. Ser man, at Hønen eller en
af Hønsene har nok (dette ses paa, at
Laarene er lette at vrikke ud fra
Kroppen), da tager man den op, sætter
den i Hø eller til Side paa Komfuret,
hvor den ikke kan koge. Der maa altid
være nogen Suppe ved Hønen, og
Laaget maa være lagt tæt over. Er
Hønen derimod ved Anretningstiden
ikke mør, da er der intet mere at gøre, og
Situationen er haabløs. Naar Hønsene er
opsatte, skoldes de nogle Min. i kogende
Vand, lægges 10 Min. i koldt Vand og
sættes over ilden i kogende Vand med
Salt. De koges sagte og skummes godt.
Skal Suppen anvendes til Sauce,
kommes de sædvanlige Suppeurter paa
den. Kogte Høns serveres paa følgende
Maader: Høns i Butterdejgsrand
ellerVolau vent med Olivensauce,
Kastanje- eller Reje- og Aspargessauce .
1¼ til 1½ Liter Sauce, Butterdejg af 375
gr Mel. Hønsene serveres ituskaarne.
Saucen hældes over dem. I Stedet for
Rand og Volau vent kan lægges
Butterdejgssnitter udenom Ragouten.
Høns med hvid Flødepeberod sauce eller
Østerssauce. 1¼ Liter Sauce til 12
Personer. Hønsene skæres for, men
Kødet lægges tilbage paa sin Plads, og
Hønsene serveres tilsyneladende hele.
Fadet garneres med Persille. Saucen
serveres i Sauceskaal eller i en smuk,
flad Skaal paa en Tallerken med Serviet.
Intet andet end Saucen gives til.
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1506 Fjerkræ Hønsekoteletter med

ristet persille og
tomatsalat

Hønsekødet, der er uden skind og ben,
skæres ud i små tern, og blandes
sammen med kogte champignons i
skiver eller små kvadrater i en meget tyk
stuvning af opbagt fløde tilsat lidt
hønsekødsuppe og krydret med salt og
peber. Man kan for at være sikker på et
heldigt resultat blande 2-3 blade husblas
i stuvningen. Massen hældes op på
smurt bakke eller plade og afkøles. Den
skal stå så koldt som muligt og helst
laves til dagen i forvejen eller om
formiddagen, så den kan stå helt til
aften. Så formes de små aflange
firkanter, de paneres i æggehvide og
rasp og bages i olie. Garneres med ristet
persille og serveres med fine grønærter
og tomatsalat med finthakket rå løg til.
Evt. kan man også servere en
madeirasovs til, som man tilbereder af
suppen.

455 Fru
Constantins
Kogebog

Fjerkræ Hønsepostej Hønsepostej. (10 til 12 P.) En Blikform
beklædes med Dejg og udfores inden for
Dejgen med fin Kødfars (se ovenfor).
Farsen laves enten af Hønsebryst,
Kalvekød eller de fineste, smaa
Svinemørbrader. Der behøves Dejg af
250 gr Mel, Fars af 3/4 til 1 kg
Svinemørbrad samt to gode Høns.
Hønsene koges 2 til 4 Timer og sættes
hen, til de er kolde (under Laag for ej at
blive mørke). Suppen indkoges til 1¼
Liter. Saucen laves nu af 150 gr Smør,
som koges med 150 gr Hvedemel og
spædes op med 1¾ Liter Suppe. Den
krydres med lidt Citronsaft og lidt hvid
Vin; synes man ikke, Smagen er kraftig
nok, tilsættes lidt Cibils Kødekstrakt.
Man kommer Saften af ½ kg's Daase
Champignons deri; de hele
Champignons gemmes til Sauceskaalen.
1¼ Liter Sauce sættes til Side under
Laag for ej at trække Skind, i den halve
Liter dyppes Hønsekødstykkerne et for
et og lægges ned i Farshulingen, dækkes
atter til med Fars og til sidst med Dejg.
Postejen bages i 1 til 1¼ Time. Ved
Anretningen opvarmes Saucen, og 3 til 4
Æggeblommer piskes og røres i Saucen
til allersidst; de hele Champignons
lægges i. Efter dette maa Saucen ikke
koge. Den sure Smag mildnes med en
Theskf. hvidt Sukker.
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451 Fru

Constantins
Kogebog

Fjerkræ Hønseragout til Souper Hønseragout til Souper. (30 P.) 5 gode
Høns koges møre, tages op, lægges
under Laag for ej at blive mørke;
Suppen koges ind til omtrent 2¼ Liter,
skummes, sies og heraf laves en Sauce.
Til denne bruges 150 gr Smør, som
brunes med 150 gr Mel og spædes med
Suppen, farves med fin Soya eller med
Kulør, krydres med ½ kg Oliven og 1/8
Liter Sherry, Saften af ½ Citron og en
Dessertskf. hvidt Sukker. Hønsene deles
i smaa Stykker; Ryg- og Brystben
fjernes samt det yderste Led af Laar og
Vinger, saa at man kan spise Kødet med
Gaffelen alene. Ragouten kan enten
anrettes paa et fladt Fad med
Butterdejgssnitter om eller inden i en
høj Franskbrødsform, som kan bestilles
hos Konditoren. Formen spises ikke.

372 Fru
Constantins
Kogebog

Fjerkræ Hønsesteg De kunstigt opdrættede Kalkuner eller
Poularder egner sig bedst til Stegning,
da de er meget federe end almindelige
Høns, der bliver bedre som kogte. For
øvrigt steges en Høne som en And, men
helst i Gryde. Den fyldes ikke med
Æbler og Svesker. En ung Høne steges i
2, en gammel behøver 3 til 4 Timers
sagte Stegning for at blive mør. Saucen
laves af Skyen fra Hønen som brun,
jævnet Skysauce. Man kender en ung
Høne paa dens lidt tykke og kluntede
Fødder og Knæ, medens de gamles er
mere tynde og spidse. Halsen paa en ung
Høne er ogsaa ligesom rundere og
federe end paa en gammel. Brystbenet
paa den unge Høne er bøjeligt, naar man
trykker stærkt paa dets nederste Ende.
Det er en almindelig Tro, at naar en
Hønes 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 ovennævnte
Kendetegn, Ligeledes skal man føle paa
Vingebensspidserne; er de meget haarde
og stive, er Hønen næppe ung.

124 Danske
Nationalretter

Fjerkræ Kalkun med østers
(Pallerupholm)

En kalkunhøne koges i tynd bouillon.
Antal østers efter ønske, de pilles godt
rene, blancheres lidt, de største paneres
og ristes. Kalkunbrystet skæres i tynde
skiver og lægges på igen. Kalkunen
anrettes på et fad, og i begge ender
lægges østers, på siderne anbringes små
gratinskaller, hvori de ristede østers
lægges. Østerssauce serveres til, ca. 12
personer.
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441 Fru

Constantins
Kogebog

Fjerkræ Kalkun, Dampet Dampet Kalkun. Paa Bunden af en
Gryde med ganske tætsluttende Laag
(Overfaldslaag), lægges tynde
Flæskeskiver. Den i Stand satte Kalkun
ombindes med tynde Flæskeskiver paa
Brystet og lægges i Gryden. En god halv
Liter lys Kødsuppe hældes over, lidt Salt
strøes paa, slet ingen Urter, højst ½
Selleri kommes ved, Laaget lægges paa.
Suppen bringes i Kog og sættes 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 Størrelse)
staar den saaledes. Den bliver udmærket
paa denne Maade, naar man kan passe
Varmegraden, hvad der ikke er let. Af
Suppen tillaves en af de samme Sauces,
som er anført ved kogt Kalkun.

333 Den Gyldne
Kogebog

Fjerkræ Kalkun, Kogt med
Flødepeberrod og
Tyttebær

Køb en lille, fed Kalkunhøne, tøm den,
bind Laar og Vinger op og kog den med
2 Porrer, 1 Selleri, 3 Gulerødder og 1
Persillerod samt 1 Stilk Timian, til den
er mør. Kom en god Klump Smør i
Gryden, bag det op med 1 Spsk. Mel og
½ Liter kogende Mælk 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, spæd
da med lidt af Kalkun suppen. Skær
Kalkunen for, læg Kødet tilrette paa
Skroget, anret det paa Fadet med grønne
Salatblade, giv Peberrodssauce i Kande
samt Kuvertbrød til. Prøv at give syltede
Tyttebær til, det smager glimrende.
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334 Den Gyldne

Kogebog
Fjerkræ Kalkun, Kold med

Ananassalat
Køb en lille, fed Kalkunhøne, rens og
tøm den, bind den op og læg den i en
Gryde sammen med 1 Porre, ½ Selleri, 2
Gulerødder og 1 Stilk Timian. Kom
Vand ved, læg Laag paa og lad den
dampe omtrent mør, ca. 1½ Time, men
endelig ikke for mør, da den skal staa i
Suppen, til den er helt kold. Tag den
derpaa op og lad den løbe godt af. Anret
den paa Fadet med grøn Salat, skær
Brystkødet fra, skær ikke for tynde
Skiver og læg det paa Plads igen. Pynt
den med lidt sprøjtede
Mayonnaiseklatter. Lav af ½ Flaske Olie
og 3 Æggeblommer en god Mayonnaise,
men stiv, kom Saften af ½ Citron samt
lidt Ananassaft i. Skær en lille Daase
Ananas i Stykker og lad det ligge paa et
Dørslag, inden det kommer i
Mayonnaisen, da den ellers bliver for
tynd. Pisk 2 dl Fløde, kom rigelig revet
Peberrod deri, server Ananassalaten i
Skaal og den kolde Flødepeberrod i
Kande. Giv ristet Brød til.

373 Fru
Constantins
Kogebog

Fjerkræ Kalkunsteg En stor Høne er nok til 8, en stor Hane
til 12-14 Personer. Kendetegnene paa, at
en Kalkun er ung, er omtrent de samme
som ved Gæs og Høns. Paa Kalkunens
Alder beror det noget, hvor længe den
skal steges. En Kalkun maa helst kun
være et Aar gammel. Kalkunen skal
hænge 6 til 7 Dage inden Brugen paa et
koldt, frostfrit Sted. Mere end et Par
Dage maa den ikke beholde Indvoldene
i sig. Man skærer 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 hænges op, for at Luften ikke
skal gøre Skindet mørkt. naar man har
rengjort og opsat den, tilstopper man det
indvendige Hul nedenfor Halsen med et
Stykke Franskbrød 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
Franskbrød, hvoraf Skorpen er
afskaaren, og som er skaaren i tykke
Skiver, dyppede i Mælk eller Suppe. Det
staar tildækket en Times tid for at
udblødes. Imidlertid hakkes Hjertet og
Leveren af Kalkunen ganske fint. Naar
Franskbrødet er opblødt, vrides det let
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op, stødes helt itu med en Ske og
blandes med 60 gr Smør, som er rørt til
Fløde, det hakkede, samt med 3 hele
Æg, som røres i et for et. Der røres
længe; man kommer lidt Salt og Sukker,
2½ gr stødt Allehaande, et Par Draaber
Løgsaft og en ganske lille Smule hvidt
Peber deri. Farsen maa ikke være for
tynd, i saa Fald kommer man lidt mere
opblødt og haardt afvredet Franskbrød i
den, er den alt for stiv, lidt Fløde, og
Farsen maa ikke stoppes for fast i
Kalkunen, da den udvider sig under
Kogningen og kan sprænge
Brystskindet. Man kan ogsaa heri fylde
Fiskefars eller Kalvekødfars, iblandet
med hakkede Trøfler. Benytter man ikke
Kalkunens Lever til Farsen, skal den
ikke steges sammen med Kalkunen, da
den giver Saucen en for stærk Smag af
Lever. Stegningen. I en god varm Ovn
behøver en ung Kalkunhøne næppe
mere end 1 1/2 Time for at blive mør, en
stor Hane 2 a 2 ½ Time, 3, dersom den
ikke er ung. Den sættes ind i Ovnen med
noget Smør, Marg. eller forud
afsmeltede Fedt samt en ¼ Liter Vand.
Et hvidt Ark stift Skrivepapir lægges
over den, for at Varmen fra oven ikke
skal gøre den for mørk; den skal kun
være lysebrun. Dersom den ikke bliver
brun henimod Slutningen af Stegningen,
tages Papiret af. Fordamper dens Sky for
meget under Stegningen, maa man
tilsætte lidt mere kogende Vand, men
ikke mere, end at der kun i alt er en ¼
Liter i Bradepanden. Kalkunen maa
dryppes hver 10. Min. Ser man, at
Kalkunen har nok før Serveringstiden,
maa man hellere lægge den op i en
Gryde og holde den varm end lade den
faa mere i Ovnen. Man ser det paa, at
Kødet ligesom falder fra Brystbenet,
ogsaa paa, at det damper stærkt fra
Brystet. I Gryde maa man beregne
længere Tid til den. En ung Kalkunhøne
maa da have 2 1/4 Time, en stor Hane
endog henimod 4. Lægger man Gløder
paa Laaget, kan man beregne 3 Kvarter
mindre. Man bruner den først i lidt Smør
eller noget af dens eget Fedt, som forud
er smeltet og afklaret, og hælder derpaa
kogende Suppe eller Vand paa; mere
maa der ikke være i Gryden, da den
ellers vil blive kogt. Lidt Salt tilsættes,
og ilden maa ikke være stærkere, end at
Saucen akkurat ses at bevæge sig
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omkring den. Vil man komme mere
Vand paa, bliver Kalkunen mør i kortere
Tid, men den bliver langtfra saa saftig
og delikat. Den vendes ofte omkring i
Gryden og overøses med sin Sky.
Saucen laves af Skyen, som skummes
godt, saa Fedtet ganske kan forsvinde.
Smør brunes let sammen med Mel,
spædes op med en Smule koldt Vand
først, derpaa med Skyen, som,Plads.
Anden Gang Kalkunen bydes om, bør
noget af det mørke Kød paa Laarene
serveres, da mange sætter mest Pris paa
dette Kød. Grøn Salat eller Sellerisalat
og Kompot serveres til.
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440 Fru

Constantins
Kogebog

Fjerkræ Kogt Kalkun Kogt Kalkun. En Høne er nok til 6 til 8
Personer, en stor Hane (disse kan veje
indtil 10 kg), er nok til 12 til 15
Personer. En Kalkun, som skal koges,
opsættes, fyldes med Fars og behandles
ganske som til Steg . En lille, ung
Kalkunhøne behøver næppe 2 Timers
Kogning, en stor Hane 2 til 3 Timer.
Man kan prøve at vrikke paa Laarene; er
de lette at bøje ud fra Kroppen, er det
Tegn paa, at Kalkunen er mør, og den
maa da sættes til Side, hvor den kan
holdes varm uden at koge, thi koger den
for meget, taber den sit smukke
Udseende og bliver vanskelig at skære
for. Inden den sættes over Ilden, skal
den blancheres, det vil sige, den lægges i
kogende Vand og koges 10 Min., tages
derpaa op, overhældes med koldt Vand
og sættes atter over Ilden 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 længe ad Gangen med den
ene Side ovenfor Vandet, hvorved den
vilde blive mørk. Laaget maa være paa
Gryden under hele Kogningen, . der maa
foregaa sagte, ellers bliver Fuglen tør.
Den serveres ligesom stegt Kalkun
støttet af en Træform, der er omvunden
med hvidt Papir og skjult af Salat og
Persille ved Siderne. Til kogt Kalkun
kan serveres Champignon sauce ,
Østerssauce , Reje- og Aspargessauce ,
hvid Fløde peberrod sauce, Sellerisauce
tilsat med Æggeblommer, samt
Tomatsauce . Sammen med den sidste
kan serveres løse Ris som til Karry. De
andre Sauces serveres uden noget som
helst andet til, de maa derfor være lidt
tykkere end ellers, og der maa være
beregnet rigeligt af dem, 1/8 Liter for
hver Person. Kalkunens Vinger regnes
for en Delikatesse; disse og det mørke
Kød paa Laarene, der af mange
foretrækkes for Brystet, serveres derfor,
naar Kalkunen bæres anden Gang rundt.
Skæres den for ved Bordet, maa Laar og
Vinger straks serveres sammen med
Brystet. Skæres den for ude, lægges
Stykkerne smukt paa et Fad og
overhældes med en af de nævnte Sauces.
Butterdejgssnitter lægges udenom
undtagen til Flødepeberrodsauce, der
serveres ganske alene.
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444 Fru

Constantins
Kogebog

Fjerkræ Kogte Duer i
Frituredej

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

443 Fru
Constantins
Kogebog

Fjerkræ Kogte Kyllinger i
Frituredej

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

435 Fru
Constantins
Kogebog

Fjerkræ Kogte Ænder med
Tomatsauce

Kogte Ænder med Tomatsauce. (12 P.) 3
gode Ænder renses og opsættes uden at
fyldes med Æbler og Svesker. De
skoldes i 10 Min. i kogende Vand,
lægges i koldt Vand i 10, og sættes saa
over Ilden i kogende Vand med Salt og
koger sagte
2 Timer. De maa skummes godt. De
skæres itu paa følgende 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 Smør eller Marg. brunes med 100
gr Hvedemel, spædes op med ½ Liter
stærk Kødsky. Har man kun Suppe,
kommes Liebigs Kødekstrakt deri. ¼
Liter Tomatpure koges hermed. En
Theskf. Sukker tilsættes. Har Saucen
ingen god Farve, tilsættes ganske lidt
Hummerfarve. De dyppede Andestykker
lægges Side om Side paa et aflangt Fad.
Lidt mere Sauce lægges over Stykkerne
tilsidst. Intetsomhelst lægges udenom og
intet andet serveres til Ænderne. Saucen
maa være meget kraftig. Kogt Gaas kan
serveres paa samme Maade. Brystet
skæres i 8, Kilebenet i 2 Dele.

381 Fru
Constantins
Kogebog

Fjerkræ Kramsfugle De smaa Fugle pilles, Hovedet flaas,
Indmaden udtages gennem et lille Hul,
som klippes nedenfor Ryggen, Lever og
Hjerte lægges atter ind i Fuglene. Har
man tilfældigvis Dejg til Leverpostej
staaende (eller anden Fars), fyldes
Fuglene hermed, hvorved der bliver lidt
mere Forslag i dem.
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1545 Fjerkræ Kylling med rejer og

asparges
2 kyllinger á 5-600 gram, 1 dåse rejer, 1
dåse asparges 1-2 æggeblommer, ½ kop
fløde lidt mel, smørsalt og peber
Kyllingerne renses og koges med lidt
urter og salt i 25-30 minutter. Så tages
de op, afkøles let, flækkes og benene
fjernes. Suppen koges ned, så den bliver
kraftigere, så laver vi en opbagning og
tilsætter den siede suppe sammen med
aspargesvandet. Sovsen legeres med 1-2
æggeblommer og en halv kop fløde og
smages yderligere til med salt.
Kyllingerne har vi stillet til luning i lidt
af suppen, mens vi lavede sovsen - de
lægges på et fad, sovsen hældes over, og
vi pynter med rejer og asparges.

337 Den Gyldne
Kogebog

Fjerkræ Kylling Portugais Køb 2 fede Kyllinger, svid, tøm og vask
dem, tør dem i et Klæde, hug dem i 8
Stykker, drys med Salt og Peber og kom
en god Klump Smør i Gryden. Naar det
er hedt, vend og drej da
Kyllingestykkerne, til de er smukt
brune, snit 2 store Løg og kom dem ved.
Naar de er gyldne - men ikke brune -,
kom da ½ kg Tomater, skaaret i Stykker,
samt ¼ 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, hæld 1 dl Fløde samt Kulør ved og
rør forsigtigt med en Træske. Kom
Kyllingestykkerne i og hæld den færdige
Ret i en dyb Skaal. Drys med
friskhakket Persille og giv Kuvertbrød
til.

132 Danske
Nationalretter

Fjerkræ Kyllinger med fine
urter

2 kyllinger, smør og olie, krydderier, 2
spskf. chalotter, 1 halvt hvidløg og nogle
spskf. hakkede champignons, lidt sky, 2
dl hvidvin, tomatsauce, Chayenne,
persille. Kyllingerne gøres i stand,
parteres i passende stykker, steges
derefter i en kasserolle med smør og
olie, krydres, og kyllingestykkerne tages
efterhånden som de er færdige. Derefter
tilsættes løg, hvidløg og champignoner i
samme kasserolle, ind til al fugtighed er
fordampet, hvorpå tilsættes vin, skyen
og tomatsaucen samt lidt hakket persille
og en ubetydelighed Chayenne; denne
stuvning jævnes med en lille smule rørt
smør, kyllingestykkerne lægges deri og
varmes uden at koge.
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336 Den Gyldne

Kogebog
Fjerkræ Kyllinger med skilt

Sauce
Køb 2 fede Kyllinger, tøm og vask dem
godt, tør dem i et Klæde og fyld dem
med Smør og Persille. Kom en Klump
Smør i. Gryden, vend og drej
Kyllingerne i det hede Smør, til de er
ekstra brune, skru ned til lille Blus og
lad dem stege uden Laag den første
Time, mens De stadig kommer
Smørklatter ved, ca. 200 g. I den næste
Time kommer De lidt efter lidt 2 dl
Fløde ved, rører af og til med en Ske,
saa Saucen ikke brænder paa, brug
endelig lille Blus, og De faar da en
dejlig skilt Sky. Denne Metode er en
fuldstændig Modsætning til den
moderne Grillstegning, men mange
Mennesker sætter Pris paa den helt møre
Kylling og den skilte Sauce. Flæk ved
Anretningen Fuglen, læg nye Kartofler
paa Fadet, Saucen i Kande samt sprøde,
grønne Salatblade til.

133 Danske
Nationalretter

Fjerkræ KYLLINGER,
SMØRSTEGTE

Fyld kyllingerne med smørristede
champignons, steg dem i rigeligt smør
(ikke margarine), til de er smukt gyldne,
hæld lidt fløde ved ad gangen, må kun
småstege, serveres med champignons i
hver halvdel, spises med
butterdejgssnitter til.
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327 Den Gyldne

Kogebog
Fjerkræ Mortensgaas Mortensgaasen er der Fest over. Derfor

skal den behandles godt. Skær Vingerne,
saaledes at det inderste Led bliver
siddende, men endelig ikke hugget over.
Saa kryber Kødet op, og der bliver en
grim Bensplint. Halsen maa ikke hugges
af nede ved Kroppen, før der midt paa
Halshuden er skaaret en Ring samt en
Ridse i Skindet ned til Ryggen. Derpaa
trækker man det løsnede Skind ned og
hugger Halsen af inde ved Kroppen, saa
har man selve Halsskindet til at lukke
Fuglen med foroven. Nu tømmes
Gaasen, vaskes, tørres godt i et Klæde,
gnides udvendigt med et stort Løg og
drysses med Salt. Men hvorfor skal
Gaasen altid steges paa samme Maade,
prøv engang at tilberede den, som de gør
mange Steder i Frankrig: Tag ½
Æblestykker 1 ½ Svesker, ½ smaa,
pillede Løg og 3 Stilke Timian. Fyld
dette i Gaasen, men ikke helt op, og sy
saa for den, bind Laar, Halshud og
Vinger paa Plads. Tænd Ovnen for fuldt
Blus i 10 Min., hvorefter Gaasen sættes
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, alt sammen for fuldt Blus.
Kom lidt Vand under Risten og skru ned
til ½ Blus. Ovnen maa ikke lukkes op
for ofte, mens Gaasen steger. Det tager i
de fleste Ovne 2½ Time for en 5 kg
Gaas. Ønsker De den meget stegt, da
højst 3 Timer, men Ovnen maa absolut
ikke lukkes op hvert Øjeblik, saa slipper
Varmen ud. Naar Gaasen er mør, tages
den ud, lægges paa et Fad og tildækkes
med et Klæde for at holde sig varm.
Bradepanden koges af med lidt Vand,
Skyen sigtes, og Fedtet skummes
omhyggeligt af Skyen. Den sædvanlige
Sauce bages op, - ønsker De megen
Sauce, kan De brune Hals, Vinger og
Kraase samt et snittet Æble og et Par
Svesker i lidt hedt Smør, komme Vand
paa og deraf koge en kraftig Sky, som
saa kan blandes med Skyen fra
Bradepanden. Gaasen skal helst skæres
for ved Bordet, det er mere festligt. Der
gives hvide og brunede Kartofler til
samt en fin Rødkaal.
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322 Den Gyldne

Kogebog
Fjerkræ Postej med farseret

Høne
250 g Hvedemel, 155 g Smør, 1 helt Æg,
1 Tsk. Salt, ½ dl koldt Vand blandes og
æltes ekstra godt. Rulles ud og lægges
3-dobbelt. Dette gentages 4 Gange,
hvorefter Dejgen lægges til Hvile. Køb
en ung Høne, ikke for fed, skær et Snit
ned langs Rygraden og skær forsigtigt
hele Skroget ud, det er slet ikke svært,
Hønen skal blot ikke tages ud først. Lav
en god Kødfars, smag til med rigeligt
Peber samt 1 Glas Madeira, fyld Hønen
hermed, sy den sammen, - husk, den
maa ikke fyldes helt op med Fars, da
den saa revner, naar Farsen udvides
under Tillavningen. Hønseskroget
tømmes og vaskes, Kraaserne og
Skroget brunes og afkoges til en kraftig
Sky, kom et Par Løg og Laurbærblade
ved. Naar Skyen har kogt en Times Tid,
sigtes den, opbages lidt og smages til
med Madeira. Tag et ildfast Fad, læg
den Fars, der ikke kunde være i Hønen, i
Bunden, læg Hønen ovenpaa, hæld
Skyen udenom, lav af Postejdejgen et
Laag, der passer til Fadet, læg 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 Æggeblomme. Husk at
lave et Hul midt i Laaget, saa Dampen
kan slippe ud. Sæt Formen i Ovnen i 2½
Time, pas paa at skrue Blusset ned, saa
Postejen ikke brænder. Serveres i
Skaalen.

378 Fru
Constantins
Kogebog

Fjerkræ Ryper og Hjerper Medens man ved Behandling af
Agerhøns og Snepper undgaar at vaske
Fuglene indvendig og kun tørrer dem
med et fugtigt Klæde, 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,
især hvis Fuglene har været frosne og
hængt længe med Indvoldene i sig. Er
de frosne, maa de lægges en Nat i et
lunkent Køkken og næste Morgen efter
Plukningen eller Flaaningen lægges i
Mælk. Ryper skal stege i 2 Timer,
Hjerper 1½ Time, ganske sagte.
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157 Danske

Nationalretter
Fjerkræ Snepper, stegte 2 snepper pilles og hovedet skalperes,

indvoldene tages ud, flæskestrimler
bindes om, og de brunes i smør og
dryppes hyppigt, kråserne hakkes meget
fint og blandes med 2 spskf. reven
franskbrød, peber og salt, det smøres på
små snitter brød og bages i ovnen.
Snepperne flækkes og anrettes på et fad
med de små snitter sneppebrød, pyntes
med salat og sneppehovederne. 4
personer.

376 Fru
Constantins
Kogebog

Fjerkræ Snepper. (2 P., 1 Sneppe) Steges ganske ligesom
Agerhøns. Til Snepper hører «S n e p p e
b r ø d », der tillaves paa følgende
Maade :
Al Indmaden med Undtagelse af
Tarmene hakkes fint tilligemed saa
meget Flæsk som en Hasselnød for hver
Fugl. I en lille Gryde brunes lidt Smør.
Gryden løftes af Ilden, Indmaden og
Flæsket røres i og bages let, Salt og lidt
Peber tilsættes. Smaa Skiver af
Franskbrød uden Skorpe, runde eller
firkantede, brunes let i Smør, herpaa
smøres Indmaden. Brødet serveres i
Rækker omkring Snepperne.

338 Den Gyldne
Kogebog

Fjerkræ Spansk Kyllingeret Svid de fine Haar godt af Kyllingerne,
tag Indmaden ud og tør dem godt i et
Klæde efter Afvaskningen. Rul dem i
Mel, kom en god Klump Smør i Gryden,
vend Kyllingerne godt i det hede Smør,
kom en Dusk Persille ved og lad dem
smaastege under Laag for nedskruet
Blus en lille Time. Skær 3 store Tomater
i tykke Skiver, skær ligeledes Leveren i
Skiver og brun den godt paa Panden i
hedt Smør. Kom derpaa Tomatskiverne
paa Panden og rist dem sammen med
Leveren, til de er møre. Drys med lidt
Salt. Naar Kyllingerne er møre, klippes
de over og rettes an med grønne
Salatblade paa et Fad. Læg Lever og
Tomater ved Siden af, drys med hakket
Persille og server nye Kartofler til.
Skyen fra Kyllingerne jævnes med lidt
koldt Smør, der piskes i.
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325 Den Gyldne

Kogebog
Fjerkræ Sprængt And i Kaal En And svides, tømmes og vaskes godt.

Lægges i stærk Saltlage et Døgn, derpaa
tages den op og lægges en Times Tid i
koldt Vand. Snit et Hvidkaalshoved
meget fint, kom det i en Gryde sammen
med en Krydderpose, lavet af 2
Laurbærblade, 1 Stilk Timian, 10 hele,
sorte Peberkorn. Kom 6 pillede Løg og
3 Gulerødder, skaaret i Skiver, og 5
tynde Skiver Bacon (i Strimler) i
Gryden. Ned i alt dette gemmes Anden,
lidt tynd Suppe eller Vand hældes paa,
men endelig ikke for meget; sæt Laag
paa, og naar det koger, skru da ned for
Blusset og lad det dampe, til Anden er
mør, men endelig ikke itu, ca. 2 Timer.
Parter Anden og anret Kødet ovenpaa
Kaalen i et lidt dybt Fad. Hæld først
Væden fra, smag den til, skum alt Fedtet
af, lad den koge lidt ind og hæld den
derpaa over Kød og Kaal. Server Retten
med Kuvertbrød eller hvide Kartofler.

326 Den Gyldne
Kogebog

Fjerkræ Sprængt And med
Grønsager

Naar Anden er tømt og vasket, lægges
den i stærk Saltlage Natten over, vaskes
godt, sættes over at koge i koldt Vand
uden Salt, til den er mør, ca. 1½ Time.
Den parteres derpaa og anrettes paa
Fadet sammen med kogte Grønsager og
hvide Kartofler, lidt hakket Persille
drysses over. Der serveres smeltet Smør
i Kande til.

434 Fru
Constantins
Kogebog

Fjerkræ Sprængt Gaas Sprængt Gaas. (8 til 10 P.) Gaasen
udtages og renses Hoved, Hals og det
første Led af Vinger og Ben afskæres.
Gåsen 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 rød.)
Den stilles paa et koldt Sted i 48 Timer,
overøses engang imellem med sin Lage.
Naar den skal koges, afvaskes den, sys
sammen, Brystet skydes højt op, idet
Laarene sys ind til Kroppen. Den
skoldes i 10 Min. i kogende Vand,
lægges i koldt Vand i 5, sættes over
Ilden i kogende Vand og koger (efter sin
Størrelse) i 2 til 2½ Time ganske sagte.
Den serveres med forskellige Grønsager
til uden Sauce.

331 Den Gyldne
Kogebog

Fjerkræ Stegt Kalkun efter
engelsk Metode

Ligesom vi Juleaften spiser Gaasesteg,
er det for en Englænder ikke rigtig Jul
uden denne Kalkunret: Kalkunen: Tænd
Ovnen i 10 Min. for fuldt Blus, før
Fuglen sættes ind. Giv den fuldt Blus, til
den er lysebrun, hvilket tager ca. 20
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Min. Læg lidt tynde Spækstykker over
Brystet, læg Pergamentpapir godt
omkring, skru ned til ca. ½ Blus og steg
den færdig. Stegetiden er ca. 1 ½ Time
for en Kalkun paa 2½ kg, 2¼ Time for
en Kalkun paa 5 kg og 3 Timer for en
Kalkun paa 7½ kg. Stegetiden maa
aldrig være mere end 3 Timer.
Den brune Sauce: Tag Vinger, Hals og
Sener fra Indmaden, brun det godt i en
Gryde, kom lidt Løg 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
være meget kraftig. Den hvide Sauce: ½
Liter Fløde sættes over at koge med et
Par Løg, hvori der er stukket 15 hele
Nelliker. Naar Løgene er møre, sigtes
Fløden, og Saucen jævnes , med 2 Spsk.
tørt, revet Franskbrød. Smages til med
Salt, lidt stødt hvid Peber og piskes med
lidt koldt Smør. Kartoflerne: Kartoflerne
skal helst være faste, de skrælles, pudses
pænt af, saa de bliver ens i Størrelsen,
lægges raa i Kalkunfedtet i Bradepanden
og steger den sidste Times Tid sammen
med Kalkunen. De ristede Kastanjer:
Store italienske Kastanjer skylles, der
skæres 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 Smør og dampes under Laag
for lille Blus, til de er møre. Kastanjer er
møre paa ca. et Kvarters Tid. Farsen til
at fylde i Kalkunhalsen: En
Svinemørbrad, Lever og Kraase skrabes
og køres 5 Gange gennem
Kødmaskinen, røres med lidt Mel, og
Fløde samt lidt Sherry og en Tsk.
engelsk Sauce. Farsen maa endelig ikke
være for tynd - den smages til med Salt,
Peber og revet Løg og. stoppes i Halsen
og Brystskindet. Der syes for Enden af
Halsen. Farsen til Skroget: 100 g revet
Franskbrød, 30 g revet Tælle, 1 Tsk.
hakket Persille, lidt revet Citronskal, lidt
Timianafkog, 2 Æg, Salt og Peber æltes
til en Fars sammen med lidt Fløde,
denne Fars maa heller ikke være for
tynd. Den fyldes i selve Skroget fra
Halen. Pølserne: Bestil hos Deres
Slagter tommelange, smaa, fine
Medisterpølser, kog dem forsigtigt, hæld
dem op paa et Dørslag, saaledes at de
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bliver tørre, og rist dem brune i hedt
Smør paa Panden, men lige før
Serveringen.
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374 Fru

Constantins
Kogebog

Fjerkræ Stegte Kyllinger og
Duer

Man beregner ½ 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 Væde, som inde fra de
vaskede Kyllinger løber ned i Smørret,
hvori man steger dem, fremkalder sorte
Partikler med en brændt Smag, og selve
Kyllingen bliver haardere i Skindet, end
naar den kommer uvasket i Gryden. De
Kyllinger, som man selv plukker,
behøver man ikke at vaske. Dem, man
køber plukkede, kan man rense ligesaa
godt og bedre ved Hjælp af en grov,
rubbet og fugtig Klud. Naar Indmaden
er taget ud, aftørres Fuglen med det
haardt opvredne Stykke, blot Bagdelen
dyppes ned i Vandet, vaskes og aftørres
godt. Kro, Lever og Hjerte maa aftørres
omhyggeligt ligesom Fuglen. Vil man
absolut vaske Fuglene, er det meget
nødvendigt, at man lader Vandet løbe
ganske af dem, idet man stiller dem
oprejst, og derpaa aftørrer dem
indvendig saa godt som muligt med et
tørt, rent Klæde. Naar Fuglene er
aftørrede, opsatte og færdige til at
steges, lægges de med Brystet ned i lyst,
brunt Smør, Marg. eller fint Stegefedt og
brunes lyst paa alle Sider, derpaa lægges
de paa Ryggen i Gryden og dryppes ofte
med Fløde, sød Mælk eller Suppe.
Kyllinger og unge Duer har nok paa en
Time, ældre Duer maa stege flere Timer.
Laaget maa hele Tiden være paa
Gryden, engang imellem vender man
lidt om paa Fuglene. Naar de er færdige,
tages de op og lægges .over i en anden
opvarmet Gryde, medens man hælder
mere Sky og lidt koldt Smør i Saucen,
som de er stegte i, rører godt rundt og
hælder Saucen op, idet man enten sier
den eller ikke efter Behag. Vil man have
Jævning paa Saucen, rører man lidt
Hvedemel ud i lidt lunkent Smør eller
koldt Vand og kommer det ned i Gryden
til sidst. Saucen faar saa et Opkog og er
færdig. Unge Duer og Kyllinger skæres
over på langs i 2 Dele, som lægges tæt
op til hinanden paa det godt opvarmede
Fad. Brunede Kartofler eller friske nye
Kartofler samt grøn Salat serveres i
Reglen dertil. Duer spækkes paa Brystet,
Kyllinger ikke. Om Duers Opsætning,.
Gamle Duer skal steges i en jævn Sauce.
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323 Den Gyldne

Kogebog
Fjerkræ Ung And Naar Anden er aabnet og udtaget, vaskes

den godt og opbindes. Tænd Gasovnen
10 Min., før Anden sættes ind, læg 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 først lidt
Væde i Bradepanden. Læg lidt Svesker
og Æbler ved i Panden, helst ikke inde i
den ganske unge And. Skru Blusset lidt
ned og lad Anden stege mellem 1½ og 2
Timer. Kog Panden af med lidt Væde,
bag den sigtede Sky lidt op eller jævn
den efter Behag. Klip Anden igennem
paa langs, del hver Halvdel i passende
Stykker, anret dem med Sveskerne og
Æblerne paa et Fad, pyntet med lidt
Salatblade, læg brunede Kartofler ved
og giv Agurkesalat eller Asier til.

380 Fru
Constantins
Kogebog

Fjerkræ Urhøne, og Tjur. Den første er tilstrækkelig til 4 til 5
Personer, Tjuren til 8. Dersom Fuglene
er frosne, maa de optøes i et lunt
Køkken Natten over og om Morgenen
lægges i Mælk efter at være flaaede eller
plukkede. Er det friske Fugle, behøves
det ikke. De skal steges længe, mindst 2
til 3 Timer og helst i en Gryde. Saucen
skal, efter at de er brunede, staa halvt op
om dem Ved Serveringen skærer man
først Brystet i 6 til 8 Dele, men senere
serverer man ogsaa det øverste af
Laarene. Urtesalat i Mayonnaise,
Rønnebær- eller Ribsgele og
Æblekompot samt brunede Kartofler
eller Kartoffelkroquetter gives til.

173 Danske
Nationalretter

Fjerkræ Vildænder Ænderne vaskes godt ud, skindet flåes
af, og de spækkes tæt med
flæskestrimler, brunes i smør, tilsættes
fløde. Der kan ikke gives nogen bestemt
stegetid for vildt. Hvis ænderne er
gamle, skal de stege meget længe;
serveres med brunede eller brasede
kartofler og gelé.
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379 Fru

Constantins
Kogebog

Fjerkræ Vildænder Man flaar altid Vildanden, da Skindet
har en trannet Smag. . De skal spækkes.
I en Gryde steges de i 2 Timer; har man
Gløder paa Laaget, hvad der er bedst)
kun 1¾ Time. I Ovn maa man lægge
hvidt Papir over dem, saasnart de er
brune. De kan ogsaa ombindes med
Skiver af salt eller fersk Flæsk eller
bestrøes med lidt Hvedemel, hvorved
der danner sig en Sauce over dem, naar
de dryppes, saa de ikke bliver tørre. I en
rigtig varm Ovn behøver de 1 3/4 Time.
De maa dryppes meget. En Vildand er
nok til 3 Personer.

201 Den Gyldne
Kogebog

Forskelligt kød Indbagt Kød Til denne Ret kan anvendes alt kogt eller
stegt Kød, ogsaa Fjerkræ; den egner sig
udmærket til Anvendelse af Rester. Af
Suppen bages en meget tyk Sauce op,
den smages til med Salt og Peber, og der
kommes et Æg eller et Par Æggehvider
i; den staar nu, til den er omtrent kold. I
denne Sauce dyppes det kolde Kød, den
maa være saa tyk, at der sætter sig
rigelig Sauce paa Kødet. Det vendes i
Mel, Æg og Rasp og steges lysebrunt
paa Panden i rigeligt hedt Fedtstof; der
serveres stuvede Grønsager til.

117 Danske
Nationalretter

Forskelligt kød Kød og fulskager i en anden variation, siger vor anden
opskrift. Til denne anvendes der ikke
kød- eller flæskefars i fulskager, der kun
består af dejgen, tilsat rosiner. Til disse
fulskager serveres kød og flæsk ekstra i
forskellige former. Tidligere brugtes
altid et røget svinehoved, nu mest
saltede ribben, stribet flæsk,
medisterpølse o. s. v. Dertil kogte
kartofler, kogt hvidkål o. lign.
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449 Fru

Constantins
Kogebog

Forskelligt kød Ragout af Kød i brune
Sauces

Ragout af Kød i brune Sauces. En god,
brun, jævn Skysauce laves af 5 gr Smør
eller Marg., 5 gr Mel og en knap 1/8
Liter Sky for hver Person. Til daglig kan
Ragoutsaucen krydres med: Lemmon,
Chutney, Paprika og Madeira, syltede
Løg eller ituskaar ne Asier samt lidt
Sukker, brunede Løgskiver og stødt
Peber (Bøfsauce), Tomater. Disse brune
Ragoutsauces passer til stegt og kogt
Oksekød, Kalvekød, Lamme- og
Svinekød. Kødet maa ikke komme til at
koge i Saucen.
Til finere Brug krydres Saucen med
Champignons, Tomater, Trøfler, Oliven,
Kastanjer osv. og disse Sauces passer til
kogte og stegte Fugle, Oksetunge, fint
Okse- og Kalvekød. Til vilde Fugle og
andet Vildt bruges Vildtsauce, der kan
krydres med Oliven og Liebigs
Kødekstrakt.

445 Fru
Constantins
Kogebog

Forskelligt kød Risrand Risrand. (8 P.) 180 gr skoldede Ris
koges i ¾ Liter Mælk til en stiv Grød.
Man maa passe nøje, at Grynene ikke
gaar itu, der maa kun røres meget
forsigtig rundt i dem og med en Blikske,
saa at man ikke knuser dem. Ilden maa
være svag. Naar de er møre, røres de
forsigtig med 50 til 75 gr Smør eller
Marg., 2 hele Æg, lidt Salt og lidt
Sukker. Denne Blanding kommes i en
Blikrand, som er smurt med Smør og
drysset med rødt Panermel eller stødt
Tvebak. Randen bages ved god Varme i
½ Time. Man kan ogsaa koge den i
ganske lidt Vand, som ikke maa naa op
til Formens Overflade under Kogningen.
Et mindre Laag lægges lige over
Randen, Hviderne maa da piskes stive,
før de røres i, og Formen maa ikke
fyldes mere end 2/3. Randen fyldes med
Ragout i en eller anden skarp Sauce,
som der helst maa være rigeligt af, at der
senere kan hældes til. Inden man vender
Randen, lader man forsigtig en blød
Kniv løbe hen langs med Formen, baade
paa den indvendige og paa den
udvendige Side for at løsne Randen. Har
der været rigeligt Smør og stødt Tvebak
i Bunden af Randen, vil den løsne sig
med Lethed.
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247 Den Gyldne

Kogebog
Forskelligt kød Stegte Hjerter Baade Kalve-, Grise- og Kvie-, ja selv

Hjerter af unge Okser, smager
udmærket, naar det er vel tilberedt. Flæk
Hjerterne, skær Piberne ud, vask dem
godt og skær Kødet i tykke Skiver. Drys
med lidt Salt og Peber, kom Fedtstof i
Gryden, lad det blive rygende varmt,
vend og drej Kødstykkerne, til de er
smukt brune, kom lidt Væde ved, læg
Laaget paa, kom lidt Persille ved og lad
nu Kødet smaakoge for sagte Ild, til det
er mørt, ca. 2 Timer. Pas paa, det ikke
koger tørt. Bag nu af Skyen og lidt
Mælk en ikke for tynd Sauce op, eller
jævn med Mel, rørt ud i lidt koldt Vand,
ca. 1 Spsk. Mel til ½ Liter Væde.

448 Fru
Constantins
Kogebog

Forskelligt kød Tillavning af Ragout Tillavning af Ragout. (Hovedopskrift).
Udskæring af Kødet til Ragout. Kødet
maa afskæres med Omhu i saa
regelmæssige Stykker som muligt. De
Sener og det meste af de Fedtrande, som
sidder uden om Kødet, borttages;
Smaastumper af Kød benyttes til Hachis
eller Salat, Fedtet kan afsmeltes,
Senerne af Steg af koges til Sky,
hvorved disse Ting finder god
Anvendelse, medens de ellers lægges til
Side paa Tallerkenen ved Bordet og
bortkastes. Udskæring af tamt Fjerkræ
og større, vilde Fugle ti 1 Ragout.
Brystet skæres af lige ned til Benet, saa
at man faar alt Kødet med, og hver Side
deles efter dets Størrelse i 4 til 6 Dele.
Det inderste Led af Vingerne afskæres,
Benet bliver siddende ved. Det yderste
Vingeled benyttes ikke til Ragouten. Det
øverste af Laaret, Kilebenet, deles i 2 til
4 Dele. Benet udtages. Af den nederste
Del af Laaret udtages Benet og de lange,
haarde Sener, som sidder i Kødet,
udtrækkes. (Dette er det daarligste Kød
paa Fuglen og maa hellere lægges til
Side.) Endnu findes fint Kød ovenpaa
Ryggen, ellers maa alt det øvrige
gemmes til Salat og Hachis. Man kan
udhugge Fuglen i smukke Stykker,
medens den er raa, og lade Benene sidde
ved Kødet, som saa koges i knapt Vand,
der Benyttes til Ragoutsaucen. Denne
Ragout fylder mere paa Fadet, men
enkelte Personer faar meget daarlige
Stykker, f. eks. Ryggen, Halestykket og
det nederste af Vinger og Laar. Det er
derfor bedre at koge eller stege Fuglen
hel og derpaa udskære Kødet og
opvarme dette i Ragoutsaucen med
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Forsigtighed, saa at det ikke gaar itu.
Naar Ragoutsaucen er færdig og har
faaet et Opkog med det, som skal krydre
den, lægges Kødskiverne i for at
opvarmes, men maa ikke komme til at
koge. Hvis Skiver af Kød, især Steg,
koger et Øjeblik, bliver de haarde, sejge
og udelikate. Heller ikke maa Trøfler,
Østers eller Champignons koge med i
Saucen, men først kommes i ved
Anretningen. Deres Saft [maa derimod
koges med. Oliven, Chutney og
Lemmon skal have et lille Opkog med i
Saucen, da de ellers er for skarpe i
Smagen. Hvis Ragouten ikke skal
anrettes straks, rnaa Gryden sættes et
Sted, hvor den kan holde sig varm uden
at komme i Kog. Dette er en meget
vigtig Regel.

364 Fru
Constantins
Kogebog

Fåre/lamme kød Faare- eller Bederyg Steges og behandles ganske som
Lammeryg, kun skærer man her næsten
alt Fedt af ovenpaa Ryggen Haandfuld
Salt og ¼ Liter Eddike. Stegen maa
ganske dækkes af Blodet; dette skal
fornyes een Gang, og hver Dag eller dog
ofte maa det, som viser sig paa
Overfladen af Urenlighed, borttages.
Om Sommeren henstaar Stegen i Blodet
3, 4 eller 5 Dage, om Vinteren i 2 Uger.
I den sidste halve Tid er Huden med al
Fedtet flaaet af Stegen; den spækkes og
steges i 2 til 2½ Time. Saucen tillaves
som ved ovenstaaende Bederyg. og
lader kun et ganske tyndt Lag blive
siddende, eller man borttager alt Fedt og
spækker Ryggen som en Dyreryg. Faare
eller Bederyggen steges i Ovn 2 til 3
Timer, efter som den er lille eller stor,
ung eller ældre. Den unge Bedes Kød er
livlig rødt, Fedtet hvidt og fast. Kødet
maa hænge flere Dage om Sommeren,
over en Uge om Vinteren. Saucen laves
paa samme Maade som til Lammeryg.
Man maa passe ej at faa Kødet af en
Buk, der er tørt og stramt i Smagen, men
hvidt i Fedtet og mere blegt i Kødet.
Bederyg lagt i Blod og Eddike er en
besværlig, kostbar og omstændelig Steg
at tilberede; den er ikke almindelig
yndet, hvorfor jeg ikke vil raade nogen
af mine Læserinder i Byen til at binde
an med den.
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341 Fru

Constantins
Kogebog

Indkøb af kød Indkøb af Kød
Oksekød

Mange har Vanskelighed ved at
bedømme, om Kød er ungt og godt eller
af et ældre, tarveligt Dyr. Til en uerfaren
vil jeg give det Raad: Gaa hen foran en
første Klasses Slagters Vindue og
betragt Kødet . Bemærk, hvorledes
Talgen paa Oksekødet svulmer i store og
smaa Bugter med en hvid,. Blegrød eller
lysegul Farve, skærer man deri, er det
fedtet og har en blank Snitflade. Kødet
er livlig rødt, marmoreret helt igennem
med Fedt. Den udvendige Side er glat,
appetitlig lys og har et fedt Udseende.
Gaa saa hen foran et Vindue med billigt
eller 4.Klasses Kød. Læg Mærke til,
hvor brandgul Talgen kan være, hvor
slapt. og fladt den falder ned. Paa
daarligt Kød kan Talgen ogsaa se hvid
ud, men naar man skærer i den, er den
sprød, tør og uden fedtet Glans. Det
magre Kød er enten violrødt, mørkerødt
eller ganske blegt, og det er ikke
marmoreret med Fedt, men ganske
ensfarvet i Snitfladen, den udvendige
Side er barket, tør og uappetitlig.

1527 Kalve Brisler med spinat Brislerne skylles godt og vandes ud i
rigeligt koldt vand, helst i 12 timer, så
de bliver porøse, og alt blodet trækker
ud. Derefter blancheres de, d.v.s. sættes
over i koldt vand og får et kraftigt
opkog, og den tynde hinde og evt. blod
fjernes. Skylles igen og sættes over i
koldt vand, som skummes af, når det
koger, og tilsættes salt, eddike, 3-4
laurbærblade, hel peber og løg. Brislerne
koges møre på 20-25 min. og afkøles i
skyen. Så tages de op, skæres i gode
store skiver og paneres let i æggehvide
og rasp, før de ristes i smør. Vi spiser
frisk hel spinat til, der lige er kogt, før
den ristes i smør, eller grofthakket stuvet
spinat. Eller vi spiser grøntsager til af de
nye, blomkål og gulerødder med brunet
smør eller madeirasovs.
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1553 Kalve Brisselgratin 1 pund brisler, 1 dåse kød boller, 250

gram champignons, 4-5 kartofler, 1 løg
hel peber, 3-4 laurbærblade, lille ½ kop
eddike, 1 æg. Brislerne sættes i forvejen,
derefter blancheres de, det vi I sige:
koges op i frisk vand og skylles kolde.
Brislerne befries nu for hinde og evt.
blod og sættes over igen med hel peber,
laurbærblade, løg og eddike og koges
møre på 20-25 minutter. Vi laver en ikke
for tynd opbagning af brisselvandet og
tilsætter de kolde brisler, der er skåret i
tern sammen med de rensede
champignons i tern, og hvis det skal
være særlig lækkert de små hele
kødboller. Det hele hældes i et smurt
ildfast fad, og purerede kartofler rørt op
med eet stort eller to små æg og smagt
til med salt og peber, sprøjtes i kanten af
skålen. Retten gratineres med reven ost,
rasp og lidt smør i godt varm ovn, til
den er gylden.

286 Den Gyldne
Kogebog

Kalve Brisselret, Russisk
med Makaroni

Køb ½ kg store, fede Kalvebrisler, sæt
dem i Blød et Par Timer, rens dem og
kog dem i letsaltet Vand med et stort
Løg et Kvarters Tid. Naar de er kolde,
tages de op og skæres i Skiver, der
dyppes i Mel, Æg og Rasp og ristes
gyldne i hedt Smør paa Panden,
hvorefter de lægges i et smurt, ildfast
Fad. Hæld nu Smørret, Brislerne er stegt
i, samt en Kop - helst sur - Fløde og lidt
engelsk Sauce og Tomatpure over. Kog
en Pakke tynde italienske Makaroni et
Kvarter i kogende, letsaltet Vand, hæld
dem paa et Dørslag, skyl dem af under
Posten, bland dem med en Kop reven
Svejtserost, lidt Paprika og Salt og læg
det over de ristede Brisler i det ildfaste
Fad. Tag 3 hele Æg, pisk dem med 2 dl
Mælk og hæld dem over det hele. Drys
med Rasp, rigelig Smørklatter hist og
her og saa i en varm Ovn en god Time.
Serveres i selve Skaalen med ristet
franskbrød til.

125 Danske
Nationalretter

Kalve Kalvebrisler i skaller 2 kalvebrisler, suppe, salt, champignon,
1 dl stærk sauce, revet brød. Brislerne
lægges i vand, får et opkog, koges med
suppen og salt, afkøles, skæres i skiver
og blandes med champignonerne og den
stærke sauce, det hele får et opkog og
fyldes i 10 til 12 skaller, overstrøs med
revet brød og sættes ind i en varm ovn
for at få en smuk farve. Serveres straks.
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284 Den Gyldne

Kogebog
Kalve/kvie kød Curried Meat and Rice Tag det skære Kød fra Kviehøjreb og

skær det i lange Strimler paa en Fingers
Tykkelse, kom en Klump Smør i
Gryden, naar det er hedt, brun da Kødet
godt deri. Naar det er smukt brunet, drys
da lidt Mel over, tag 2 store Løg, 2
Gulerødder, ¼ Selleri og snit det ganske
fint. Brun Urterne i en anden Gryde, og
naar de er brune - endelig ikke brankede
- kom dem da ved Kødet. Skræl et fast
Æble, snit det fint og kom ogsaa det
ved, og kom til Slut mindst 1, helst 3
Tsk. Karry ved og saa meget Vand, at
det dækker Kødet. Lad det nu staa og
smaakoge under Laag i ca. 2 Timer, men
læg Kogeplade imellem, at det ikke
svider. Naar Kødet er mørt, tilsættes lidt
Fløde, Saften af 1 Citron og 2 Bananer,
skaaret i Skiver. En Pakke Ris koges i
spilkogende Vand i 15 Min., hældes paa
et Dørslag, skylles og kommes i en
smurt Randform, Risen trykkes fast, og
Randen vendes paa et rundt Fad.
Karrykødet hældes inden i Randen, der
drysses med lidt hakket Persille.

318 Den Gyldne
Kogebog

Kalve/kvie kød Entre-Coles med Ris Køb 4 tykke Bøfstykker af et overhængt
Kviehøjreb, bank dem ikke, tag et stort
Løg samt en god Gulerod, skær det i
tynde Skiver, læg 4 Skiver Bacon i
Bunden af Gryden, læg Urtesnitterne i,
derpaa Bøfstykkerne, drys med Salt og
Peber. Hæld derpaa 3 Glas Madeira samt
1 Kop Bouillon paa, læg et tætsluttende
Laag over. Lad det hele dampe for
meget lille Blus i et Par Timers Tid, kig
af og til det, det maa ikke koge tørt. Kog
lidt Ris i rigeligt letsaltet Vand i 15
Min., hæld det paa et Dørslag, anret det
paa Fadet, læg de møre Bøfskiver over.
Læg Haricots verts Bønner, der er vendt
i Smør, ved Siden af, si Skyen, skum det
fede af og server den i Kande til. Kan
De ikke lide Ris, kan Kartoffelmos
ogsaa anvendes.
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176 Den Gyldne

Kogebog
Kalve/kvie kød Lever, Helstegt Køb en stor Kalve- eller en lille

Kvielever, lad den ligge 10 Min. i Vand,
flaa den tynde Hinde af, fjern eventuelle
Aarepiber og tør den i et Klæde, kom
rigeligt Fedtstof i Stegegryden, og naar
det er rygende varmt - ikke før - vend og
drej da Leveren heri, til den er smukt
brun paa alle Sider. Læg et Par tykke.
Skiver røget Flæsk ved samt et Par store
Løg, drys med Salt og Peber, læg Laag
paa, og lad det hele smaastege for lille
Blus et Kvarters Tid. Bag af 1 Spsk.
Smør, 1 Spsk. Mel og ca. ½ Liter Mælk
en ikke for tynd Sauce op, kom lidt
Kulør paa, hæld den over Leveren og
lad det nu dampe færdig i Saucen, til
den er mør. Det tager fra 1-1½ Time
efter Størrelsen. Smag til med 1 Spsk.
Ribsgelé, skær Leveren ud i ikke for
tynde Skiver og server den med kogte
Kartofler.

259 Den Gyldne
Kogebog

Kalve/lamme
kød

Frikassé Kan laves af Kalv eller Lam. Kødet
skæres i ikke for smaa Stykker og sættes
over at koge, blot dækket af Vand. Naar
det er skummet godt, kom da rigeligt
Gulerødder og en Urtevisk paa, og naar
Kød og Urter er møre (det tager 1 god
Time), bag da af Suppen en jævn Sauce
op, ca. 1 Spsk. Mel til ½ Liter Væde,
kom Kødstykkerne samt de skaarne
Gulerodsstykker i, smag til med lidt
Salt, kom rigeligt hakket Persille i, og
kan De lide det, kog da lidt Kartofler
sammen med Kødet og kom dem i.

450 Fru
Constantins
Kogebog

Kalve/lamme
kød

Ragout af Kød i lyse
Sauces

Ragout af Kød i lyse Sauces. En lys,
jævnet Sauce laves af 5 gr Smør eller
Marg., 5 gr Mel og en knap 1/8 Liter)
Suppe for hver Person. Saucen kan til
daglig krydres med Kapers, Tomat,
smaatskaaren Selleri, syltede Løg eller
ituskaaren Asie samt lidt Sukker. Disse
Sauces passer til kogt Kalve- og
Lammekød. Til finere Brug kan lys
Ragoutsauce krydres med
Champignons, Rejer og Asparges,
Østers og Tomat. Disse Sauces passer til
alle kogte Fugle.
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249 Den Gyldne

Kogebog
Kalve/okse kød Almindelig Gullasch

med Kartoffelmos
Skær Okse- eller Kalvekød i firkantede
Stykker, brun dem ekstra godt i hedt
Fedtstof i Gryden og kom rigeligt
snittede Løg ved. Naar Løgene er gyldne
og møre, drys da med lidt Mel, spæd op
med lidt Vand, saa det dækker Kødet,
lad det smaakoge under Laag, til Kødet
er mørt. Kalvekød tager ca. 1 Time,
Oksekød ca. 1½ Time. Kom lidt Kulør
paa, smag til med Salt og Peber og
server Kartoffelmos til.

228 Den Gyldne
Kogebog

Kalve/okse/svine
kød

Almindelig Kødfars Kødfars kan laves af Okse-, Grise- eller
Kalvekød, enten hver for sig eller
blandet. En god Dagligfars faas af halvt
Okse- og halvt Kalve- eller Grisekød der
skal helst være lidt fedt Kød imellem.
Kødet befries for de største Sener,
skæres i Stykker og køres 3 til 4 Gange
gennem Kødmaskinen, men husk, baade
Kniv og Knivplade maa være skarpe, da
Kødet ellers knuses, bliver varmt og
mister sin Bindekraft. Til 1 kg Kød kan
der godt tages ¼ kg Mel til en daglig
Fars. Fars maa enten æltes eller røres
godt, og jo bedre De rører den, des
bedre bliver Deres Fars. Naar Kødet er
færdigmalet gennem Kødmaskinen,
kommes det op i et Fad eller en flad
Gryde og røres godt med Melet, derpaa
kommes 2 revne Løg i - kan De godt
lide Løgsmag, da gerne flere - lidt Salt
og stødt Peber. Naar alt dette er rørt godt
sammen, røres 2 a 3 hele Æg i, eet ad
Gangen, og derpaa ca. ½ Liter kold
Mælk, lidt efter lidt. Det kommer lidt an
paa, hvor saftigt Kødet er, og hvad
Farsen skal bruges til. Frikadellefars
skal være mere stiv end f. Eks. til
Kødrand. Naar Farsen er ekstra godt
rørt, svampet og lækker, er den færdig til
Brug til de mange Formaal, man
anvender en god daglig Kødfars til.
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229 Den Gyldne

Kogebog
Kalve/svine kød Fin Kødfars En rigtig fin Kødfars bør laves af

Kalvekød eller halvt Kalve- og
Svinekød, Hønsekød, dersom den skal
være særlig ekstra. Kødet skrabes, og
alle Sener fjernes, hvorpaa den køres 5
Gange gennem Kødmaskinen med
ekstra skarpt Knivtøj, derpaa blandes 2
Spsk. Mel til hvert ½ kg Kød i, og den
røres nu med 3 Æg til hvert ½ kg Kød,
Salt, Peber og revet Løg kommes i, og
til mange Ting smager et Glas Madeira
herligt i Farsen. Den røres nu med Fløde
eller Mælk, men kun lidt ad Gangen, at
den ikke skal skille. Stivheden kommer
noget an paa Formaalet, til Boller og
Frikadeller ikke alt for lind.

398 Fru
Constantins
Kogebog

Kalve/svine kød Fyldt Hvidkaalshoved. Fyldt Hvidkaalshoved. (6 P.) De yderste
Blade pilles af et mellemstort
Hvidkaalshoved. Forneden, hvor
Stokken sidder, afskæres et Laag, og alt
det inderste af Kaalhovedet udtages med
en skarp Kniv. Derpaa fyldes Hovedet
omtrent op til Randen med ¼ kg fin
Kødfars . Ganske lidt Plads maa der
være til, at Farsen kan hæve og udvide
sig. Låget, som blev skaaret af, lægges
over. Hovedet ombindes med et klart
Stykke Tøj eller meget omhyggeligt
med Sejlgarn. Det lægges i kogende
Vand med Salt og maa koge uafbrudt i 3
Timer, saa er man sikker paa, at al
Kaalen er mør. Smaa Hoveder kan nøjes
med 2 Timer. Den Hvidkaal, som man
skar ud, koges med og kan serveres
næste Dag hakket og stuvet eller lægges
rundt om Hvidkaalshovedet samme Dag,
enten som den er eller brunet med Smør
og Sukker. Til fyldt Hvidkaalshoved
bruges smeltet Smør eller en Sauce, der
laves af 30 gr Smør, 75 gr Hvedemel,
som bages og spædes op med ¾ Liter
Kødsuppe og krydres med
Cayennepeber og Madeira. En
Æggeblomme heri er udmærket .Med
Aspargessauce kan Retten benyttes som
Mellemret til en mindre Middag.

134 Danske
Nationalretter

Kalve/svine kød Kødrand 250 g kalvekød eller flæskekød, 100 g
franskbrød, 1 æg, 1 dl mælk, lidt peber
og melis, kødet males fint, æltes
sammen, det udblødte franskbrød, æg,
krydderier og mælk fyldes i en smurt
randform, presses godt sammen og
koges ca. en halv time, serveres med
stuvede grønsager.
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1529 Kalve/svine kød Lever på Ungarsk Godt et pund kalvelever, lidt bacon og

meget paprika. Salt, peber og finthakket
løg. Fløde og evt. Champignons og
spansk peber. Vi trækker hinden af
kalveleveren og skærer den først i tynde
skiver og derefter i strimler af
fingerlængde og tykkelse. De ristes af i
smør og drysses med paprika og salt. Så
laver vi sovsen: fint hakket løg ristes i
smør, og en bagatel mel tilsættes, når
den er afsiet. Derefter tilsættes fløde, og
der smages yderligere til med paprika.
Det koges igennem, hvorefter leveren
svinges i det. Vi får en dejlig let og
Luftig kartoffel mos til. Leveren
garneres med let ristet bacon, og vi kan
også pynte med champignonskiver og
spansk peber, hvis der skal være lidt
søndag ved bordet. Hvis man har lyst,
kan man sætte tomatpure og
tomatketchup med ind på bordet - det
bliver retten ikke mindre ungarsk af.

283 Den Gyldne
Kogebog

Kalve/svine kød Mixed Grill Køb 1/8 kg store Kalvebrisler, ½ lille
Oksemørbrad, 1 lille Kalvenyre, 1
Svinemørbrad, 8 rå bayerske Pølser.
Kog Brislerne i letsaltet Vand i 15 Min.
Når de er kolde, og Hinderne er trukket
af, skæres de i tykke Skiver, der paneres
i Æg og Rasp, Nyren skæres ligeledes i
tykke Skiver, Oksemørbraden og
Svinemørbraden i små Tournedos, og
det hele steges i en god Klump Smør på
Panden. Pølserne lægges i Bradepanden
på Grillristen, de ristes øverst i
Gasovnen for fuldt Blus og med
Overvarme i ca. 5 Min. paa hver Side
for aabentstaaende Ovndør, til de er
brune og sprøde. Ret det hele fikst an
paa et stort Fad og giv franske Kartofler
og smaa grønne Haricots verts Bønner
til samt den kraftige Sky fra Panden.
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1513 Kalve/svine kød Mixed Grill lavet på

panden
Vi skærer bøfferne, koteletterne og
kalvekødet ud i små medaljoner og nyre
og bacon i skiver- champignons og
karbonadepølser lader vi være hele. Det
hele ristes på panden, først oksekalve og
svinekød, som skal være saftigt og
dejligt, bøffen endelig rød, dernæst
bacon og nyre, og ti I sidst pølser,
tomater og champignons. Vi serverer
pommes frites til eller pommes sautees
og Haricots Verts. Og sovsen vi spiser
til, er fransk smør, som vi laver sådan
her: smørret røres med lidt sennep, hvid
peber, eng. sauce, citron og hakket
persille. Det rulles i pergamentpapir til
en roulade og står til afkøling, til vi skal
bruge det, så skærer vi rouladen ud i
dekorative skiver. Nyt og dejligt til
mange retter.

223 Den Gyldne
Kogebog

Kalve/svine kød Retter af Tunge Okse-, Kalve- og Svinetunge har alle
herligt Kød, men Kalve- eller
Svinetunge er det lækreste. Tunge bør
tilberedes kogt, enten let saltet eller
fersk; man kan ogsaa let salte og ryge
den og saa senere udvande og koge den.
De kan anvendes baade kolde og varme
med forskellig Garniture. Da Tunger
ikke indeholder Ben, kan de udmærket
bruges til daglig Middagsmad og er
netop af den Grund ikke dyrere end
andet Kød, hvor Vægten af Ben altid
skal tages i Betragtning. Kogte Tunger
giver en dejlig kraftig Sky, særlig naar
de er kogt med lidt Urtevisk, og denne
Sky giver en særlig kraftig Sauce. Ved
nedenstaaende Retter kan alle disse
Tungesorter anvendes.
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1559 Kalve/Svinekød Kødboller, kokkens

kinesiske
1 pund flæske- og kalvesmåkød 4-5
store kartofler 2 store gulerødder, 1/4
selleri 1 løg, 1 æble, karry, fløde,
margarine, salt, peber. Vi rører en god
kødfars af det finthakkede småkød (3-4
gange gennem maskinen) og sætter
boller på en dessertskes størrelse af i det
kogende vand. Bollerne tages op og
afkøles, og suppen sigtes. Kartofler,
gulerødder og selleri skrælles og skæres
i skiver og derefter i tynde strimler. Så
koges urterne møre i suppen og hældes
på en sigte. Til karrysovsen skal vi
bruge et finthakket løg og æble, som
ristes i gryde med smør el ler-margarine
sammen med en spiseskefuld karry. Vi
tilsætter lidt mel samt noget af den siede
suppe, legerer med fløde og smager
yderigere til med salt. Urterne svinges i
smør på panden, og bollerne ristes
gyldne. Så lægges urterne på et fad med
kødbollerne ovenpå, og karrysovsen
serveres til.

319 Den Gyldne
Kogebog

Kalvekød Bøf Espagnole med
Marv

Køb en lille overhængt Kviemørbrad,
skær den ud i tommetykke Skiver, men
bank dem ikke 1 Vend Skiverne paa en
glohed Pande, enten paa en tør Pande
eller i Smør. Steg dem i Smør nogle
Min. paa hver Side for mindsket Blus, 3-
4 Min. paa hver Side er nok, - dersom
De ønsker dem helt gennemstegt, da lidt
længere. Pil 12 smaa Løg, rist dem i
hedt Smør i en Gryde og lad dem snurre
med et Glas Madeira under Laag, til de
er møre. Skær rigelig Marv i tykke
Skiver, kom dem i spilkogende Vand 1
Min., server Bøfferne med Løgene og
Marven over og giv hvide Kartofler til.

385 Fru
Constantins
Kogebog

Kalvekød Bøf, Engelsk Kødet skæres i godt halv tomme skiver
på tværs af trævlerne. Man må ikke strø
salt på før de er vendt én gang i panden
for eller vil saltet trække kraften d af
kødet. Steges og støes med salt og peber.
Lægges i et opvarmet fad overhældes
med lidt koldt vand Derpå kommer man
koldt smør til bøfsauce. Stegte løg
lægges på kødet.



Id Bogtitel Mad type Opskriftsnavn Selve opskriften Felt1
268 Den Gyldne

Kogebog
Kalvekød Bøf, Engelsk Er Bøffen sej er det aldrig Husmoderens

Skyld, men altid Slagterens. En Bøf kan
steges tør, men aldrig sejt. Køb
overhængt Filet, men kun af et ungt Dyr,
skær det i tommetykke Skiver, bank det
ikke. Kom lidt Fedt paa Stegepanden og
lad den blive rygende varm. Vend
Bøffen herpaa, til den er godt brun paa
begge Sider, men ved en stærk ild, kom
Smør ved, og naar det er brunet, lad da
Bøffen stege for svag Ild. Ønsker De en
rød Bøf, er 4 Min. paa hver Side nok. En
gennemstegt Bøf bruger 6 Min. paa hver
Side. Snittede Løg brunsteges i
Bøfsmørret og hældes over. Kogte
Kartofler gives til.

411 Fru
Constantins
Kogebog

Kalvekød Farseret Kalvebryst. Farseret Kalvebryst. Benet af Bovbladet
skæres forsigtig ud fra den indvendige
Side, saa at Kødet ovenpaa ikke
beskadiges. Med en skarp Kniv skærer
man en Ridse bag ved hvert Ribben, saa
at man kan tage det ud, (vil man ikke
have denne Ulejlighed, kan man lade
Ribbenene sidde). Kødet oven over
Ribbenene deles der, hvor man ser, det
af Naturen er delt ved Hinder i 2 Dele,
og en Fars, der laves paa sædvanlig
Maade af det Kød, som fulgte med
Bovbladet, lægges ind i
Mellemrummene langs Ribbenene og
der, hvor Bovbladet sad. Man syr for
Aabningen med Hørtraad. Kødet lægges
nogle Min. i kogende Vand, tages op,
overhældes med koldt Vand (for at gøre
det hvidt) og sættes over ilden i kogende
Vand med Salt. Det koges 2 Timer
sammen med nogle Supperødder og en
Suppekvast. Ved Anretningen aftages
Traadene. Man behøver ikke at farsere
Kalvebryst og kan koge det uden at
bortskære Bovbladet. Kapers- eller
Tomatsauce gives til.



Id Bogtitel Mad type Opskriftsnavn Selve opskriften Felt1
182 Den Gyldne

Kogebog
Kalvekød Forloren Skildpadde Det er slet ikke saa slemt at lave en

daglig Skildpadde. Køb lidt
Spædekalvekød, skær det fra Benene og
derpaa i smaa Firkanter, brun disse
ekstra godt i Gryden i hedt Fedtstof,
kom ganske lidt Vand ved, saa det knapt
dækker Kødet, sæt det over at koge
under Laag. Tag et Par Gulerødder, ½
Selleri, 2 Porrer samt 3 Løg og et Par
Stilke Timian, snit det hele, og steg det i
10 Min. i hedt Fedtstof, kom
Kalvebenene ved, lidt Vand - ikke for
meget - og lad det koge en Times Tid.
Naar Kødstykkerne i den første Gryde er
møre - det tager ligeledes en Times Tid -
sigtes Skyen fra begge Gryder, og der
bages en Sky op, der ikke maa være for
tyk, kom Kulør paa, smag til med Salt,
Peber og Paprika, lad Saucen koge et
Kvarters Tid, kom saa Kødstykkerne i,
kom smaa Frikadeller, lavet af en god
Kødfars sat paa Panden med en Theske,
samt lidt Daase fiskeboller paa. Skal det
være rigtigt fint, smages Skildpadden til
med et Glas Vin. De kan godt give
Kartoffelmos eller kogte Makaroni til
denne Ret.

278 Den Gyldne
Kogebog

Kalvekød Forloren Skildpadde,
Gammeldags

Køb et ikke for stort Kalvehoved, der er
skoldet og renset. Kog det mørt i
letsaltet Vand. Naar det er kogt, fjernes
Ben, Kirtler o. lign. Læg det i Presse
mellem 2 Fade, og naar det er koldt,
skær det da i ikke for smaa Firkanter
(Kalvekød kan ogsaa anvendes). Tag 1
Selleri, 3 Gulerødder, 2 Porrer, 3 store
Løg, skær Urterne i Stykker og lad dem
stege i hedt Smør i 10 Min. Kom 10 hele
Peberkorn, 3 Laurbærblade og 2 Stilke
Timian ved, hæld Kalvesuppe paa og lad
det koge en god Times Tid. Sigt Skyen
fra og bag heraf en ikke for tynd Sauce
op. Smag til med Salt, Peber og lidt
Paprika samt Maderira. Saucen skal
være temmelig mørk. Kom Kalvekødet
paa samt smaa Kød- og Fiskeboller, pynt
ved Anretningen med halve Æg og smaa
Fiskefrikadeller. Burterdejgs- eller
Franskbrødsskiver gives til. Giv foruden
Gaffel Dessertske til.



Id Bogtitel Mad type Opskriftsnavn Selve opskriften Felt1
414 Fru

Constantins
Kogebog

Kalvekød Fricandeau. Fricandeau. Gode, reelle Stykker skæres
ud af Kalvelaaret eller en større Bov,
bankes let paa alle Sider, spækkes
derpaa og trilles i Hvedemel. De brunes
i Smør eller fint Fedt i en flad Gryde.
Kogende Vand eller endnu bedre Sky
eller Suppe hældes til dem, saa at det
staar næsten over dem. De koger sagte i
en god Time og vendes af og til. Naar de
er møre, jævnes Saucen med tyk Fløde;
har man ingen Fløde, jævnes den med
lidt Mel udrørt i lidt Mælk. En Smule
Kulør tilsættes ved Anretningen. De
serveres i deres Sauce med Kartoffelmos
til.

1499 Kalvekød Grilleret Kalv med
grøntsager

Kødet krydres med salt og peber, dyppes
i mel, æggehvide og rasp - eller også
kun i æggehvide og rasp - og ristes af på
panden i klaret eller palmin. Det er ved
stegningen i klaret, palmin , at den
knasende sprøde skorpe dannes, så kan
man bagefter riste kødet yderligere i
smør eller margarine. Vi serverer kogte
grøntsager til og persillekartofler, også
kan vi naturligvis anvende sovsen fra
frikasseen - men det smager bedre og
mere rigtigt med brunet smør til

273 Den Gyldne
Kogebog

Kalvekød Grillstegte
Kalvekoteletter med
ristede Champignons

Køb 4 tykke Kalvekoteletter, bank dem
ikke, klap dem let med Haanden, drys
med Salt, vend i Mel, Æg og Rasp og
sæt Bradepanden med Grillristen i
Bunden ind i Ovnen. Tænd for fuldt
Blus i 10 Min., læg Koteletterne ind paa
Risten, giv dem 8 Min. paa hver Side,
saa er de færdige, saftige og møre. Tag
½ kg friske Champignons, rens med en
lille Børste, kom en Klump Smør i
Gryden, og naar den er brunet, rist da
Champignonerne heri, til Væden er
dampet bort. Kom 1 Glas Madeira og
Saften af et revet Løg paa. Anret det paa
grøn Salat paa Fadet med de ristede
Champignons. Giv brunet Smør i
Kande.

121 Danske
Nationalretter

Kalvekød Hachis Kogt eller stegt kød anvendes til denne
ret, brunede løg, sauce, vin og
krydderier. Kødet hakkes på bræt,
endelig ikke i kødmaskinen. Løgene
svitses i en gryde, en sauce bages op
med lidt mel og det smør, løgene er
svitset i, til en ikke for tynd sauce.
Kødet kommes i. Smages til med lidt
vin, men må ikke koge, efter at vinen er
kommet i. Serveres med sukkerbrunede
kartofler, spejlæg eller pocherede æg.



Id Bogtitel Mad type Opskriftsnavn Selve opskriften Felt1
405 Fru

Constantins
Kogebog

Kalvekød Hachis Hachis. (4 P.) 25 gr Smør, Marg. eller
Stegef. brunes sammen med (25 gr
Hvedemel og et mellemstort, revet Løg
og spædes derpaa op med 3/8Liter
Kødsuppe eller Sky. Naar det koger og
er jævnet, kommes ½ kg groft hakket
eller fint skaaret, mager Steg eller kogt
Kød deri tilligemed lidt Salt og stødt
Peber og faar lige et Opkog. Al Hachis
laves paa denne Maade, men kan
krydres meget forskelligt. Man kan
enten komme lidt ituskaaren Lemonasie
eller syltede Citroner, hakkede
Champignons eller Cognac og Madeira
deri. I Hachis af Kalvekød kan kommes
halvt Fløde og halvt Sky. Til Oksekød
passer nogle masede Anchiovis, hvoraf
Benene er udtagne, udmærket. Hachis er
en god Ret, naar Saucen, hvori den
laves, er kraftig og velsmagende, og
naar man ikke hakker Kødet for fint og
ikke anvender for meget Mel. Udenom
Hachisen lægges i Reglen Kartofler,
brunede med og uden Sukker eller
brunede Kastanier eller smaa Snitter af
Franskbrød, bagte brune i Smør eller
Klaret.

241 Den Gyldne
Kogebog

Kalvekød Kalvebrissel, Ristet Naar De køber Kalvebrissel, bør De
sørge for, at de er store og absolut friske.
Brislerne lægges 1 time i koldt vand og
koges derefter i letsaltet vand med lidt
løg. En snes minutter. Skæres i tykke
skiver og steges evt. vendt i æg og rasp.



Id Bogtitel Mad type Opskriftsnavn Selve opskriften Felt1
282 Den Gyldne

Kogebog
Kalvekød Kalvebryst farseret

med Svampe
Køb ca. 1½ kg Kalvebryst, men kun det
fede, lyse Kød egner sig til denne Ret.
Faa Deres Slagter til at trække Benene
ud, Kantareller egner sig glimrende til
Farsen, eller friske Engchampignons.
Skyl dem godt, skær Rodenden af og
børst med en lille, stiv Børste. Kom en
Klump Smør i Gryden, derpaa
Svampene, 1 hakket Løg samt 1 Glas
Sherry eller Madeira. Læg Laaget paa,
damp Svampene 20 Min. for lille Blus,
smør et tyndt Lag fin Kødfars paa
Kalvebrystet, tag derpaa de 2/3 af de
kogte Svampe, tryk fast ned paa Farsen
og sy Kødet sammen. Kom Smør i
Gryden, og naar det er hedt, vend og
drej da Kødet heri, til det er ekstra brunt.
Læg Laaget paa, skru Blusset ned og lad
Kødet mørne. Det tager 1½ Times Tid
efter Tykkelsen. Spæd lidt af
Svampesuppen ved samt lidt Fløde.
Naar Kødet er godt mørt, tages det op,
Traadene fjernes, og Kraften fra Gryden
samt Svampesuppen bages op til en tynd
Sauce, der farves lysebrun. Kan De lide
det, tilsæt da 1 Glas Sherry og smag til
med lidt Salt og lidt Paprika. Kødet
skæres helst for ved Bordet i tykke
Skiver. Resten af Svampene og Saucen
gives til i Kande. Pommes frites eller
Kuvertbrød gives til.

277 Den Gyldne
Kogebog

Kalvekød Kalvebryst med
glaserede bortfeldske
Roer

Køb ½ Fedekalvebryst, lad Deres
Slagter skære Benene fra, lav af en
Svinemørbrad en fin, ikke for lind Fars,
kom den inden i Kalvebrystet og sy det
godt sammen. Kog det en god Times Tid
for lille Blus i letsaltet Vand, til Kødet er
mørt. Tag det kogte Kalvebryst, lad det
dampe tørt, paner det derefter i Æg og
Rasp og brun det paa Panden i hedt
Smør, til det er smukt lysebrunt. Køb 2
store bortfeldske Roer, rens dem og skær
dem i Stykker paa Tykkelse med en
Blyant, kom en Klump Smør i Gryden,
og naar det er lysebrunt, drysses der 2
Tsk. Melis deri, kom Roestykkerne i, rør
lidt rundt og lad det saa snurre under
Laag, til de er møre. Bliver de for tørre,
saa spæd med en ubetydelig Smule
Vand, endelig ikke for meget. Det lækre,
møre Kalvebryst skæres i tykke Skiver,
pyntes med grøn Salat og et Par røde
Tomater, hakket Persille drysses over.
De glaserede Roer og hvide Kartofler
lægges paa Fadet, og letbrunet Smør
gives til i Kande.



Id Bogtitel Mad type Opskriftsnavn Selve opskriften Felt1
126 Danske

Nationalretter
Kalvekød Kalvebryst med

krebsehaler og
asparges

Kødet vaskes i flere hold koldt vand,
koges, skæres i smukke skiver, som
straks anrettes på et varmt fad, en
krebsesauce med haler i hældes over,
lidt af saucen serveres i en skål, omkring
brystet garneres med asparges skåret i
stykker på 3 cm længde.

275 Den Gyldne
Kogebog

Kalvekød Kalvecrebinet à la
Lindstrøm

Køb ½ kg skært Kalvekød, lad det gaa 2
Gange igennem Kødmaskine, tag 1
Spsk. Pickles, 1 lille Løg, 1 Tsk. Kapers
og hak det fint paa Hakkebrættet, bland
det hele med lidt Peber og Salt samt
med Hakkekødet og form 8 flade, lidt
ovale Crebinctter, vend dem i Mel og
steg dem i brunet Smør, men endelig
ikke mere end 20 Min., før de skal
serveres. Drys rigeligt hakket Persille
over, pynt med Tomatskiver, læg hvide
Kartofler paa Fadet sammen med
Crebinet' erne, giv Smørret, hvori det er
stegt, i Kande.

361 Fru
Constantins
Kogebog

Kalvekød Kalvefilet. Den købes, udskæres og anvendes
ganske som Oksefilet . Den dryppes, om
man vil, med Fløde, som ogsaa blandes i
Saucen, der saa skal være lysebrun som
Vildtsauce. Man kan ogsaa give stærk,
brun Skysauce uden Fløde dertil. Til
Selskab anvendes ofte Trøffelsauce. Til
store Middage gives Kalvefilet og
Oksefilet tit som Mellemretter.



Id Bogtitel Mad type Opskriftsnavn Selve opskriften Felt1
417 Fru

Constantins
Kogebog

Kalvekød Kalvefricassé Kalvefricassé, (12 P.) 4 kg Kalvebryst
skæres og hugges i passende, akkurate
Stykker, lægges nogle Min. i kogende
Vand, tages op, overhældes med koldt
Vand og sættes over Ilden i kogende
Vand, som lige skal staa over Kødet. Det
koges sagte i omtrent 2 Timer sammen
med nogle Gulerødder og en Suppevisk.
Suppen sies derpaa fra, og Kødet
tildækkes i Gryden med et tæt Laag, saa
at det ikke kan blive mørkt, medens man
laver Saucen. 75 gr Smør, Marg. eller
fint Fedt bages op med 90 gr Hvedemel
og spædes derpaa med omtrent 1½ Liter
af Suppen. Medens Saucen endnu er tyk,
røres deri 4 Spskf. fint hakket Persille.
Kødstykkerne lægges over i Saucen og
opvarmes godt i den. En finere Frikarse
kan tillaves saaledes: Et Fjerdingkar
grønne Ærter pilles og koges sammen
med Kødet i den sidste halve Time, er
Ærterne ganske unge, kun 20 Min.
Tillige koges nogle fine, unge
Gulerødder 20 Min. i Suppen. Disse
skæres, naar de er møre, i smaa
Terninger og kommes sammen med
Ærterne i Saucen, der jævnes med 3 til 4
piskede Æggeblommer, efter at den er
løftet af ilden, og efter at Kødstykkerne,
der absolut altid maa opvarmes i
Saucen, er lagte op paa Fadet. Saucen
hældes da over dem. Fricasseen anrettes
paa et ikke altfor fladt Fad. (Det er
praktisk sammen med Brystet at koge en
hel Forskank, som tages op, naar den er
kogt mør, lægges med den kødfuldeste
Side nedad paa et Fad, hvorpaa der er
strøet lidt Salt, der ogsaa strøes ovenpaa
den; Fadet tildækkes, for at Kødet ikke
skal blive mørkt. Næste Dag kan denne
sprængte Kalvebov serveres kold med
Grønsager og en eller anden pikant
Sauce, eller den kan opvarmes i Suppe
og serveres med Kaperssauce).



Id Bogtitel Mad type Opskriftsnavn Selve opskriften Felt1
1500 Kalvekød Kalvefricassé Vi beder slagteren skære kalvekødet ud i

store tern, og sætter det over at koge i
saltet vand sammen med gulerødder,
selleri og porrer. De hele urter tages op,
når de er møre, og skæres groft, mens
kødet koger færdigt. Kalvekødet tages
op, og suppen sigtes for små ben og
bensplinter, bages op og legeres med en
æggeblomme og fløde der er pisket
sammen. Sovsen krydres med salt og
hvid peber, hældes over kødet og urterne
og drysses med grofthakket persille. Vi
spiser hvide kartofler til, eller flute.

205 Den Gyldne
Kogebog

Kalvekød Kalvekarbonade med
ristede løg og
Gulerødder

Kalvekød og en enkelt Skive røget
Flæsk males 2 Gange gennem
Kødmaskinen, hvorpaa det formes som
flade Hakkebøf; de vendes i Mel, Æg og
Rasp og steges i brunet Smør paa
Panden, til de er møre. Rigeligt snittede
Løg brunes paa Panden, hvori kommes
Skiver kogte Gulerødder, der svitses lidt
med de møre Løg. Smørret,
Karbonaderne er stegt i, kommes nu ved
Gulerødderne og Løgene, og det hele
hældes over Karbonaderne. Ved
Serveringen gives kogte Kartofler eller
Kartoffelmos til.

410 Fru
Constantins
Kogebog

Kalvekød Kalvekarbonader Kalvekarbonade. Laves af tarveligere
Stykker af skørt Kalvekød, som hakkes
5 Gange i Maskinen eller skrabes og
hakkes nogenlunde fint paa et Bræt. De
vendes i pisket Æg og Rasp og steges
som Hakkebøf , men uden Løg. Brun,
jævn Skysauce med eller uden
Tilsætning af Fløde gives til dem.

1544 Kalvekød Kalvekarbonader med
pocherede æg

1 ½ pund hakket kalvekød 4 æg,
grønærter, Det hakkede kød formes til
pæne store karbonader, der krydres med
salt og peber og steges i smør eller
margarine på panden. Karbonaderne
garneres med de pocherede æg, og vi
giver grønærter og pommes sautees til -
det er kogte kartofler skåret i skiver og
ristet i margarine på panden. En god
tomatsovs laves af det brunede smør, der
tilsættes en smule mel, lidt mælk eller
sky samt tomatpure og salt efter smag.
kartofler, tomatpure margarine.



Id Bogtitel Mad type Opskriftsnavn Selve opskriften Felt1
274 Den Gyldne

Kogebog
Kalvekød Kalvekoteletter

ltalienne med
Formkartofler

Køb 4 ekstrafine Kalvekoteletter, bank
dem flade, drys med Salt og Peber, vend
i Mel, Æg og Rasp, hvori der er kommet
lidt reven Ost, steg dem i hedt Smør
lysebrune paa Panden, men ikke for stort
Blus, da de let bliver mørke. Tag ca. ½
kg kogte Kartofler, skær dem i Skiver,
smør en lille Form godt, drys den med
Rasp, læg et Lag Kartoffelskiver, derpaa
lidt Peber, hakkede Løg og reven Ost,
atter Kartofler og fremdeles, til Formen
er fuld. Pisk 3 Æg med en Kop Fløde,
hæld det over Kartoflerne i Formen og
bag det i ca. ½ Time i en varm Ovn,
vend Formen paa Fadet, læg de stegte
Koteletter udenom og pynt med grøn
Salat og Tomatskiver. Giv Skyen fra
Panden i Kande.

1542 Kalvekød Kalvekoteletter med
grøntsager

Koteletterne pareres pænt af, krydres
med salt og peber og steges i margarine
på panden. De kogte gulerødder skæres i
blokke og ristes i smør sammen med
ærter og det kogte blomkålshoved, der
er delt ud i buketter. Grøntsagerne
smages til med salt, vi lægger
koteletterne på et fad og anbringer de
smørristede urter henover, og vi kan
pynte yderligere på retten med hele
ristede tomater eller tomater, der er
skåret i kvarte. Eventuelt kan vi give
hvide kartofler til og sætte lidt ekstra
brunet smør med ind på bordet, men det
skulle nu ikke være nødvendigt

128 Danske
Nationalretter

Kalvekød Kalvekoteletter med
parmesanost

6 koteletter, smør, æg, rasp,
parmesanost, stuvet makaroni,
tomatsauce, peber og salt. Koteletterne
vendes i smeltet smør, bestrøes med rasp
iblandet krydderierne og revet ost,
vendes derefter i pisket æg, steges i
smør, anrettes i en krans på fadet med
makaroni i midten og serveres med
tomatsauce.



Id Bogtitel Mad type Opskriftsnavn Selve opskriften Felt1
408 Fru

Constantins
Kogebog

Kalvekød Kalvekoteletter. Kalvekoteletter. De udskæres af
Kammen paa Kalven, og afskæres en
Kotelet for hvert Ben. Dette kan følge
med eller ikke. Man maa altid sørge for,
at Ryghvirvlerne er huggede bort, da
disse tager for megen Plads, saa at
Koteletten ikke kan komme til at ligge
fladt ned paa Panden. Af den tykke
Klump, der sidder paa den indvendige
Side af Kalvekøllen, kan der ogsaa laves
udmærkede Koteletter. Kødet skal helst
hænge nogen Tid. Det er en Kunst at
tillave en mør, saftig Kotelet. Den maa
paa ingen Maade slaas flad og tynd,
hvorved den vilde blive tør. Kødet skal
dunkes med Køllen paa begge Sider,
inden det skæres tyndt. Man siger, at
Araberen lægger sit Kotelet- eller
Bøfkød oven paa sin Saddel, sætter sig
paa det, rider af Sted, og naar han stiger
af Hesten, er Kødet, som det skal være.
Man har en Køkkenkniv med et stort,
bredt Blad, med hvis Flade man giver
Koteletten nogle haarde Smæk paa
begge Sider, saa bliver den mør. Ilden
skal være god, men ikke for stærk, under
Panden, saa at Koteletterne kan faa Tid
til at steges møre uden at brændes. Skær
dem ikke for tynde, da vil 6 til 8
Minutter være passende Tid. De skal
vendes et Par Gange for ej at blive for
møre. Naar de er faste (dog ikke haarde)
at føle paa med Fingeren, har de nok.
Man kan dyppe Koteletter først i
piskede Æg, saa i Rasp, inden de steges.
Dette er ikke nødvendigt, det er snarere
bedre ikke at gøre det. Naar Smør eller
Marg. er brunt, lægges Koteletterne i.
Man kan bruge fint Fedt (dog ikke, naar
Koteletterne skal serveres kolde, da det
stivnede Fedt ikke smager godt). Bruger
man Fedt til Stegningen, strøes lidt Salt
henover dem i Panden. Til Sauce bruges
enten brunet Smør eller Stegemarg. eller
brun Skysauce. Man kan blande Saucen
med lidt Fløde.
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342 Fru

Constantins
Kogebog

Kalvekød Kalvekød Kalvekød skal være belagt med lyst og
klart Fedt, og har det en smuk, lys
Farve, da kan man stole paa, at det
stammer fra en velnæret Kalv
(Sødmælkskalv). Er Kødet derimod nok
fedt, men mørkerødt, da er Kalven
opfødt med tarvelig Kost og Kødet
langtfra saa godt og velsmagende som
Fedekalven. Dog kan en saadan stor
Kalvekølle, der næsten er en Kviekølle,
finde god Anvendelse i en stor, borgerlig
Husholdning til mange daglige Retter,
men til festlig Brug egner den sig ikke.

418 Fru
Constantins
Kogebog

Kalvekød Kalvekød i Karrysauce
med Ris

Kalvekød i Karrysauce med Ris. Kødet
hugges itu og koges akkurat som til
Frikassé. I Saucen kommes Karry,
udrørt i lidt vand 1-2 æggeblommer.

359 Fru
Constantins
Kogebog

Kalvekød Kalvekølle, helstegt og
stor Fricandeau.

(2 til 3 Timer.) Køllen har godt af om
Vinteren at hænge 8 til 14 Dage, om
Sommeren 3 til 4 Dage paa et køligt
Sted. En Kølle paa 9 til 10 kg er i
Reglen bedst. Skanken afsaves eller
afskæres smukt ved Leddet, saa at noget
af Kødet dækker over Benet. Man kan
enten koge Skanken og anvende Kødet
til Hachis eller hugge den smaat og
lægge den ind paa Bradepanden under
Stegningen for senere at afkoge den til
Sky Stegen bankes, enten den har hængt
eller ej; 20 Min. med en Kølle. Man
lægger alle Kræfter til, dette Arbejde
fortryder man ikke, da Kødet herved
bliver mørt som Hønsebryst. Derpaa
fjerner man den tynde Hinde af Stegen
med en skarp Kniv, uden at borttage
noget af Kødet. Stegen spækkes ligesom
Vildt ud og ind paa Overfladen med
smalle Strimler Flæsk. Det er forkert at
stikke store Stykker Flæsk dybt ned i
Kalvestegen. Derved løber Saften ud af
de dybe Huller. Man laver en Jævning
40 til 50 gr Marg. eller fint Fedt, 75
gr.Hvedemel og knap 3/8 liter Suppe
eller Vand. Denne Jævning skal være tyk
som lind Grød. Den farves med Soya og
saltes. Naar Stegen er lagt paa Panden
med lidt Fedt under, smøres Saucen
jævnt over den overalt ved Siderne, kun
ikke underneden. Nu sættes Stegen ind i
en smæk.varm Ovn og staar uden
Drypning omtrent 20 Minutter; indtil
Saucen har dannet en stiv Hinde om
den. Da dryppes den omtrent hver 10.
Min. først med lidt Vand, senere med
den Væde, som findes i Panden, hvori
der kommes lidt Salt. Saucen i Panden
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maa ikke gaa mere end ½ Tomme op
omkring Stegen, der ellers vil blive som
kogt underneden. Naar Stegen skal
skæres for, løfter man den brune Hinde
op og lægger den til Side, og Stegen
viser sig nu at være lyserød overalt paa
Overfladen, ikke et eneste tørt Sted
findes, alt er saftigt og blødt, værdifuldt
og letfordøjeligt. Den brune, stivnede
Sauce, som fjernes ved Forskæringen,
maa ikke kastes bort, men koges af
næste Dag og drives gennem en Si. Den
kan da anvendes til Saucen, da den er
lavet af gode Ting og dryppet med
Skyen af Stegen.
Denne Maade at stege paa er aldeles
udmærket, men for Mennesker, der
holder af de brune Kanter, egner den sig
ikke. Man undlader da blot at lægge den
tykke Sauce over Stegen, drysser den
med Salt og steger den i samme Tid og
under flittig Drypning. Selve Saucen til
Stegen tages af Skyen i Bradepanden,
som et Kvarter før Anretningen sies op i
en Skaal, skummes og jævnes paa
sædvanlig Maade som «jævn, brun
Skysauce; der tilsættes lidt god, raa
Fløde, eller, hvis man ikke har den, lidt
Mælk. Sauce til Kalvesteg skal kun være
lysebrun. Vil man stege Køllen i Gryde,
bankes og spækkes den paa samme
Maade, brunes i Smør, Marg. eller Fedt
paa alle Sider og steges efter
"Grydestegning 2 eller 3" Stor
Fricandeau. Hvis man vil, kan man
skære Klumpen, det kødfuldeste Stykke
af Køllen (som sidder paa Vrangsiden
nærmest ved Benet), ud, idet man med
Kniven følger Hinden, der omgiver det,
og afskærer Klumpen lige ind til Benet.
Dette Stykke Kød kan steges, ligesom
man steger en Oksefilet og serveres som
en Steg for sig, ligesom man ogsaa kan
lave udmærkede Koteletter og
Fricandeau deraf. Idet man udskærer
Klumpen, kommer det Stykke til Syne,
som kaldes Laartungen. Dette Stykke
tages ud med det samme og saltes til
Kogning, da det som stegt er noget tørt.
Man afsaver nu Benets store Knokkel
samt den høje, skarpe Benkant paa
Køllens indvendige Side, som forhindrer
den i at ligge fladt ned paa Panden.
Kødet svøbes smukt sammen, saa at
Stegen danner en tyk, aflang Pølse, der
ombindes med 3 Sejlgarn, inden den
spækkes. Alt smaat Kød og Ben, som
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gaar fra, lægges ind paa Stegepanden for
at brunes med Stegen og senere afgive
Sky, naar det af koges i en Gryde. Den
store, løse Hinde, der sidder udenom
Kalvekøllen, kan bruges til at lægge
Stegen paa i Panden eller til at dække
den med, hvis Overvarmen skulde blive
for stærk. I hvert Fald skal den med i
Panden saavel som i Gryden, afsmeltes
og afkoges.

127 Danske
Nationalretter

Kalvekød Kalvelever med
løgsauce

Leveren lægges i koldt vand, tilsat
eddike, i 2 timer. Hinden trækkes af.
Leveren skæres ud i tynde skiver,
vendes i mel, tilsat salt og peber. Steges
lysebrun i smør. En løgsauce laves af et
stort løg, som hakkes og svitses i rigeligt
fedtstof. Heri kommes lidt mel, bages op
med fløde. Hvide kartofler serveres til.

419 Fru
Constantins
Kogebog

Kalvekød Kalvelever som Bøf Kalvelever som Bøf. 1 Kalvelever paa
1½ kg er nok til 8 Personer, 3
Lammelevere til 6 Personer. Kalvelever
skæres i tomme tykke skiver blandes i
mel lidt salt og peber og steges på pande
ca. 4 min på hver side. Belægges med
stegte løg

280 Den Gyldne
Kogebog

Kalvekød Kalvelever stegt som
Vildt

Køb 1 fin, fed Kalvelever, træk den
tynde Hinde af, læg den 12 Timer i en
Marinade, lavet af 1 Flaske Rødvin, 2
Løg, 10 sorte, hele Peberkorn og 1 Stilk
Timian. Vend den af og til, tag den
derpaa op, tør den godt af, kom en
Klump Smør i Gryden, og naar det er
hedt, vend og drej da Leveren deri, til
den er smukt brun. Sigt Marinaden,
hæld den paa og lad den dampe under
Laag for ganske svag ild i 2 Timer. Bag
af 1 Spsk. Smør, lidt Mel og Mælk en
jævn Sauce op, kom Skyen fra Leveren
heri, kom lidt Kulør paa, og lad den
koge lidt. Leveren lægges i Skiver paa
Fadet, lidt af Saucen hældes over, den
garneres med smaa smørbrunede
Kartofler, og Resten af Saucen gives i
Kande. Syltede Tyttebær gives til.
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281 Den Gyldne

Kogebog
Kalvekød Kalvelobescowes Til denne Ret bruges lyst, fedt

Kalvekød, det behøver ikke at være helt
skært. Kødet skæres i Terninger,
kommes i en Gryde med 4 store,
snittede Løg, 4 Laurbærblade samt ¾ kg
skrællede Kartofler, der er skaaret i
Skiver. Kom saa meget Vand paa, at det
knapt dækker og bring det i Kog. Husk
at lægge Laag paa Gryden. Naar det
koger, skru da ned. til lille Blus og lad
det smaakoge, til Kødet er mørt, ca. 1
Time. Kartoflerne skal helst koge helt
ud, saa Retten, naar den er færdig, er en
tyk Mos. Tag nu Baconskiver, skær dem
i Terninger, rist dem paa Panden, anret
Lobescowsen i et dybt Fad, drys de
ristede Baconterninger over samt rigelig
hakket Persille.

1484 Kalvekød Kalvenyre, helstegt Nyrerne flækkes halvt igennem, renses
og udvandes. Så fjerner vi lidt af fedtet,
men endelig ikke for meget, så bliver
nyrerne bare tørre og kedelige ved
stegningen. De krydres med salt og
peber, fyldes med hel persille og
ombindes med tyndt seglgarn. Hvis
nyrerne steges i ovn, brunes de først af,
hvorefter vi tilsætter lidt væde i
bradepanden. Skal nyrerne steges i
gryde, tilsætter vi ikke væde, hvis vi
gerne vi I have, de skal være sprøde.
Ved serveringen skæres de ud i pæne
skiver og anrettes med ristede
champignons, små løg og tomater, og vi
spiser pommes sautees til det er kogte
kartofler skåret i skiver og ristet i smør
på panden. Hele kalvenyrer stegt i gryde
eller ovn - det er vidunderlig mad, og
det er en rigtig mandfolkeret. Nyrerne
bliver finest i ovn; hvor de kan stege
rigtig sprøde og lysebrune, men der er
ikke spor i vejen for, at vi laver dem til i
gryde. Under alle omstændigheder er
stegetiden ret lang, det må naturligvis
afhænge af størrelsen, men vi skal nok
regne med ca. halvanden time for lille
blus. Det bliver retten nu ikke spor
besværlig af, for nyrerne står og passer
sig selv, mens de steger.



Id Bogtitel Mad type Opskriftsnavn Selve opskriften Felt1
1510 Kalvekød Kalvenyresteg med

grønsager
Vi panerer stegen af for hinde og ridser
den ned langs benet, så den holder den
pæne form under stegningen. Så smører
vi den med smør eller margarine, gnider
med salt og peber og sætter den ind i en
god varm ovn sammen med nyren, som
også er skåret fra. Steges en god times
tid i ovn, til den er mør. Hvis vi hælder
sky over - fra de afhuggede hofteben
f.eks. - må vi lige tage nyren op først.
Man kan godt beregne 20 minutter
mindre stegetid for nyren, men det er
ikke nødvendigt, for den skal være mør
og dejlig. Vi serverer sukkerbrunede
kartofler til - sammen med grøntsager,
ærter, karotter og blomkål. Og vi retter
stegen smukt an med den udskivede
nyre lagt hen over som et tag.

1547 Kalvekød Kalveroulader fra
Milano

1-1½ pund kalveklump 1 skive skinke 1
pakke spaghetti, persille tomatpure,
hvidløg Kødet skæres i tynde skiver, der
bankes ud og ru Iles sammen med
persille og ombindes. Rouladerne
krydres med salt og peber, brunes i smør
eller margarine, hvorefter der tilsættes
vand eller sky, lidt tomatpure og salt, og
rouladerne braseres møre. Spaghettien
knækkes i passende stykker og sættes
over i koldt vand. De koger på 10-12
minutter, skylles i koldt vand og svinges
derefter i en god klat smør eller
margarine. Så tilsættes lidt tomatpure
samt skinkestrimler, og vi smager til
med hvidløg, salt og peber. Båndet
fjernes fra rouladerne, og vi laver sovs
af skyen ved at tilsætte lidt mel og
eventuelt lidt mere tomatpure efter
smag. Spaghettien anrettes på et fad med
rouladerne oven på, og retten kan pyntes
med spansk peber.
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279 Den Gyldne

Kogebog
Kalvekød Kalveroulet Rossini Køb 4 Skiver skært Kalvekød, hak

Filet'erne af 4 fede Ansjoser sammen
med 1 Spsk. Kapers, fordel denne Masse
paa Filet'erne, rul dem sammen og bind
hvidt Bomuldsgarn om, ikke Sytraad.
Lav en ikke for tynd Dejg af Mel og
Æg, der er pisket godt sammen, dyp de
sammenrullede Filet'er heri og steg dem
i hedt Smør i en lille Gryde, til Kødet er
mørt, ca. 20 Min. Er Kødet tykt, da ½
Times Tid. Lav nu en fin Kartoffelmos,
kom ikke Mælk i, men lidt Smør og 1
Æggeblomme, sprøjt en flot Kant paa
Fadet, sæt det et Øjeblik i Ovnen, pil
Bomuldsgarnet forsigtigt af Filet'erne,
anret de stegte Roulader paa Fadet, kog
Gryden af med lidt Fløde og hæld
Saucen over. Drys med hakket Persille.

1515 Kalvekød Kalverouletter Vi deler hvidkålen ud i fire dele og
fjerner stok og yderblade. Derefter
koges kålen, til den er næsten mør i
saltvand og lægges til afkøling. Det
hakkede kød køres et par gange gennem
maskinen og røres sammen på klassisk
måde. Så tager vi de pæneste og mest
reelle kålblade, breder dem ud og pakker
farsen pænt ind i dem, bladene skal
vikles godt om og bukkes grundigt om
ved enderne. Rouletterne brunes
forsigtigt af i flad gryde eller
bradepande, så hældes lidt væde eller lys
suppe ved, og de står og snurrer færdige
- allerbedst i ovn, så bliver de dejligt
sprøde oven på. Efter en halv times tid
tages de op, og sovsen af jævnes let og
tilsættes lidt kulør, hvis vi vil have brun
sovs. Sovsen kan også gøres bedre
endnu med en klat koldt smør i ved
anretningen, og det er rigtigt at spise
groft rugbrød til.

1550 Kalvekød Kalveskank, Braseret 2-3 pund kalveskank 2 store gulerødder,
20 små løg evt. ærter og asparges
kartofler, margarine salt og peber kødet
brunes godt i rigeligt smør eller
margarine, og vi tilsætter vand eller
suppe, så det dækker. Kødet koges mørt
på ca. 1½ time, og 20 minutter før det er
færdigkogt, tilsættes gulerødderne, der
er skåret ud i passende stykker samt de
hele små løg. Når det hele er mørt, tages
det op, suppen sigtes og afjævnes, og
kødet serveres dækket med sovsen. Vi
garnerer med løgene og gulerødderne,
og hvis det skal være mere festligt -
også med ærter og asparges, og vi giver
kartoffelmos eller hvide kartofler til.
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208 Den Gyldne

Kogebog
Kalvekød Kalvesylte, kold med

kartoffelsalat
Tag en stor Kalveskank, sæt den over at
koge kun dækket med Vand, kom lidt
Salt, et Par Laurbærblade og et Par Løg
ved. Naar Kødet er saa mørt, at det let
lader sig fjerne fra Benet, tages det af og
hakkes groft. Suppen sigtes og koges nu
ind uden Laag paa Gryden, til det kun
lige kan dække Kødet i Skaalen, det
hældes over det hakkede Kød og
blandes godt med dette. Næste Dag er
det saa stift, at det kan skæres i Skiver.
Det serveres koldt med en god varm
eller kold Kartoffelsalat til. Det kan
ogsaa anvendes til Paalæg, skaaret i
tynde Skiver.

1534 Kalvekød Kalvetournedos Kødet pareres af for hinder og andet
ureelt, og vi skærer det ud i pæne høje
bøffer, der bankes let. Det finthakkede
løg og champignons, der er hakkede
eller skåret i tynde skiver, ristes i
margarine, og vi tilsætter en lille kop
rødvin, 1 dessertskefuld tomatpure og
sky og koger sovsen ned. Derefter
afjævnes den let og smages til med salt
og peber. De stegte kalvetournedoer
garneres med tykke kogte marvskiver,
og vi serverer grønærter og pommes
frites eller stråkartofler til.

130 Danske
Nationalretter

Kalvekød Karbonade Hertil bruges skært kalvekød. Kødet
vaskes og befries for sener, skæres i 2
cm's tykkelse, bankes og paneres, det vil
sige vendes i æg, der er pisket lidt, og
vendes derefter i rasp med salt og peber.
Steges i olie eller andet fedtstof. Hertil
serveres grønsager.

211 Den Gyldne
Kogebog

Kalvekød Krustader med Brissel Krustader kan ogsaa bruges til lidt mere
festligt. Fyld, f. eks. Brissel. De køber
nogle store, gode Kalvebrisler, de
lægges lidt i koldt Vand, koges nu møre,
dækket med lidt Vand med Salt og et Par
Løg; det tager ca. ½ Time. Husk at
skumme Suppen, derpaa tages det op og
skæres i smaa Stykker. Af Brisselsuppen
bages nu en lækker Sauce op, en legeres
med et Par Æggeblommer og smages til
med et Glas Vin. De kogte
Brisselstykker kommes i, og det fyldes i
de varme Krustader.
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257 Den Gyldne

Kogebog
Kalvekød Kylling, Forloren Af Kalvekød, der ikke behøver at være

af det mest reelle, skæres firkantede
Stykker ud, dobbelt saa store som et
Spillekort. De bankes flade og drysses
med Salt, derpaa lægges en god Dusk
Persille paa hver samt et lille Stykke
Spæk. Det rulles nu sammen og
ombindes med tyndt Bomuldsgarn,
brunes i en Gryde i hedt Smør og steges
under Laag ved ikke for stærk ild i en
Times Tid. Spæd stadig med lidt Vand.
Af Skyen bages en jævn Sauce op, og
kogte Kartofler gives til.

415 Fru
Constantins
Kogebog

Kalvekød Kyllinger, Forlorne Forlorne Kyllinger. Kalvekød af Laaret
eller af Boven skæres i ikke for tykke
Skiver, som bankes let og spækkes en
Smule paa den ene Side (Spækningen
kan dog undværes). Pillet, men ikke
hakket Persille, lidt koldt Smør, lidt Salt
og ganske lidt Peber lægges indeni hver
Skive, som derpaa rulles sammen og
ombindes omhyggeligt eller endnu
bedre sys sammen med Hørtraad.
Rouletterne dyppes i Mel og brunes nu i
Smør eller Fedt i en flad Gryde, hvorpaa
de spædes med Mælk eller Suppe, som
skal staa halvt op om dem. Heri koges
de ganske sagte under Laag 1½ til 2
Timer, medens man en Gang imellem
vender dem. Naar de er møre, aftages
Traadene, og Saucen jævnes med lidt
Fløde og krydres med lidt Sky eller
Kødekstrakt. Har man hverken Sky,
Fløde eller Kødekstrakt, maa man sørge
for at koge lidt Kraft af de Ben, som er
skaarne fra Kødet, og i denne Kraft og
lidt Mælk maa Rouletterne smaakoge.
Saucen behøver da kun at sies, farves let
med Kulør, og Salt og en Anelse af
Sukker tilsættes. Er Saucen for tynd,
maa en Smule Hvedemel udrøres i lidt
Vand og have et Opkog med Saucen.

131 Danske
Nationalretter

Kalvekød Kyllinger, forlorne I kg skært kalvekød, 125 g margarine,
persille, salt og peber, 30 g mel, 2 dl
fløde. Kødet skæres i skiver og bankes
let, rulles med lidt margarine og persille,
salt og peber, bindes med bånd, brunes
på alle sider, fløden hældes over, steger
en times tid, saucen jævnes, spises med
hvide eller brunede kartofler.
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1523 Kalvekød Kødbuddinger, små

pæne
1 pund fint hakket kalvekød, blomkål,
gulerødder, ærter og asparges.
Æggehvider, lidt mel, margarine,
flødeskum, løg, hvid peber og salt. Vi
køber fint småkød og beder slagteren
køre det gennem maskinen 5-6 gange.
Så røres kødmassen sejt med salt, og vi
tilsætter en bagatel mel, ikke mere end
en spiseskefuld, 2-3 piskede æggehvider
og ca. 150 gram flødeskum, som vi rører
meget forsigtigt i - og evt. også hvid
peber og revet løg. Den færdige fars
fyldes i smurte kopper eller en randform
og dækkes til med smurt
pergamentpapir. Så dampe den under låg
i ca. 25 minutter. Og lige før serveringen
vendes farsen forsigtigt ud af kopperne.
Kogte grøntsager eller nye kartofler og
smeltet smør til.

138 Danske
Nationalretter

Kalvekød Lever, stegt (Kolding) Kalvelever skæres i tynde skiver, vendes
i mel og steges i smør, serveres med
skysauce tilsat lidt fløde. Garneres med
sprøde løg, tynde sprøde baconskiver,
ristede champignons og ristede
tomatstykker.
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469 Fru

Constantins
Kogebog

Kalvekød Nyregratin Nyregratin. (6 P.) 125 gr Smør og 150 gr
Hvedemel bages godt sammen og
spædes op med ½ Liter tynd Fløde saa
længe, indtil det slipper Skeen. Da
hældes det op og afkøles lidt, idet man
engang imellem vender det, for at det
ikke skal trække Skorpe. Saa røres det
sammen med 8 Æggeblommer, en ad
Gangen, og lidt Salt. En stor
Fedekalvenyre hakkes fint tilligemed
saa meget stegt Kalvekød, at det alt
sammen udgør 250 gr, og røres i
Dejgen; til sidst røres forsigtigt 8 haardt
piskede Æggehvider i. Et Gratinfad
smøres med Smør og strøes med stødt
Tvebak, heri hældes Massen, stødt
Tvebak strøes let over, og den bages i en
rigtig varm Ovn en Times tid. Den skal
være lysebrun. Smeltet Smør eller en
kraftig brun Skysauce gives dertil.
Tarveligere Nyregratin. (6 P.) En stor,
stegt Fede kalvenyre eller to mindre
tilligemed noget af det Fedt, som sidder
paa Stegen, hakkes fint med et lille
Chalotteløg. 125 gr Risengryn koges i ½
Liter sød Mælk eller tynd Fløde. Naar
dette er stift, afkøles det lidt, og nu røres
25 gr Smør eller Marg., 6 velpiskede
Æggeblommer og det hakkede Nyrekød
deri. Alt blandes godt. Til sidst kommes
de stift piskede Hvider deri. Gratinen
bages i en varm Ovn en Time. En kraftig
Skysauce gives dertil. Smørret eller
Marg. kan undværes, dersom der er
meget Fedt omkring Nyren.

147 Danske
Nationalretter

Kalvekød Nyreragout 3 kalvenyrer, lidt fedtstof, 3 dl vand, 3 dl
tomatpure, 30 g flormel, kødekstrakt,·
paprika. Nyrerne skæres over og
udvandes nogle timer i koldt vand tilsat
lidt eddike, renses, tørres og skæres i
terninger, brunes i fedtstoffet, kogende
vand tilsættes sammen med tomatpure.
Nyrerne steges ca. 20 minutter under
låg, til sidst kommes meljævning og
krydderier og lidt vin i. Serveres på
smørristet franskbrød.
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181 Den Gyldne

Kogebog
Kalvekød Ragout af Kalvehjerter Køb et Par Kalve- eller Kviehjerter, læg

dem i koldt Vand en Times Tid, flæk
dem og fjern alle Piberne, skær Kødet -
ogsaa det fede - i pæne, ikke for store
Stykker, kom rigeligt Fedtstof i
Stegegryden, naar det er rygende varmt -
ikke før - kom da Kødstykkerne heri og
lad dem brune godt. Rigeligt Løg snittes
fint, lad dem snurre med det brunede
Kød, kom V and paa, saa det dækker
Kødet, læg Laaget paa, og lad det koge,
til Kødet er mørt, det tager 2 til 2½ Time
for lille Blus. Naar Kødet er mørt,
hældes Skyen fra, og den bages op med
1 Spsk. Smør og 1 Spsk. Mel til ca.½
Liter Sky, kom lidt Kulør paa, smag til
med Salt og lidt Peber, kom de kogte
Kødstykker op i Saucen, og lad dem
smaasnurre et Kvarters Tid heri. Server
Ragout' en i en dyb Skaal med
Kartoffelmos eller hvide Kartofler til.

156 Danske
Nationalretter

Kalvekød Skildpadde, forloren 100 g smør, 90 g hvedemel, 3 dl
madsherry, 8 dl kraft fra et kalvehoved,
fiskeboller, kødboller, kalvehoved og
hårdkogte æg. Hovedet skoldes og
vaskes omhyggeligt. Tungen og hjernen
tages ud. Hovedet blancheres, det vil
sige, det sættes over ilden i så meget
koldt vand, at det er dækket, koger
langsomt 2-3 timer. Tungen koges
samtidig med hovedet, tages op, når den
er mør. Hjernen udvandes godt og koges
for sig. Når hovedet er kogt, tages kødet
af og lægges i pres. Skæres derefter ud i
små pæne firkanter. Smør og mel
brunes, spædes med kraften. Kød og
boller kommes forsigtig i. Smages til
med meget lidt Chayenne og vinen.
Serveres i et dybt fad. Pyntes med halve
hårdkogte æg. Flute spises til.

420 Fru
Constantins
Kogebog

Kalvekød Skildpadde, forloren Forloren Skildpadde. Et Kalvehoved
kløves paa langs og lægges i Vand flere
Timer, for at Blodet kan trække ud.
Hjernen udtages med Omhu. Man
vasker Hovedet godt, skærer Ørerne af,
(de kan dog ikke bruges), man renser
Øreaabningen, udtager Øjnene, skolder
derpaa Hovedet og lægger det atter i
koldt Vand, hvorved det bliver hvidt af
Udseende. Det sættes paa Ilden
tilligemed Tungen i rigeligt, koldt Vand
og koges mindst 3 Timer, regnet fra det
Øjeblik, da Kogningen begynder. Naar
det er mørt (hvad det endelig maa være),
flaas Tungen, Benene løsnes fra
Hovedet, det uappetitlige borttages, og
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man lader Kødet blive koldt under Laag.
Nu skæres Kødet og Tungen i meget
regelmæssige, aflange Stykker paa knap
Tommes Bredde (de mindre akkurate
Stykker gemmes til en daglig
Middag).Saucen. 4 Gulerødder, 1
Selleri, 4 Purrer og 5 Løg istandgøres,
skæres i Skiver og brunes smukt paa en
Pande i Marg. eller fint Fedt. De maa
endelig ikke brankes. De kommes saa i
en Gryde sammen med en Theskf. sorte
Peberkorn, 2 Laurbærblade og en Dusk
frisk Persille; Suppen fra Hovedet
hældes paa dem, og de koger hermed.
Rødderne optages, naar de er møre,
Suppen koges ind til knap 2 Liter, og nu
laves en Sauce af 125 gr Smør og125 gr
Mel, som bages sammen, brunes lidt og
spædes med den indkogte Suppe samt
stærk Sky eller to store Theskf. Liebigs
Kødekstrakt; 1/2 Flaske Sherry koges
lidt med i Saucen. Det er en almindelig
Tro, at Vin slet ikke maa koge.
Tværtimod, den mister kun sin
Skarphed, og Smagen bliver mildere og
finere. Man tilsætter med stor
Forsigtighed ganske lidt Kajennepeber,
udrørt omhyggeligt i lidt Vand, - man
kan altid komme mere i Saucen, men
ikke dæmpe dens for stærke Smag - og
nu lægges Kødstykkerne forsigtig i og
faar et lille Opkog. Til daglig kommes
smaa bitte Frikadeller af Kød- og
Fiskefars paa Skildpadden tilligemed
overskaarne, haardkogte Æg.
Skildpadden kan allerbedst tillaves
Dagen forud, ogsaa Saucen, der kun
vinder ved at opvarmes. Kødet skærer
man dog først itu selve Dagen. Skal helt
færdig tillavet Skildpadde opvarmes,
maa det ske med stor Forsigtighed. Man
kommer da lidt Suppe, Sky eller Vand i
Gryden først. Skildpadden smelter
langsomt og er tilbøjelig til at gaa itu,
naar man rører i den, og den svider, naar
den ganske passer sig selv. Allerbedst
kan man sætte Fadet med den kolde
Skildpadde over en dampende Gryde
indtil den begynder at smelte, og saa
først komme den i Gryden. Den maa i
hvert Fald opvarmes over en meget svag
ild og sættes til Side et Sted paa
Komfuret, hvor den ikke kan koge og
ikke brænde paa. Hjernen af
Kalvehovedet vaskes, befries for
Hinden, skæres i Smaastykker, vendes i
Æg og Rasp, steges i Klaret paa Panden
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og serveres enten lagt omkring
Skildpadden paa Randen af Fadet eller
paa en Tallerken. Skildpadde kan
forfines paa følgende Maade: 1.
Skildpadden anrettes inden i en Rand af
kogt Fiskefars. Inden Randen koges,
smøres den med Smør og drysses med
hakkede Trøfler. Smaa Æggeblommer
strøes over Skildpadden. Trøfler og
Oliven kommes i Saucen. 2.
Skildpadden anrettes paa et fladt Fad
garneret med Butterdejgssnitter. Store,
kogte Kastanier og Oliven kommes i
Saucen. Ingen Farsboller. Alle disse
finere Tilsætninger kan ikke taale at
opvarme af Kastanierne gaar itu, Oliven
og Trøfler taber deres Smag. Laves
Skildpadden Dagen forud, maa de altsaa
først komme i selve Dagen lidt før
Anretningen. Til staaende Souper
anrettes Skildpadden smukkest inden i
en bagt Franskbrødsform, som kan
bestilles hos Konditoren. Formen spises
ikke.

276 Den Gyldne
Kogebog

Kalvekød Spædekalvekølle,
helstegt med Bacon og
Tomatsauce

Køb en lille fed Spædekalvekølle. Stegt
rigtigt er den fin som Lam 1 Skær
Skanken fra, gnid Køllen med Smør
eller Olie samt Salt og Peber. Tænd
Ovnen 10 Min. for fuldt Blus, før Stegen
sættes ind, læg Grillristen i
Bradepanden, sæt Stegen paa og giv den
10 Min. i den hede Ovn paa den ene
Side, derpaa vendes Køllen og faar 10
Min. paa den anden Side. Lidt
Baconskiver lægges paa Køllen, og
Blusset skrues ned til Draabeform. Lad
nu Køllen stege i ca. 2 Timer, luk ikke
Ovnen op, før Stegen er stegt, men hvis
De kigger, gør det da saa kort som
muligt, De maa gerne komme lidt Vand i
Bunden af Bradepanden, men ikke før
Stegen er ekstra brunet. Lav af 1
Trediedel Kalvesky, 1 Trediedel
Tomatpure og 1 Trediedel Fløde eller
Mælk en ikke for tyk Sauce, server
Stegen hel paa Fadet. Skær den for i
ikke for tynde Skiver, læg rigeligt ristet
Bacon ved samt kogte Kartoffelskiver,
ristede i hedt Smør paa Panden. Paa
denne Maade er Spædekalv baade en
billig og særdeles lækker Steg.
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189 Den Gyldne

Kogebog
Kalvekød Spædekalvekølle,

Helstegt med Persille
Køb en hel Spædekalvekølle, hug
Skanken af, vask den godt og tør den i et
Klæde, stik med en Kniv smaa Huller
lige ind i det øverste Lag, kom rigeligt
med Persille heri, og har De det ved
Haanden, smaa Spækstykker. Tag Deres
store Stegegryde og brun heri Køllen
godt paa alle Sider i rygende hedt
Fedtstof. Læg i Bunden af Gryden under
den brunede Kalvesteg en god Skive
Spæk, drys med lidt Salt, læg et tæt
Laag paa, kom ganske lidt Væde ved og
lad nu Køllen smaastege 1½-2 Timer
efter Størrelsen. Naar den er helt mør,
tages den op, og Gryden koges af med
ganske lidt Vand. Af Skyen og lige saa
meget Mælk bages en lækker Sauce op,
kom lidt Kulør paa og lad Saucen
maakoge et Kvarters Tid, skær Kødet i
Skiver og server det paa Fadet med
brunede Kartofler.
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360 Fru

Constantins
Kogebog

Kalvekød Stegt Kalveryg og
Nyresteg

(5 kg). Man kan lade Stegen afskære
enkelt eller dobbelt. Den bankes godt.
Den tynde, seje Hinde skæres
omhyggeligt af Ryggen, og Stegen
spækkes "med smalle Strimler Flæsk.
Slaget bindes ind over Nyren. Stegen
ombindes med hvidt Skrivepapir, som
smøres med Fedt. Den lægges paa lidt
Fedt i Panden, stilles ind i en meget
varm Ovn, og intet vaadt kommes paa
Stegepanden, før efter henved en halv
Times Forløb. Da overøses Stegen med
½ Liter Suppe eller Vand, hvormed den
fra nu af dryppes meget ofte. En halv
Time før Stegen er færdig, tages Papiret
bort, og Stegen brunes under jævnlig
Drypning. Den behøver 2 Timers
Stegning. Man maa ved Forskæringen
ikke glemme de allerbedste Stykker,
som ligger under Rygbenet, den indre
Filet. Skæres Stegen for ude, kan de
inden Anretningen tages ud af Stegen,
skæres for og lægges foran den ene
Ende af Stegen. De to smaa Filets er det
fineste Kød paa hele Kalven, og de
bliver ofte ganske upaaagtede ved
Forskæringen. Skæres Stegen for inde,
maa den endelig vendes om, og disse to
Stykker skæres ud. Saucen til Stegen
laves af Skyen i Bradepanden, som et
Kvarter før Anretningen øses op i en
Skaal, skummes og jævnes paa
sædvanlig Maade som «brun, jævn
Skysauce og blandes med lidt raa Fløde,
hvis man har den. Til denne Steg passer
brunede Kartofler og farserede Tomater
godt. Dersom Stegen skæres for ude,
lægges de i en aflang Bunke paa hver
Side af Stegen. Den stegte Nyre kan
tages ud af Stegen inden Serveringen og
skæres i Skiver, som dyppes i Æg og
derefter i Rasp og steges i Klaret i
Panden. De lægges da skraat opad
hinanden ved den ene Side af Stegen
eller bydes rundt paa et lille Fad. Stegen
bliver endnu mørere ved i Stedet for
Papir at lægge en Sauce over den som
ved ovenstaaede kalvekølle. Denne
Maade tilraades meget, da Kalveryg er
tilbøjelig til at blive tør. I Gryde steges
den 2 Timer ved Grydestegning Nr. 2 .
Kalvenyresteg. Behandling som
Kalveryg. En Steg paa 2 kg steges i 1 til
1½ Time i Ovn, 1½ - 2 i Gryde.
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409 Fru

Constantins
Kogebog

Kalvekød Wienerschnitzler Wienerschnitzler. Disse laves som
ovenstaaende Kalvekoteletter. Paa hvert
Stykke lægges en tynd Skive raa Citron
uden Skal, og ovenpaa. denne anbringes
en sammenrullet Sardel eller et Stykke
benløs Sild, der i Midten fyldes med
Kapers.

129 Danske
Nationalretter

Kanin Kanin, stegt 1 kanin, 50 g smør eller margarine, 2
spsk. olie, lidt muskat, peber, salt, lidt
mel, 2 dl hvidvin, 1dl suppe, 1 spsk.
hakket persille og 6 hakkede chalotter.
Den rensede kanin skæres i store
stykker, lægges i en kasserolle og brunes
i smørret, olien og krydderierne, steger
derefter i 20 minutter, stykkerne tages
op. Melet bages med det smeltede smør
og suppen, koger 5 minutter og kødet
lægges i kasserollen, løg og persille
blandes i, det hele får et opkog, er da
færdig til servering.

185 Den Gyldne
Kogebog

Kartofler Frikadeller-Kartoffel Tag 1 kg skrællede Kartofler, helst af en
lidt melet Sort, sæt dem over at koge i
Vand uden Salt. Naar de er godt møre,
hældes Vandet fra, og de moses fint,
hvorpaa Mosen røres med 2 Spsk.
Maizena eller Kartoffelmel, 2-3 hele
Æg, 2 . Spsk. Smør, 3 Spsk. Fløde eller
Mælk, 2 Spsk. Rasp, 2 store, revne Løg,
½ Teskefuld stødt Peber, det smages til
med Salt. Naar det hele er godt rørt,
sættes Frikadellerne paa Panden i brunet
Smør og steges lysebrune. De serveres
med enten stuvede Ærter, Gulerødder
eller anden Gemyse. En brun Sauce, der
gerne maa være opbagt af
Kartoffelvandet, serveres til.
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447 Fru

Constantins
Kogebog

Kartofler Kartoffelmosrand Kartoffelmosrand. 6 store Kartofler 1 kg
skrælles, skæres lidt itu og koges møre i
lidt Vand med Salt. Vandet hældes
ganske fra dem, de staar lidt for at
dampe tørre, hvorpaa de moses med en
Ske eller en Trækølle.100 gr Smør eller
Marg. smeltes i en Gryde, og heri bages
Kartoflerne. Naar de er lidt afkølede,
røres de med 3 hele Æg, lidt Salt og 1/8
Liter Fløde; hvis man kan røre dem uden
Fløde, behøves denne ikke. Man rører
det hele godt, Randen vil da hæve sig
smukt og blive lettere. Randformen
smøres med Smør og drysses med
rødligt Panerrnel, og heri hældes
Massen og bages ved god Varme i en
Ovn en god halv Time. Til daglig kan
Randen tillaves med 25 gr. Smør, Marg.
eller Plantef., som røres i Mosen uden at
bages; man tager kun 1 Æg og en Hvide,
eller 2 Æg, samt ganske lidt Mælk.
Mosen skal være temmelig fast. En
Rand smøres og drysses og heri lægges
Kartoffelmosen og sættes i en Gryde
med ganske lidt kogende Vand, der ikke
nær maa naa op til Randens Kant. Et
Laag lægges over, og Randen koger et
Kvarter til ½ Time, indtil den er stivnet
og kan vendes af Formen. Har man fm
varm Ovn, bages den heri ½ Time.

217 Den Gyldne
Kogebog

Kartofler Sukkerbrunede
Kartofler

Smaa Kartofler af en fast Sort koges og
pilles, derpaa kommes Fedtstof paa
Panden. Naar dette er ekstra hedt,
kommes et Par Skefl. Melis i, der røres
lidt med Paletkniven, og naar Sukkeret
er smeltet og brunt, skal de pillede
Kartofler kommes i, men ikke før
Sukkeret er begyndt at bruse lidt op,
men saa skal det ogsaa være, ellers
branker det. Der røres nu forsigtigt med
Paletkniven, til Kartoflerne er smukt
lysebrune.
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272 Den Gyldne

Kogebog
Kviekød Kvietunge med

Kartoffelrand
Køb en lille, fin Kvietunge, sæt den over
at koge, dækket af Vand, skær 1 Porre, 2
Gulerødder, 2 Løg, ¼ Selleri i smaa
Stykker, steg dem i hedt Fedtstof i 10
Min., kom dem ved Tungen, samt 2
Laurbærblade og 10 sorte Peberkorn.
Naar Tungen lader sig Raa let, er den
kogt, den maa endelig ikke koge for
blød. Flaa Tungen, kog Suppen lidt ind,
bag af den indkogte Suppe en ikke for
tyk Sauce op, kom Kulør samt lidt
Madeira paa. Lav en fin Kartoffelmos,
ikke for lind, kom den i Sprøjteposen,
men lav først en Rad Rand paa Fadet af
Kartoffelmos. Sprøjt fine Kartoffeltoppe
rundt paa den Rade Rand, skær Tungen i
ikke for tynde Skiver, læg den paa Fadet
i sin oprindelige Form. Hæld ganske lidt
Sauce over, giv Resten af Saucen i
Kande. Vil De ofre det, smager Oliven
herligt i Saucen.

238 Den Gyldne
Kogebog

Kødrester Frikadeller af Rester Har De lidt stegte eller kogte Kødrester,
ogsaa Paalægsrester, kør det saa 2
Gange gennem Kødmaskinen sammen
med et Par Løg, derpaa røres det lidt
med et Par Spsk. Mel eller lidt
Havregryn udblødt i Mælk, 1 helt Æg og
lidt Mælk, Farsen maa dog ikke være alt
for lind. Smag til med Salt og Peber, sæt
Frikadellerne paa Panden i hedt Fedtstof
og steg dem pænt brune. Server dem
med stuvede Grønsager eller stuvede
Kartofler og brunet Smør eller brun
Skysauce.
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193 Den Gyldne

Kogebog
Kødrester Gratin Gratin kan udmærket godt bruges som

almindelig daglig Ret. Der kan bruges
mange Slags Fyld, men selve
Opbagningen er den samme. Og Gratin
er altid en velkommen Ret, her kan man
ogsaa anvende Rester af kogt Fisk, kogt
eller stegt Kød, Skinke o. lign., men
ogsaa Gemyser kan anvendes, f. Eks. er
Blomkaalsgratin en Delikatesse. Selve
Dejgen til Gratin laves af 150 g Smør,
der bages op med ca. 200 g Mel og
spædes med ca. ¾ Liter kogende Mælk
eller halvt Mælk og halvt
Blomkaalsvand eller halvt Fiskesuppe,
alt eftersom det er Gemyse- eller
Fiskegratin. Naar denne Stuvning er
godt sammenbagt - den maa være som
lind Grød - røres der 6 Æggeblommer i,
een efter een, den smages til med Salt og
Peber, Saften af et revet Løg samt
Citronsaft, og Fylden kommes nu i og til
Slut de 6 stiftpiskede Æggehvider -
disse maa kommes forsigtigt i. Massen
hældes nu op i et smurt Gratinfad enten
af ildfast Glas eller andet ildfast
Materiale. Selve Bagetiden er ca. 1½
Time i en varm Ovn. Ved Serveringen
gives smeltet Smør eller Tomatsauce til.

269 Den Gyldne
Kogebog

Kødrester Hachis Tag kogte eller stegte Kødrester, kør
dem gennem Kødmaskinen med Løg og,
hvis De har det, et Par Ansjoser. Bag af
Sky eller Sparesuppe en grødtyk Sauce

1494 Kødrester Hachis med spejlæg og
brunede kartofler

Vi har en rest kogt eller stegt kød i
spisekammeret. Kødet hakkes gennem
den grove skive i kødmaskinen og
svitses derefter i smør eller margarine
sammen med løg, der er hakket fint.
Derefter blandes det i en brun skysovs -
den laver vi af suppen fra det kogte kød,
tilsat lidt kulør, eller vi har en rest sovs
fra det stegte kød fra dagen i forvejen.
Det hakkede kød og løget varmes i
sovsen og smages til med finthakkede
ansjoser, sherry, salt og peber. Retten
serveres med spejlæg på og
sukkerbrunede kartofler til.
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462 Fru

Constantins
Kogebog

Kødrester Krustade med Fiske-
eller Kødragout

En stor Krustade med Fiske- eller
Kødragout. (12 P.) Samme Dejg
anvendes som til Postejer. ½ kg Mel,
375g gr Smør eller 350 gr Marg., 3
Æggeblommer, 2 Hvider, 4 Spskf. tyk
Fløde udrulles noget tykkere end til
Postejerne og hermed beklædes en
Blikform med løs Bund. Den runde
Flade af Dejg, som dækker Bunden, maa
trykkes meget omhyggeligt sammen
med den Dejg, som dækker Siderne.
Man giver den overalt et haardt Tryk
med Fingeren ved Kanten; thi er Dejgen
ikke trykket fast og tæt sammen langs
med hele Kanten i Bunden, løsner den
sig under Bagningen, og der
fremkommer Huller, hvoraf Saucen vil
løbe ud. Kanterne - som skal beklæde
Siderne - afskæres foroven, medens de
endnu ligger paa Kagebrættet, ved
Hjælp af et Sporejern i 9 til 10 store
Takker,saa at Krustaden ligner en Krone,
naar den er bagt. Disse Takker maa ikke
rage ud over Formens Rand og ikke
være for dybt udskaarne. Naar Dejgen er
trykket godt fast i Bunden, lægger man
et Stykke hvidt Papir inden i Krustaden
og fylder denne op· med Ris, Ærter eller
Byg (fyldte man den ikke, vilde
Kanterne under Bagningen rulle sig
sammen og falde ned). Papiret kommer
i, fordi Ærterne ellers bager sig ind i
Dejgen og er sene at pille ud. Naar
Spidserne begynder at brunes, lægger
man hvidt Papir over Formen; og naar
man mærker, at Dejgen er stivnet, kan
man tage Ærterne og Papiret bort,
hvorved Krustaden lettere bages færdig
overalt. Man kan afskære Kanten
foroven lige og udelade Takkerne, indtil
man har Øvelse i at bage Krustaden.
Denne Form benyttes som en
Mellemret, fyldt med Ragout af Fisk
eller Vildt. Saucen skal være let
flydende, men ikke for tynd. Formen
spises med. Fyldt med en Torskeragout
med Østerssauce er denne Ret baade
elegant og meget velsmagende. Af
Ragout og Sauce tages samme Forhold
som til Hønsepostej.
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210 Den Gyldne

Kogebog
Kødrester Krustadedej En ikke for tyk Dej røres af 500 g

Flormel, 2½ dl Vand, ca. 1 dl Hvidtøl, 2
Tsk. Sukker og 4 hele Æg. Heraf bliver
ca. 75 Krustader. Tag et Krustadejern,
lad det blive ekstra varmt i rygende hedt
Fedt, tag det op, dyp det i Dejgen og bag
den ud i det varme Fedt; saa snart
Krustaderne er blevet ganske lidt brune,
skubbes de af Jernet med en Gaffel og
bages nu smukt lysebrune i Fedtet,
hvorpaa de tages op og lægges paa et
Stykke graat Papir for at køle af.

209 Den Gyldne
Kogebog

Kødrester Krustader Krustader er nemme at lave, og de kan
fyldes med mange forskellige Ting; det
behøver ikke altid at være særlig dyre
Sager, nej, alle mulige Rester kan
anvendes. Har De lidt Kød, Fiskerester,
det kniber med at faa spist, saa lav lidt
lækker Sauce, kom Fiskeresterne i og
fyld den i Krustaderne, eller lidt Rester
af Tunge, Vildt, Fjerkræ eller blot lidt
kogt eller stegt Kød. De laver lidt
lækker brun Sauce, smag den godt til
med lidt Paprika, Vin eller i Mangel af
dette lidt Dildeddike, kom Kødet heri og
fyld den i Krustaderne.

141 Danske
Nationalretter

Kødrester Labskovs Rester af steg og skinke skæres i små
firkantede stykker og blandes med
samme kvantum kartofler, løg svitses i
lidt smør, derefter kommes kød og
kartofler i, lidt sky hældes over, koger til
det er som en jævn masse, krydres med
salt, lidt peber og tomatketchup.

140 Danske
Nationalretter

Kødrester Labskovs Labskovs er aldeles ikke bare labskovs,
for den kan være hvid og brun, til hav-
og landbrug. Den hvide hedder
skipperlabskovs, den brune, som vi også
giver Dem opskriften på her, kan, som
der står, laves af rester - og bliver det
næsten også altid. Og det er vel derfor,
man så ofte som barn siger æv, når man
kommer fra skole og hører, at middagen
står på labskovs.



Id Bogtitel Mad type Opskriftsnavn Selve opskriften Felt1
404 Fru

Constantins
Kogebog

Kødrester Lobescowes Lobescowes. (6 P.) Rester af Steg og
Skinke (ikke for meget Skinke),
Suppekød, hvorfra alle Sener og det
overflødige Fedt er pillet, skæres i smaa,
akkurate Stykker og blandes med lige
saa mange eller lidt flere ituskaarne,
kogte Kartofler. Til 1½ kg Kød og 625
gr Kartofler tages 50 gr Smør eller fint
Stegefedt, som smeltes i en Gryde, og
heri svitses (kun lysebrune) 4
mellemstore Løg, som er skaarne i
Skiver; 1 Liter Vand, Suppe eller Sky
hældes paa, og Kødet og Kartoflerne
koges nu sammen saa længe, til de
ganske er kogt ind i hinanden og danner
en jævn Masse. Da krydres den med Salt
og en Smule hvidt, stødt Peber, og til
sidst røres en Theskf. koldt Smør deri.
Hvis man har godt Kød og kraftig Suppe
eller Sky til Lobescowes, regnes den af
mange for en udmærket Ret. Den
egentlige, oprindelige Lobescowes, som
stammer fra Skibskøkkener, laves af
raat, saltet Kød og Flæsk (fedt og
magert sammen), raa Kartofler og Løg.
Den maa koge i Timevis og kan saa
blive udmærket. Den saltes ikke, men
krydres kun med Peber.

1509 Kødrester Pyt i panna Pyt-i-panna adskiller sig fra dansk
biksemad i, at den er meget, meget
findelt. Det er selvfølgelig lidt større
besvær at skære kød, kartofler og løg ud
i små bidder, men smagen bliver
anderledes, og synet forresten da også.
Det kolde kød og de kogte kartofler
skæres i meget fine tern, og et stort, løg
hakkes eller snittes fint ud. Først svitser
vi løget af på panden, derefter hælder vi
kartoflerne på, og når de er let gyldnede,
tilsætter vi kødet til sidst. Og vi steger i
rigeligt fedtstof, så retten ikke bliver tør
og kedelig. Der skal spejlæg på, og for
at få dem rigtig pæne og runde, kan vi
stikke dem ud med et ølglas. Smager
godt med et drys af persille over.

196 Den Gyldne
Kogebog

Kødrester Ragout, Daglig Har De faaet Suppe til Middag, kan De
af Levnekødet lave en dejlig Ragout. Af
Suppen bages en ikke for tynd Sauce op,
den farves brun med Kulør, smages til
med lidt Asieeddike og Peber. De
kommer nu kogte Kødstykker samt
Stykker af Asier eller Agurk i, og en god
Kartoffelmos gives til.



Id Bogtitel Mad type Opskriftsnavn Selve opskriften Felt1
258 Den Gyldne

Kogebog
Kødrester Skibs-Lapskovs Kan laves af kogte Kødrester, der skæres

i ikke for smaa Firkanter. Rigeligt Løg
kommes i Gryden og koges i lidt Suppe
sammen med skrællede Kartofler, der er
skaaret i Skiver. Et Par Laurbærblade og
hele, sorte Peberkorn kommes i samt det
skaarne Kød. Naar Kartoflerne er møre,
røres de ud, til de bliver som en god
Mos, der smages til med Salt og Peber.
Skibs-Lobescowes kan ogsaa laves af
raat Kød, der da skæres i Firkanter. Det
koges i Vand med mange snittede Løg,
Laurbærblade og hele Peberkorn. Naar
Kødet er omtrent mørt, kommes
skrællede Kartofler, skaaret i Skiver,
paa, og det skal koge ud til Mos. Pas paa
ikke at komme alt for meget Vand ved.

1514 KØDRETTER Hovmestermørbrad De to mørbrad befries for brusk og sener
og pudses pænt af. Og så begynder det
nye og spændende, vi skal stikke hul på
langs ned igennem hele mørbraden og
bagefter fylde en wienerpølse ind i hver,
så det bliver til helstegt mørbrad med
uventet fyld. Vi bruner mørbradene godt
af, krydrer dem med salt og peber, og
steger dem næsten møre i gryde. Så
tilsætter vi vand eller suppe, hvis vi har,
og de står og snurrer færdig under låg.
Tages op og skæres ud i tykke skrå
skiver, det ser pænt og sjovt ud på fadet
med det røde glimt midt i skiven. Vi
serverer stuvede grønærter og
gulerødder til.

1475 KØDRETTER Kalvemedailloner med
spinat

1½ pund kalveklump eller -filet, 2 pund
dybfrossen spinat 3 tomater,
margarinesalt og peber. Kalvekødet
skæres ud i små pæne medaljoner, som
krydres med salt og peber og ristes i
smør eller margarine på panden. Den
dybfrosne spinat rister vi i smør eller
margarine i en gryde - den skal ikke tøes
op først, følg brugsanvisningen på
pakken - og vi smager til med salt og
peber. Spinaten lægges på et fad, og de
små stegte kalvefilet'er anrettes ovenpå
sammen med ristede kvarte tomater.
Hvis vi vil gøre lidt ekstra ud af den
middag, kan vi yderligere garnere retten
med skinkestrimler eller sprøde
baconstrimler.



Id Bogtitel Mad type Opskriftsnavn Selve opskriften Felt1
295 Den Gyldne

Kogebog
Lammekød Farseret Lammebryst Køb den ene Halvdel af et Lammebryst,

faa Deres Slagter til at fjerne Benene,
lav en fin Fars af en Svinemørbrad, lidt
Lever, udblødt Franskbrød, lidt Mel,
revet Løg og Peber. Kom rigelig hakket
Persille i Farsen, denne maa ikke være
for lind. Læg den paa Kødet, læg det
sammen og sy Sider og Ender til. Kom
en Klump Smør i Gryden, og naar det er
hedt, vend og drej da Kødet, til det er
smukt brunet, kom en Kop Suppe ved
eller Vand og skru ned til ganske lille
Blus. Læg et Laag paa og lad Kødet
smaasnurre i 1½ Time. Kog derefter
Gryden af med lidt Fløde og smag
Saucen til. Skær Skødet for i ikke for
tynde Skiver, der lægges paa Fadet med
nye Kartofler og kogt Blomkaal. Giv
Saucen i Kande.

290 Den Gyldne
Kogebog

Lammekød Grilleret Lammehoved
med stuvede Ærter

Lammehoved er en meget lækker Ret og
egner sig glimrende til Grillering. Køb 2
fede Lammehoveder, bed Deres Slagter
flaa og flække dem og tage Næse og
Øjne bort. Tag selv Hjernen ud og læg
det hele i koldt Vand i nogle Timer,
aldrig Natten over, hvis det ikke staar
meget koldt. Kog derpaa Hovederne og I
ungen i letsaltet Vand - de er møre paa
en Times Tid, tag dem op, lad dem blive
lidt kolde, tør dem i et Klæde, paner i
Mel, Æg og Rasp, flaa Tungen, flæk den
og paner ligeledes denne. Rør Hjernen
ud med lidt udblødt Brød, kom et Æg,
Salt og Peber og lidt. revet Løg deri.
Hjernefarsen maa ikke være for blød.
Lav nu nogle smaa Boller, paner dem og
brun dem i rigeligt Smør paa Panden.
Tag de panerede Hoveder og brun dem
paa begge Sider, ligeledes i rigeligt
Smør, paa Panden. Bag af 1 dl Fløde og
lige saa meget af Saften fra Ærterne en
jævn Stuvning op, smag til med Salt og,
kan De lide det, lidt Sukker, kom
Ærterne og fintsnittede Karotter heri.
Anret Hoved, Tunge og Hjerneboller
paa Fadet. Kom rigelig Persille, der er
ristet i hedt Smør paa Panden, over og
giv det brunede Smør i Kande og
Ærterne i Skaal.
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294 Den Gyldne

Kogebog
Lammekød Indbagte

Lammekoteletter med
nye Kartofler

Køb 8 Lammekoteletter, puds det
øverste af Benet lidt af, bank dem
ganske lidt, drys med Salt og Peber, kom
en Klump Smør paa Panden, og naar
den er glohed - ikke før - vend da
Lammekoteletterne i Smørret, 2 Min.
paa hver Side, ikke mere, tag dem op
paa en Tallerken og lav følgende
Stuvning: Tag 3 Tsk. Smør, lad det
smelte i Gryden, ikke brune, kom 2
store, revne Løg deri og 3 Tsk. Mel, bag
op med en Kop Fløde til en lind Grød,
leger med 2 Æggeblommer, kom lidt
Paprika, Salt og Peber deri og lad det
afkøle lidt. Læg Koteletterne paa en
Pande med Smørklatter, fordel
Stuvningen ligelig ovenpaa dem,
saaledes at det dækker Koteletterne,
drys Rasp over, læg en lille Klump Smør
paa hver og sæt dem før Serveringen 7
Min. i en meget varm Ovn. Anret dem
paa Fadet sammen med nye Kartofler.
Giv lidt brunet Smør i Kande, dekorer
med rigeligt tykke Tomatskiver.

1555 Lammekød Irish Stew 2 pund lammebov - eller bryst 1 lille
hvidkål, 2 store gulerødder 4-5 kartofler,
2 store løg, 3-4 laurbærblade, hel peber.
Vi beder slagteren skære kødet ud i store
firkanter, som vi giver et let opkog, tager
op og skyller af i koldt vand. Et lille
hvidkålshoved (egentlig skulle det være
spidskål, men hvidkål er lige så dejligt
her) skæres i fire dele, stokken fjernes,
og kålen skæres i store tern. Så lægger
vi et lag kål i bunden af en tyk smurt
gryde, derefter rå løg, gulerødder og
kartofler i skiver, så et lag kød - 1 lag
løg, kartofler, gulerødder - 1 lag kød -
og øverst et lag kål. Retten krydres med
salt, peber og laurbærblade, og vi
tilsætter suppe eller vand halvt op i
gryden. Koges mørt på 1- 1 ½ time og
serveres i lerskål med groft rugbrød til.



Id Bogtitel Mad type Opskriftsnavn Selve opskriften Felt1
1483 Lammekød Lam i dild Lammekødet skæres ud i store firkanter

på 4-5 cm og koges mørt med salt og
lidt urter: 1 stor gulerod, 1 lille løg og
lidt selleri, så vandet akkurat dækker
kødet. Kogetiden er ca. 1 time og et
kvarter, for kødet skal endelig være
dejligt mørt. Derefter tages kød og urter
op, suppen nedkoges, afjævnes let og
skummes af, hvis der er for meget fedt.
Så smages sovsen til med lidt eddike og
lidt sukker, legeres med fløde og
æggeblommer og drysses med masser af
hakket frisk dild til sidst, når sovsen er
hældt over lammet. Vi spiser små hvide
kartofler til.

1530 Lammekød Lam, Pinse 1 kg lammebryst, gulerødder, selleri og
ærter, persille, salt og peber, et par æg -
og nye kartofler : Lammekødet, der er
skåret i pæne firkanter, skylles godt i
koldt vand og sættes over at koge
sammen med urterne. Urterne tages op,
når de er møre, og kødet koger bare
videre. Når det er færdigkogt, bages
suppen op og legeres med en eller to
æggeblommer, og urterne og kødet
tilsættes igen. Grønærterne kommes på
til sidst sammen med masser af hakket
persille - og så nye kartofler til, så
mange vi har lyst til. Hvis man skulle
være i luksushjørnet, så undlader vi
urterne og garnerer med rejer og
asparges - ingen kartofler, men flute
eller franskbrød til. Det er pinsemad.

186 Den Gyldne
Kogebog

Lammekød Lam, sprængt med
Grønsager

Naar Lammene er vokset lidt til, og
Kødet er blevet fast, er sprængt Lam en
dejlig Ret. Man bruger hovedsagelig
Forkød hertil. Kødet lægges et Par Dage
i en stærk Saltlage, vaskes og koges, til
det er mørt; det tager ca. 1½ Time.
Derpaa skæres det i passende Stykker og
serveres med Aarstidens Grønsager,
ogsaa gerne hvide Kartofler imellem.
Hvid Sauce bages op af Lammesuppen,
og denne serveres til - vil De være flot,
da ogsaa lidt smeltet Smør. Ved
Anretningen drysses rigelig hakket
Persille over baade Kød og Grønsager.

136 Danske
Nationalretter

Lammekød Lam, sprængt (Samsø) 1 kg lammebov, 100 g salt, I tskf.
salpeter, 2 tskf. sukker. Kødet gnides ind
med saltet, salpeter og sukker, lægges på
et fad og vendes jævnligt, står i 4 dage,
lagen skylles godt af. Kødet lægges i en
gryde med koldt vand og koges mør,
serveres med stuvede grønsager.
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137 Danske

Nationalretter
Lammekød Lam, sprængt (Samsø) Hinden fjernes fra leveren, den skæres i

skiver og udvaskes, sættes en halv time i
koldt vand tilsat eddike, tørres i et
klæde, vendes i mel, som er tilsat salt og
peber, brunes let på panden med
margarine, 4 løg· skæres i skiver og
brunes, panden afkoges med fløde, lidt
kulør kommes i, serveres med kartofler
og pickles og ristet bacon.

425 Fru
Constantins
Kogebog

Lammekød Lamme- eller
Faarekød i Hvidkaal

Lamme- eller Faarekød i Hvidkaal. (6
P.) 1½ kg Lamme- eller Faarekød af
Brystet eller Forboven hugges og skæres
i firkantede Stykker som til Friicasse. I
en Gryde kommes lidt Stegef. eller
Marg., et Lag ituskaaren Hvidkaal
lægges derpaa, oven paa det et Lag Kød
og saa fremdeles. Til sidst lægges oven
paa omtrent 125 gr Marg. eller Stegef.
1½ Liter varmt Vand hældes derpaa, lidt
Salt strøes over, Laaget lægges paa, og
Kødet koger i 2 til 3 Timer. En Gang
imellem vender man lidt om paa det
hele. Anrettes i et dybt Fad uden anden
Sauce end den indkogte Suppe.

292 Den Gyldne
Kogebog

Lammekød Lammebryst (Poitrine) Denne Lammeret er efter en meget
gammel, fransk Opskrift og virkelig
lækker. Køb ½ lammebryst. Riv ½
franskbrød og tag en stor dusk persille
og - purløg og lille stilk timian. Hak det
fint og bland det med det revne brød.
Kødet blandes med salt og det hakkede
og koges sammenrullet i letsaltet vand
til det er mørt ca. 1½ time. Med
kartofter og kaperssauce.

135 Danske
Nationalretter

Lammekød Lammebryst, grillet 2 lammebryster, smør, revet brød, æg,
salt, peber, 1 laurbærblad, 5 nelliker, 2
løg, timian, persille, I gulerod, 1 lille
kålrabi, suppe. Brysterne bindes godt
sammen, lægges i en kasserolle tillige
med krydderierne og grønsagerne, kål
og gulerødder skæres i stykker og
kommes ligeledes i kasserollen, og så
meget suppe, at det står over det hele,
koges sagte i 3 timer. Når kødet er
færdigkogt, tages det op, ben og bånd
fjernes. Brysterne lægges i pres, indtil
de er afkølede, dyppes derefter i pisket
æg og vendes i rasp, hvori er iblandet
salt og peber, og steges lysebrune på
begge sider på en rist eller i en gryde.
Serveres med skarp sauce,
stikkelsbærkompot eller grønsager.

424 Fru
Constantins
Kogebog

Lammekød Lammefricasé. Lammefricasé. Laves som Kalvefricasse
af Brystet og Boven. 3 til 3½ kg Kød af
et Lam er tilstrækkeligt til 12 Personer.
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291 Den Gyldne

Kogebog
Lammekød Lammekotelet,

sprængt med stuvede
Asparges

Køb 8 Stk. udskaarne Lammekoteletter,
klap dem lidt med Haanden, læg dem
Natten over i en lille Krukke med kold
Saltlage, der kan bære et Æg. Saltlagen
kan blot laves af Vand fra Posten samt
Salt, men skal helst staa køligt. Næste
Dag tager De Koteletterne op, sætter
dem over at koge i lidt Vand, til de er
møre, men endelig ikke trevlede. Anret
dem paa grønne Salatblade og drys lidt
finthakket Persille over. Køb ½ kg friske
Asparges, skræl dem, skær dem i
Stykker og kog dem i 20 Min. i ganske
lidt Vand. Bag af 1 Spsk. Smør, 1 strøget
Spsk. Mel, 2 Kopper Aspargesvand og 1
Kop Fløde en endelig ikke· for tynd
Stuvning op. Naar den er godt
gennemkogt, leger den da med 2
Æggeblommer, men kom det i, medens
Stuvningen er meget varm, og pisk godt
med Piskeriset. En gammeldags Træske
duer ikke til Sauceopbagning. Smag til
med Salt, kom Aspargesstykkerne i og
server dem i en Skaal til
Lammekoteletterne.

421 Fru
Constantins
Kogebog

Lammekød Lammekoteletter Lammekoteletter. Behandles, udskæres
og bankes som Kalv koteletter . Man
beregner til en Mellemret 2 for hver
Person, 2 til 3 til en daglig Middag. Er
de meget smaa, maa man tage 2 Ben til
en Kotelet, men det ene fjernes. De
bestrøes i sidste Øjeblik med lidt Salt og
Peber og steges i meget lyst brunet Smør
over en ikke for stærk ild i faa Min. De
serveres med Skysauce og Spinat eller
stuvede, grønne Ærter, eller med unge
Kartofler og grøn Salat samt en eller
anden Kompot.

422 Fru
Constantins
Kogebog

Lammekød Lammekoteletter med
Bearnaisesauce

Lammekoteletter med Bearnaisesauce.
Koteletterne tages fra Benene, formes
smukt runde, steges som ovenfor. De
lægges
i Krans paa et Fad, i Midten lægges
smukke Hjerteblade af grøn Salat som
Pynt. En varm, tyk Bearnaisesauce med
Tomat
hældes over Koteletterne eller en kold
Bearnaisesauce gives dertil.
(Mellemret.)
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1538 Lammekød Lammekølle, kogt med

kaperssovs
lille lammekølle1 løg, laurbærblade, 1
gulerod, hel peber lidt mel, lidt eddike,
lille lammekølle, sættes over i saltet
vand laurbærblade, gulerod og hel peber
og koges mør. Så tages den op, suppen
koges lidt ind, lammefedtet skurrimes
af, og vi bager op af suppen til en let
jævn sovs. Sovsen tilsættes lidt eddike,
en smule melis samt kapers, og hvis vi
vil have den endnu bedre, legerer vi med
lldt. fløde. Kødet skæres i skiver og
serveres med persillekartofler, karotter,
blomkål og eventuelt haricots verts, men
vi kan også nøjes med
persillekartoflerne.

289 Den Gyldne
Kogebog

Lammekød Lammekølle, sprængt Køb hos Deres Slagter en lille, helt
afrundet Lammekølle. Læg den i stærk
Saltlage 1 Døgn og kog den mør. Hertil
serveres alle mulige herlige Gemyser,
Bønner, Karotter, Blomkaal, Hvidroer
og kogte Majskolber. Kødet skæres for,
og hele Køllen anrettes paa Fadet
sammen med Gemysen.

363 Fru
Constantins
Kogebog

Lammekød Lammekølle, Stegt (8 P.) 3 kg. Af Bagfjerdingen afhugges
Skanken, og Slaget skæres bort, uden at
man skader Stegens Facon. Af Slaget og
den Smule Kød, der sidder paa
Skanken,laves en Rullepølse.
Bagfjerdingen spækkes med smaa
Klumper af pillet og vasket Persille. De
stikkes ind i Stegen med en lille, spids
Kniv. Man maa ikke gøre for store
Huller. Stegen lægges i Bradepanden,
lidt Salt og Fedt kommes paa den. Naar
den er lysebrun, dryppes den med Vand
eller tynd Suppe. Den steger i en hed
Ovn 1½ til 2 Timer. Saucen laves af
Skyen, der skummes først.
Lammestegen skal mindst hænge 3 til 4
Dage og bliver mørere, dersom man
banker den med Køllen paa den magre
Side. I Gryde steges den 2 Timer.
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296 Den Gyldne

Kogebog
Lammekød Lammelever i Fløde

med Persille og Bacon
Køb en lille Lammelever, læg den i
Vand en Times Tid og flaa Hinden af.
Skær den i tykke Skiver, drys med Salt
og Peber og vend dem i Mel. Kom en
Klump Smør i en flad Gryde, og naar
Smørret er brunet, vend da
Leverstykkerne, til de er brune, kom
rigeligt hakket Persille ved og lad det
smaasnurre under Laag et Øjeblik. Kom
nu lidt efter lidt 2 dl Fløde ved. Efter en
Times Tid er Leveren mør, og dersom
De ønsker den helt gennemstegt, saa pas
paa, at Blusset ikke er for stort, eller
allerbedst: læg Kogeplade imellem, saa
Saucen ikke brænder ;paa. Tag nu
papirtynde Baconstykker, rist dem
sprøde, anret Lever og Saucen i en dyb
Skaal, arranger Baconstykkerne i
Kanten, drys med finthakket Persille,
giv nye Kartofler og sprøde Salatblade
med raa Agurkestykker til.

423 Fru
Constantins
Kogebog

Lammekød Lammeragout Lammeragout (Navarin). (12 P.) 3 kg.
Brystet og Boven af Lam udskæres i
mindre, firkantede Stykker, som brunes i
Smør eller Marg., overhældes med
Suppe og koges møre. Af Suppen
tillaves en kraftig, brun, jævnet
Skysauce , hvori kommes grønne Ærter,
smaa unge Gulerødder, smaa bitte
Kartofler eller ituskaarne større. Saucen
kan efter Behag krydres med Madeira
eller med svitsede Løg. Lammekødet
serveres heri.

362 Fru
Constantins
Kogebog

Lammekød Lammeryg,
Dobbeltstegt

Dobbeltstegt Lammeryg. Dele paa
tværs, og disse skæres igen i Skiver paa
den lange Led, der anses for den rette
Led. Man kan prøve paa begge Maader,
det øverste af Ryggen paa den ene, det
nederste paa den anden Led, hvilket ser
meget godt ud, naar Stykkerne lægges
tilbage paa Stegen. Skæres der for ved
Bordet, lader man Stykkerne gaa rundt
paa en Tallerken. Lammeryg er ikke
nogen billig Steg, da den har mange Ben
og forholdsvis lidt Kød. Men det er det
lækreste Kød paa Lammet. Hvis man
ikke tager hele Ryggen, maa man sørge
for at faa det midterste af Ryggen, eller
den Del, som er nærmest ved Køllerne,
hvor der er den tykkeste Filet.
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288 Den Gyldne

Kogebog
Lammekød Lammeryg, Helstegt

med Kartoffelsalat og
Spinat

Køb 2 kg Lammeryg, der ikke er
flækket. Steger De den rigtigt, er den en
Drøm, men steger De den for længe, er
den det tørreste tørre. Faa Deres Slagter
til at skære fikse Terninger i det fede,
men ikke for dybt. Varm Ovnen op i 15
Min., sæt Ryggen paa Grillristen i
Bradepanden ind i den hede Ovn, husk
for Overblus, hvis Blusset kan vendes.
Lad den staa for fuldt Blus med den
Forkerte Side op i ca. 8 Min., vend den
saa med to Skeer og giv den ca. 8 Min.
paa den rigtige Side. Er Deres Ovn lidt
langsom i Vendingen, saa lidt mere, til
den begynder at blive brun. Skru ned til
1/3 Flamme og steg Ryggen 1 Time. Vil
De absolut have den helt gennemstegt,
saa 1 Kvarter mere. Er Ryggen meget
tyk, beregner De 15 Min. mere.
Kartoffelsalaten laves af nye, kolde,
kogte Kartofler, skaaret i Skiver og lagt i
følgende Sauce: ½ Kop Olie, rørt med 1
Tsk. Sarepta sennep, 2 Spsk. god
Eddike, 1 raa Æggeblomme, lidt Salt og
Sukker samt stødt, hvid Peber, alt godt
gennempisket. Heri kommes
Kartoffelstykkerne, anret det i en Skaal,
overdrys med rigelig hakket Purløg.
Spinat, lavet til, som De nu kan lide den,
anrettes i udhulede Tomater. Rygfilet' en
skæres for i Skiver og lægges paa Plads
igen. Stegen arrangeres paa Fadet med
de fyldte Tomater, den tynde Sky
serveres i Kande.

293 Den Gyldne
Kogebog

Lammekød Pie med Lam i Tomat,
Engelsk

200 g Flormel, 1 Æg, 150 g koldt Smør
og lidt Salt æltes godt, men hurtigt
sammen. Dejgen maa ikke blive varm af
Haanden. Den rulles tyndt ud? og en
smurt ildfast Skaal beklædes med noget
af Dejgen, lange, tommebrede Strimler
skæres med Klejnerullen. af Resten til
senere Brug. 1 kg Lammekød skæres i
smaa Stykker og brunes i hedt Smør.
Derefter kornmes et snittet Løg ved
sammen med 5 store flaaede T ornater,
Salt og Peber, en Anelse
Worchestersauce og til sidst 1 dl Fløde;
alt dette kommes i den med Dejg forede
Skaal, derefter lægges Dejgstrimler paa
tværs over, saaledes at der bliver aabne
Mellemrum. Tryk dem godt fast paa
Kanten af Underdejgen. Smør
Strimlerne med en rørt Æggeblomme,
sæt Fadet i en ikke for hed Ovn og bag
den en god Time. Serveres i Skaalen, der
anrettes paa Fadet i en Serviet.
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287 Den Gyldne

Kogebog
Lammekød Ungt dansk Lam med

Agurkesalat
Køb en lille lækker Lammekølle eller
Forbov, det er Synd at tage Benene ud
og rulle Kødet. Lad være med at stikke
Huller i Kødet, Saften løber da ud. Varm
Ovnen i mindst 10 Min., gnid Kødet
med lidt Smør, sæt det ind paa
Bradepanden med Grillristen. Giv det 10
Min. paa hver Side for fuldt Blus, skru
ned til lille Blus og steg Kødet en Times
Tid. Kog Bradepanden af med lidt Vand
og Persille, skum Fedtet af Skyen og
jævn den med en lille Smørbolle. Skær
Køllen i ikke for tynde Skiver, læg disse
paa Plads igen. Server hele Køllen paa
Fadet med nye Kartofler, giv grøn Salat
og Agurkesalat med friske Tomatskiver
til.

454 Fru
Constantins
Kogebog

Lave postejer Postejer.
(Hovedopskrift

Postejer. (Hovedopskrift.) Naar man
forstaar at i varme sin Ovn, stege nogle
Fugle og lave en god Fiske og Kødfars,
kan man trygt binde an med at bage en
Postej uden at frygte for, at den skal
mislykkes. Det er en af de Retter, som
man ofte burde anvende til mindre
Middage, da den er solid, almindelig
yndet, og en stor Del af Tilberedelserne
til den kan gøres Dagen forud. En Postej
bestaar af en Ragout, der er . indlagt
først i Fars, derpaa i Butterdejg eller i
Mørdejg. Dejgen. ½ kg udmærket, tørt
Hvedemel knuges og trilles mellem
Hænderne med 375 gr udvasket og
aftørret Smør eller (350 gr Marg., til det
hele smuldrer fint. En Fordybning
dannes i Midten; heri lægges 4 Spskf.
Fløde, 3 Æggeblommer og 2 Hvider
samt lidt Salt og en Theskf. hvidt
Sukker. Dejgen æltes med let Haand, til
den slipper Hænderne, da sættes den hen
under et Klæde for at hvile helst 2
Timer, mindst ½ Time, inden den
benyttes. Vil man spare, kan man nøjes
med 250gr Smør, men Dejgen bliver da
lidt mere tør. Man maa hellere tage 350
gr fineste Marg.
Beklædning og Fyldning af Formen.
Hvis man benytter Blikform, smører
man først denne tyndt med Smør eller
Marg. og laver først Beklædningen til
Siderne af et langt, smalt, akkurat
udrullet og afskaaret Stykke Dejg, der er
saa bredt, at det kan naa en Tomme ud
over Formens Rand foroven og et lille
Stykke ind paa Formens Bund forneden.
Derpaa skærer man efter et
Papirsmønster en Runddel af udrullet
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Dejg til Bunden og trykker denne godt
fast sammen med Dejgen fra Siderne.
Endelig lægges et tommetykt Lag Kød-
eller Fiskefars paa Bunden og skubbes
op til Siderne. Paa denne Plade af Fars
lægger man nu det, som giver Postejen
sit Navn: Vildt, Fisk, Fugle eller andet
Kød, som først er befriet for Benene og
dyppet i en kraftig indkogt og jævnet
Sauce, der maa være saa tyk, at den
ganske bedækker Kødet, men dog ikke
melpapagtig tyk. (Det er meget vigtigt
for Postejens Velsmag, at Saucen er
kraftig og god). Derpaa lægger man atter
Fars, som ved Siderne slutter godt til det
første Lag Fars. Er Postejen høj, fylder
man 2 Lag Kød og 2 Lag Fars paa ; der
maa altid være Fars øverst. Naar Farsen
og det øvrige Indhold er fyldt i Formen,
lægger man Kanten fra Siderne ind over
det øverste Lag i smaa Læg, og her
ovenpaa lægges nu et rundt afskaaret
Laag af udrullet Dejg, som trykkes
sammen med Kanterne saa godt som
muligt. I Midten af Laaget skæres eller
klippes et lille firkantet Hul, hvorom
man lægger Figurer som Blade,
udskaarne efter Ens Fantasi eller efter·
et eller andet Mønster, af den
tiloversblevne, tyndt udrullede Dejg.
Langs med Kanten af Laaget laves en
lignende Dekoration. Man pensler
Laaget og Bladene med et Æg, hvor
Hviden og Blommen er pisket sammen,
hvorved Postejen faar en blank, gullig
Farve. Den maa først sættes ind i Ovnen,
naar denne er saa varm, at man brænder
Haanden, hvis man stikker den derind.
En Postej, der er ½ Kvarter høj og
henved 2 Kvarter bred, behøver mindst
en Time for at blive færdig. Ved at
stikke en Kniv ind i Formen, kan man
se, om Farsen er gennembagt. Dersom
man synes, at Postejen bliver for brun
ovenpaa, lægger man et Stykke hvidt
Papir over den. Ved man, at Ovnen er
tilbøjelig til at brænde paa underneden,
skyder man en eller to Plader ind under
Postejen. Saucen, som serveres til
Postejen, er den samme, som benyttes til
Ragouten indeni; det er derfor nemmest
at lave det hele paa en Gang og fortynde
Saucen lidt til Sauceskaalene. Der maa
være rigeligt af den; der bruges megen
Sauce til Postej . Man kan stille den hen
i et Vandbad, medens Postejen bages.
Det er det smukkeste, naar en Postej kan
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tages hel ud af Formen. Man har Forme
med flere Hængsler, der er til at aabne
paa Siderne og saaledes med Lethed kan
tages af; men man kan ogsaa benytte en
almindelig Blikform med løs Bund, Man
tager Postejen ud ved at skubbe Bunden
i Vejret og lade en anden Person
forsigtigt udtage Postejen. Kan man med
en Kniv løsne Bunden, maa man helst
gøre det. Af en Form med fast Bund kan
man tage Postejen ud ved at vende den
helt om og atter vende den tilbage paa
Fadet. Men for at være sikker paa, at
den ikke revner, maa Saucen, som
omgiver Kødet eller Fisken indeni, ikke
være for tynd eller for rigelig anvendt.
En uøvet maa hellere lade Postejen blive
i en Form med fast Bund og slynge en
Serviet omkring denne.

461 Fru
Constantins
Kogebog

Okse/fiske kød Tjpibal. Tjpibal. Alle de ovennævnte Postejer
kan tilberedes som en tjpnbal, det vil
sige, man udelader Mørdejgen og bager
ikke Retten, men damper den mør paa
følgende Maade: En Timbalforrn smøres
tykt med Smør eller Marg. og beklædes i
Bunden og op ad Siderne med et tykt
Lag Kød- eller Fiskefars. I Midten
lægges, som i Postejer, en Ragout (helst
afkølet og lidt stivnet). Ovenover bredes
et tykt Lag Fars, der slutter godt til den
Fars, som dækker Siderne. Formen
sættes i en Gryde med meget svagt
kogende Vand, og et Laag lægges over
Timbalen. Gryden stilles i Ovnen eller
paa Komfuret. Timbalen behøver
omtrent ¼ Time for at blive mør. Den
vendes paa Fadet og overhældes med en
Sauce svarende til Ragoutsaucen. I
Mangel af Timbalform kan man benytte
en Gasgryde af tynd Blikemaille, lige op
og ned. Dampes Timbalen paa
Komfuret, lægges en Rist i Bunden af
Gryden for at hæve Formen lidt op
derfra. Formen kan dekoreres i Bunden
med Skiver af Trøfler eller udstukne
Urter af forskellig Farve.
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412 Fru

Constantins
Kogebog

Okse/kalve kød Indbagt Kalve- eller
Oksekød.

Indbagt Kalve- eller Oksekød. (6 P.) 12
gode, regelmæssige ikke for tynde og
ikke for tykke Skiver af kold Kalvesteg
eller koldt, kogt Oksekød dyppes i
følgende Dejg:125 gr Hvedemel udrøres
med saa megen Mælk og en
Æggeblomme, at de danner en tyk
Pandekagedejg. Hviden af Ægget og
helst een til, dersom man har den
staaende, piskes til Skum og røres i
Dejgen. Salt og ganske lidt Sukker
tilsættes. I denne Dejg dyppes Stykkerne
et for et og lægges straks paa Panden,
hvor de steges lysebrune i Smør, Marg.
eller fint Stegef. De vendes efter et Min.
Forløb og maa ikke steges haarde eller
mørke. Skiverne anrettes straks paa et
opvarmet Fad, hvor de lægges paa skraa
op ad hverandre og garneres paa begge
Sider af en eller to Slags Grønsager eller
Macaroni og brunede Kartofler. Syltetøj
serveres hertil. Denne Maade at
opvarme Steg paa bevarer Kødets
Saftighed og giver den Præg af en
friskstegt Ret.

413 Fru
Constantins
Kogebog

Okse/Kalve kød Kalvebrisler med
Oksetunge

Kalvebrisler med Oksetunge. (12 P.) 3
Par Brisler, 2 mellemstore Oksetunger.
Brislerne vaskes, skoldes nogle Min. i
kogende Vand, lægges 5 Min. i koldt
Vand, optages. Alle Hinder og alt slimet
fjernes; Brislerne sættes over Ilden i
kogende, saltet Vand med en Dusk
Persille, 2 Laurbærblade, 2 mindre
Chalotteløg og en Theskf. Peberkorn.
De koges sagte møre, omtrent ¾ Time,
afkøles i Suppen. De tages op, trykkes
tørre i et rent Klæde og skæres paa skraa
i tommetykke Skiver, saa ens store som
mulig; man søger, saa vidt man kan, at
fjerne alle Hinder og lign. Stykkerne
dyppes i pisket Æg og Rasp og steges
lysebrune i hed Klaret enten i Gryden
eller Panden. Kogt, saltet Oksetunge
skæres i smukke, ikke for tynde Skiver
og lægges i en Krans paa et varmt, fladt
Fad. I Midten anrettes Brislerne højt.
Udenom lægges grøn Salat eller Persille.
Trøffelsauce eller Tomatsauce , tillavet
med stærk Kødsky, gives til.
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459 Fru

Constantins
Kogebog

Okse/kalve kød Postej af Oksetunge og
Kalvebrisler

Postej af Oksetunge og Kalvebrisler. En
aldeles mørkogt Oksetunge skæres i
ensartede, tykke Stykker, som atter deles
i firkantede Blokke og rystes tilligemed
½ kg kogte, pillede Kastanjer og 2 Sæt
kogte og ikke for smaatskaarne
Kalvebrisler i en tyk, meget stærk
Skysauce. Denne Ragout lægges paa
sædvanlig Maade i Postejen.. Til denne
Postej serveres 1 ¼ Pot (Liter) stærk
Skysauce, krydret med Madeira og
Paprika eller Kajenne.

1520 Okse/svine kød And, Forloren Vi fjerner hinder og brusk på
mørbraderne, ridser dem på langs og
banker dem fladt ud. Så lægger vi æbler
og svesker på den ene mørbrad, den
anden lægges hen over, og de snøres
sammen med tyndt seglgarn. De krydres
med salt og peber og brunes godt af i
gryden et kvarters tid. Så tilsætter vi lidt
væde (vand eller suppe) og lader dem
stå og snurre under låg en time. De tages
op, snoren fjernes, og vi skærer ud i
pæne skrå skiver. Sovsen af jævnes let,
og vi giver smørristede kartofler med
persilledrys til og agurkesalat.

261 Den Gyldne
Kogebog

Okse/svine kød Biksemad kan laves af alle Slags Kødrester, kogte
eller stegte. Kødet skæres i ganske smaa
Stykker, snit ogsaa rigeligt Løg, brun
Løgene godt i lidt Fedtstof paa Panden,
pas paa, de ikke branker, kom Terninger,
skaaret af kolde, kogte Kartofler, i, lad
dem snurre lidt sammen med Løgene.
Kom derpaa det skaarne Kød i, lidt Salt
og rigeligt Peber, og lad det hele brune
godt.

1473 Okse/svine kød Biksemad à la crème 1 rest kogt eller stegt kød kogte kartofler
Kød og kartofler skæres i ganske fine
tern, og vi regner med, at vi har halvt
kartofler og halvt kød - men gerne mest
kød. 1 stor finthakket løg svitses af i
rigeligt smør eller margarine på panden,
og når det er pænt gyldent, tilsættes
kartoflerne. Kødet kommes i til sidst, og
det hele svinges godt sammen. Så laver
vi en god flødesovs af halv mælk og
halv fløde, der bages op og smages til
med salt og peber og lidt suppeekstrakt.
Biksemaden dækkes med sovsen lige før
serveringen, garneres med de po	cherede
æg , og vi spiser groft rugbrød til.
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401 Fru

Constantins
Kogebog

Okse/svine kød Boller af Fars i
Sellerisauce.

Boller af Fars i Sellerisauce. (4 P.) 1 stor
Selleri skrælles og skæres i ensartede,
ikke for smaa Stykker, der koges møre i
3/4 Liter) Vand med Salt eller i tynd
Kødsuppe, hvorpaa de tages op og
holdes varme under Laag. Der koges nu
paa Sellerisuppen temmelig store Boller
af ¼ kg fin Kødfars. Når de er møre,
lægges de sammen med Sellerierne i en
Sauce, der laves af 30 gr Smør eller
Marg. og 40 gr Hvedemel, og som
spædes op med den lidt indkogte
Sellerisuppe. En pisket Æggeblomme
gør en udmærket Virkning i denne
Sauce.

234 Den Gyldne
Kogebog

Okse/svine kød Boller i Selleri Denne dejlige Ret er yndet af næsten
alle og nem at lave. Tag et Par store
hvide Selleri, skræl dem, skær dem i
pæne ensartede, firkantede Stykker, sæt
disse over at koge i letsaltet Vand, kun
saa det netop dækker Sellerierne. Naar
de er møre, tages de op, og der bages en
ikke for tynd Sauce op af Smør, Mel og
Sellerivand. Den legeres med et Par
Æggeblommer. De laver nu af en god
Kødfars smaa pæne Boller, der koges i
letsaltet Vand. Ved Anretningen kommes
de kogte Selleristykker og Bollerne op i
Saucen, og det hele serveres i en dyb
Skaal med Franskbrødsskiver

396 Fru
Constantins
Kogebog

Okse/svine kød Bøf à la mode. Bøf a la mode. 2 til 2½ kg Inderlaar,
som har hængt længe, bankes godt med
Kødhammeren. Saltet Flæsk skæres i
temmelig tykke Strimler. Salt, Sukker,
Allebaande, Peber, stødte Nelliker, 1
Spskf. af hvert, blandes sammen. Heri
dyppes Flæskestrimlerne. Der stikkes
saa store. Huller i Kødet, at Flæsket kan
stikkes derind. Kødet indgnides med
Krydderierne og ligger til næste Dag.
Det vendes om en Gang eller to, steges i
en Gryde i 3 Timer. Det overøses
hyppigt med sin Sauce. Saucen laves af
Drypningen som brun jævnet Skysauce.
Kartofler eller Kartoffelmos gives hertil.

122 Danske
Nationalretter

Okse/svine kød Hare, Forloren ½ kg okse- og ½ kg flæskekød hakkes
groft og æltes med peber, salt, 12 knuste
tvebakker og 2 æg, lidt mælk eller suppe
kommes i, til den er tilpas lind. Farsen
formes som en hareryg, spækkes med
røget flæsk. En jævning af mel og mælk
laves og hældes over, steges i ovn ved
jævn varme ca. 40 minutter, sauce laves
af skyen tilsat lidt fløde, sukkerbrunede
kartofler serveres til.
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1480 Okse/svine kød Mørbradkoteletter Mørbrad, margarine, rasp, æg grøn salat,

agurk, tomater olie, eddike, sennep Vi
pudser de to mørbrad pænt af og skærer
dem ud i små runde medaljoner, som
bankes ganske let, dyppes i æg og rasp,
krydres med salt og peber og ristes i
smør eller margarine på panden.
Mørbradkoteletterne serveres varme
eller lunkne med den blandede salat til.
Marinaden til salaten laver vi af ¾ olie
og ¼ eddike, og vi begynder med at røre
olien godt sammen med lidt sennep, så
tilsættes eddike og salt, og peber frisk
fra peberkværnen. Nu skal vi have
sommermad på bordet - små koteletter
som vi serverer varme eller lunkne og en
- stor skål med frisk blandet salat, det er
rigtig mad til en varm sommerdag, og
det er dejlig nem mad på samme tid. I
salatskålen har vi grøn salat, kogte
kartofler i skiver, eller hele hvis de er
små og kønne, tomater, agurk, rå
champignons, rå blomkål, radiser og
hakket persille - alt efter hvad familien
kan lide og husholdningspungen kan
tåle.

154 Danske
Nationalretter

Okse/svine kød Rullepølse (Stevns) Et okse- eller svineslag, I knivspids
salpeter, lidt salt og peber, lidt
allehånde, nelliker og spæk. Slaget
vaskes, den tykke hinde og kirtler
fjernes, slaget skæres firkantet, kød og
skiver spæk lægges lagvis sammen med
krydderier, rulles sammen og syes og
ombindes med sejlgarn, saltes I0 dage,
tages derefter op og koges til den er mør,
lægges i presse.
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427 Fru

Constantins
Kogebog

Okse/svine kød Røget Skinke kogt i
Rødvin

Røget Skinke kogt i Rødvin. En dyr,
men udmærket Ret. Man salter helst
Skinken selv, 6 kg, ikke længere end 14
Dage til 3 Uger, røger den og bruger den
helst straks eller snarest. Man koger den
først i en god helemailleret Gryde i 2 1/2
Time med Sværen paa sammen med 4
store Gulerødder, som skal i straks; en
stor Kvast Persille kommes i, naar
Suppen er skummet. Helst koger man
tillige 2 til 2½ kg Oksekød med, dog
kan dette undværes. Efter de 2½ Times
sagte Kog tages Skinken op, og Sværen
skæres af med Forsigtighed. Suppen
formindskes til det halve (det man tager
fra, kan gemmes til Ærter næste Dag),
og en eller to Flasker Rødvin hældes til.
Spenderer man kun een, maa man passe
at vende Skinken ofte. Nu koger den
igen ganske sagte i to Timer uden Laag
uden nogen anden Tilsætning end nogle
faa Peberkorn. Derpaa tager man
Suppen fra den paa ¼ Liter nær. Hermed
sættes den i Hø eller paa Komfuret, hvor
den kan holdes varm uden at koge, med
Laaget tæt paa, og af og til vendes lidt
om paa den, at den ikke skal blive tør,
hverken ovenpaa eller underneden.
Rødvinssuppen, som man tog fra,
kommes i en ganske ren, emailleret
Gryde og koges ind til en Liter. Den sies
omhyggeligt, alt Fedtet skummes af. 100
gr Smør bages med 100 gr Hvedemel,
brunes let, saa det lige faar den
behagelige, friske Duft, og spædes saa
op med den indkogte Suppe, til den faar
en passende Tykkelse. Den krydres med
et Glas frisk Rødvin, 2 Theskf. Liebigs
Kødekstrakt og en stor Theskf. gul,
fransk Sennep. Den blakkede Farve af
Rødvinen forbedres med lidt rød
Frugtfarve. Saucen serveres varm til
Skinken. Paa den ene Side af den smukt
forskaarne Skinke lægger man kogte og
glacerede Kastanjer, paa den anden Side
kogte og glacerede Chalotteløg. Andre
Grønsager passer ikke til denne Sauce,
hvorimod man i Stedet for Chalotteløg
kan tage italienske Makaroni, rystede i
Smør og overstrøede med reven
Parmesanost. Resterne af denne Skinke
smager godt som kold med den samme
Sauce ligeledes kold, tilsat med lidt
mere Sennep. For at denne udmærkede
Sauce skal blive god, maa Skinken ikke
være for salt.
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159 Danske

Nationalretter
Okse/svine kød Spegepølse (Sæby) 1 kg oksekød, 1 kg kalvekød, 1 kg

flæsk, løg eller hvidløg, salt og peber og
en halv flaske rødvin. Oksekød,
kalvekød og løg hakkes gennem
kødmaskinen en gang, flæsket skæres i
små terninger, og det hele æltes med
salt, peber og den halve flaske rødvin,
æltes til massen er godt sejt. Kommes
straks i tarmene og lægges et døgn i
saltlage med ca. en teskefuld salpeter,
derefter sendes de til røgning.

168 Danske
Nationalretter

Okse/svine kød Sømandsbøf (Marstal) I kg oksekød, I75 g flæsk, 1 kg
skrællede kartofler, 4 gulerødder, 2 løg,
peber, salt, ¼ liter suppe, 2 spskf. mel,
kulør. Kødet skæres i tynde skiver og
bankes, flæsket skæres også i strimler og
brunes, kartofler, løg og gulerødder
skæres i skiver, lægges i lagvis med
peber, salt, og mel drysses mellem
lagene, suppen hældes på, koger i 1 - 1½
time.

224 Den Gyldne
Kogebog

Okse/svine kød Tunge med Gemyse Tungerne vaskes ekstra godt, og den
groveste Tungerod med Kirtlerne skæres
fra, men endelig ikke for meget. Derpaa
koges de møre i letsaltet Vand med en
Urtevisk. Naar Tungerne let lader sig
flaa, er de møre, for Kalve- og
Svinetunger paa ca. 1 ½ Time,
Oksetunge 2 til 2½ Time efter Størrelse
og Dyrets Alder. Suppen skummes godt,
og Visken kommes først paa, naar
Tungen har kogt den halve Tid, det giver
den friskeste Urtesmag. Tungen skæres i
ikke for tynde Skiver, der arrangeres
smukt paa Midten af Fadet, pyntet med
grøn Salat og Persille; udenom lægges
friskkogte Gemyser, helst i saa mange
Farver som muligt, lidt kogte hvide
Kartofler kan ogsaa lægges imellem
Gemyserne. Der gives saa en brun
Sauce, lavet af Skyen, dertil. Gemyserne
kan ogsaa stuves, men maa da serveres i
Skaale for sig, og hertil smager smeltet
Smør bedst. Vil De ikke ofre Smør, kan
ogsaa gives en hvid Sauce, lavet af
Skyen, til.
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225 Den Gyldne

Kogebog
Okse/svine kød Tunge med

Madeirasauce
Tungerne koges møre naar de er flaaet,
skæres de i ikke for tynde Skiver, der
atter lægges sammen, saa det ligner en
hel Tunge. Kødet anrettes paa Fadet
sammen med Pommes Sautes (kogte,
kolde Kartofler, skaaret i Skiver og stegt
paa Panden i brunet Smør). Franske
Kartofler, stegt i Fedtgryden, kan ogsaa
gives til, eller lyserød Kartoffelmos,
smukt arrangeret udenom. Den lyserøde
Kartoffelmos laves af skrællede
Kartofler, der er kogt i Vand uden Salt.
Naar de er møre, moses de, røres med
Salt og Tomatpure; det smager dejligt og
er meget dekorativt, pyntet med lidt
hakket Persille.
Madeirasaucen bages op af Smør, Mel
og Tungesky samt lidt Paprika og et
Glas Madeira. Den maa gerne være
kraftig brun. Husk, at alle Skysaucer har
godt af at smaakoge en Tid for lille
Blus.

183 Den Gyldne
Kogebog

Okse/svine kød Wienerschnitzel Wienerschnitzel kan laves af enten
Kalve- eller Svinekød, men det maa
være fri for Sener, Klumpen af
Kalvekøllen eller Svinemørbrad egner
sig bedst. Kødet skæres i ikke for tykke
Skiver, og disse bankes helt flade, de
skal helst have Størrelse som en flad
Haand. Drys med Salt og Peber, vend i
Mel, Æg og Rasp og steg dem lysebrune
i hedt Smør paa Panden - pas paa, de
ikke bliver for mørke - skru ned for
Blusset og lad dem smaastege for svag
Varme. Naar de er ekstra møre, anrettes
de paa et Fad, pyntet med grøn Salat.
Ovenpaa hver Schnitzel lægges en
Medaljon, lavet af en Skive Citron, en
benfri Sild snurret op, fyldt med Kapers,
lidt skrabet Peberrod lægges paa. Der
gives Pommes Sautes til, som anrettes
paa Fadet sammen med Kødet. Pommes
Sauties er kogte, kolde Kartofler, der er
skaaret i Skiver, der er brunet i hedt
Smør paa Panden - jo mere brune, des
bedre - ved Anretningen lægges de paa
Fadet og drysses med hakket Persille.
Smørret, Schnitzlerne er stegt i, gives til.
Daglige Saucer findes under
Fællesafsnittet: Sauce.
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1474 Oksekød Bankekød 1 ½-2 pund oksekød, 2 store løg, 5

laurbærblade, hel peber, kartofler, klaret
eller margarine salt og peber. Oksekødet
skæres i skiver, der bankes og krydres
med salt og peber. Vi dypper skiverne i
mel, før de steges i varm klaret eller
eventuelt i margarine. Så tilsætter vi fem
laurbærblade, et par store løg som vi har
hakket groft ud og hel peber - og der
hældes vand over kødet, ti I det er
dækket. Kødet koges mørt, og sovsen af
jævnes let og smages yderligere til med
salt og peber. Det er rigtigt at servere en
virkelig veltillavet kartoffelmos til, men
der er heller ikke noget i vejen for, at vi
kan sætte hvide kartofler på bordet. 
Gryderetter hører årstiden til, så vi
serverer dejligt krydret bankekød med
en fin og let kartoffelmos - det er noget
de fleste kan lide. Til bankekødet køber
vi oksekød, for eksempel bov - helst
underbov - eller klump, og det er en god
og praktisk ide at købe ind, så vi kan
lave mad til to dage med det samme, for
bankekødet bliver ikke ringere af at
blive varmet op, og det vil igen sige, at
vi kan have middagsmaden klar i
køkkenet fra formiddagen.

250 Den Gyldne
Kogebog

Oksekød Bankekød Skær ikke for tykke Skiver Oksekød,
drys med Salt og rigeligt Peber og steg
dem lysebrune i hedt Fedtstof paa
Panden. Snit rigeligt Løg, brun dem i
hedt Fedtstof i Gryden, kom Mel ved,
spæd op med Sparesuppe eller Vand,
kom Kulør paa, kom et Par
Laurbærblade i, kom de brunede
Kødstykker i og lad dem smaakoge, til
de er møre. Det tager en god Time. Giv
Kartoffelmos eller hvide Kartofler til.

93 Danske
Nationalretter

Oksekød Bankekød ½ kg oksekød, 70 g fedtstof, 2
laurbærblade, 1 spskf. mel, 6 peberkorn,
3 dl kogende vand. Kødet skæres i.
skiver og bankes, vendes i krydderier og
mel, brunes i fedtstoffet. Vandet hældes
over, koges under låg 2 til 3 timer, til det
er mørt, serveres med kartoffelmos.
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391 Fru

Constantins
Kogebog

Oksekød Bankekød. Bankekød. (6 P.)1 kg. skært Oksekød,
der kan tages af Inderlaaret, men ogsaa
af Klumpen, Mellemskæret eller Boven,
skæres i næsten tommetykke Skiver,
bankes godt med Køllen og dyppes i en
Blanding af stødt Peber, Salt og ganske
lidt Sukker, og om man vil, Nelliker og
Allehaande (Retten er finere uden disse
sidste Tilsætninger). Kødet vendes i
Hvedemel og' brunes i en Gryde i Smør
eller Stegef., hvorpaa det tages op. I
Gryden laves nu en brun Sauce af 50 gr.
Mel, det Smør eller Fedt, der findes i
Gryden, og 1 til 1¼ Liter tynd Kødsuppe
eller Vand. Saucen farves med Soya
eller Kulør, og Kødet lægges deri.
Laaget lægges paa, og det koger meget
sagte i 2 til 3 Timer efter Kødets
Kvalitet. Serveres med sin egen Sauce.
Denne Maade at tilberede Oksekød paa
er god, naar Kødet er mindre ungt og
delikat. Kartofler gives dertil.

392 Fru
Constantins
Kogebog

Oksekød Benløse Fugle Benløse Fugle. (6 P.) Af omtrent 1 kg.
skært Oksekød (Inderlaar er bedst),
skæres ret tynde Skiver. Man banker
dem lidt med Køllen, og hvis man har
Kødfars, stryger man lidt deraf henad
Skiverne. Et Stykke afskaaret Flæsk, saa
stort som en lille Finger, trilles i ganske
lidt stødt Peber, Salt og hakket Persille.
Derpaa lægges Flæsket inderst;
Kødskiven trilles udenom det, rulles
sammen, bindes omhyggeligt med
Hørtraad eller fint Sejlgarn, saa den faar
Form som en lille Fugl uden Hoved 60
til 75 gr. Smør, Marg. eller Stegef.
brunes i en Gryde, Rullerne trilles i
Hvedemel, lægges i Gryden og brunes
paa alle Sider; lidt Mel strøes over dem,
saa meget Vand eller tynd Suppe hældes
paa, saa det dækker over dem, og nu
koges det hele sagte i 2 Timer under
lukket Laag. Engang imellem vendes de.
Saucen sies, naar de er færdige; dersom
den ikke er jævn nok, udrøres en Theskf.
Mel i lidt Vand; det kommes i Saucen,
der faar et Opkog. Kartoffelmos eller
kogte Kartofler serveres dertil..
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242 Den Gyldne

Kogebog
Oksekød Brisler, Kogte, stuvede Brislerne behandles og koges møre som

omtalt i ristede Brisler. Naar de er kogt,
fjernes Hinderne, og de pilles i mindre
Stykker. Af Suppen, de er kogt i, bages
en ikke for tynd Sauce op, den legeres
med et Par Æggeblommer og smages til
med et Glas Vin eller Kryddereddike.
De kogte Brisselstykker kommes i
Saucen, og de kan enten anrettes i
Krustader, Postejer el. lign. eller
serveres i en Skaal med ristet
Franskbrød.

95 Danske
Nationalretter

Oksekød Bøf à la gl. mønt
(Anna Laursen

En skive oksemørbrad bankes helt tynd,
vendes på en varm pande, drysses med
lidt salt og peber og drejes. Garnituren
består af brunede champignon, hakket,
røget, kogt skinke, små hakkede løg,
som er ristede lysebrune. Det lægges i
en krans på bøffen med en rå
æggeblomme i midten. Bøffen lukkes
sammen med en cocktailpind og
serveres med paprikaflødesauce, der
lader formode, at opfinderen har haft
ungarske drømme.

389 Fru
Constantins
Kogebog

Oksekød Bøf af for rød
Oksesteg.

Bøf af for rød Oksesteg. Dersom en
Oksesteg er noget for rødt stegt, kan
man anvende den som Bøf. Man skærer
lidt tyndere Skiver end ellers, dog ikke
tyndere end ½ Tomme, bruner Smørret i
den godt ophedede Pande og bruner
Kødet hurtigt paa begge Sider. Paa to
Min. er Skiverne færdige. Dersom man
skærer dem tykkere, maa de stege lidt
længere. Kødet maa absolut skæres paa
tværs af Trævlerne. Saucen laves med
Løg som til en anden Bøf, men lidt Sky
behøves, da Kødet ikke afgiver megen
Saft i Panden.

386 Fru
Constantins
Kogebog

Oksekød Bøf med
Bearnaisesauce.

Bøf med Bearnaisesauce. Denne Bøf
laves ganske som engelsk Bøf, kun uden
Løg. Stykkerne skæres noget mindre,
men lige saa tykke, og naar Bøffen er
lagt i en Række eller i en Krans paa
Fadet, hældes Bearnaisesauce med eller
uden Tomatpure over. Chateaubriand,
Bøf med Peberrod og Bøf med
Bearnaisesauce kan anvendes til
Mellemretter. De serveres da uden
Gemyse eller kun med tynde
Kartoffelskiver, kogte i Klaret.

387 Fru
Constantins
Kogebog

Oksekød Bøf med Peberrod Bøf med Peberrod steges som engelsk
Bøf, men uden Løg.
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96 Danske

Nationalretter
Oksekød Bøf pie (Stege) Rester af hakkebøf anvendes hertil,

kødet lægges i et gratinfad med en
kraftig sauce og kogte kartofler skåret i
skiver, øverst lægges et lag mørdejg.
Bages i ovnen ca. 20 minutter.
Mørdejgen laves på følgende måde: 250
g mosede kartofler, 250 g margarine, I
spskf. melis og en strøget spskf.
bagepulver. Kartofler, smør og mel,
hvori bagepulveret er blandet, æltes let
sammen, dejgen hviler 20 minutter.

244 Den Gyldne
Kogebog

Oksekød Bøf, Fransk Fransk Bøf er en Skive Oksekød, der
serveres som engelsk Bøf, dog serveres
der ikke Løg til, men en kold Smørrulle,
der er trillet i rigelig hakket Persille. Til
fransk Bøf serveres kolde kogte
Kartofler, skaaret i Skiver og brunet i
hedt Smør paa Panden. Bøffen serveres
paa Fadet med Smørrullen lagt ovenpaa
og de stegte Kartofler ved Siden af.

1524 Oksekød Bøf, Fransk med
peberrodssmør

4 fine bøffer, kartofler, grønne bønner,
peberrod, tomater, smør, salt og peber.
Vi beder slagteren om at banke bøfferne
ud for os - han er den stærkeste! Så
steger vi dem på panden i rigeligt smør,
efter de er krydret med salt og peber.
Men de må ikke steges for længe, for de
skal være røde og saftige indeni,
endelig. Vi serverer sauterede kartofler
til (kartofler i skiver stegt i smør), og
grønne bønner eller voksbønner. Øverst
på hver bøf lægger vi en blok
peberrodssmør - koldt smør der er vendt
i reven peberrod. Det er en virkelig fin
lille middag, som man godt kan være
lidt stolt af at servere.

1519 Oksekød Bøf. Spansk Det hakkede oksesmåkød blandes
forsigtigt med æggeblommerne og
krydres med salt og knust peber. Farsen
formes som ganske små hakkebøffer og
steges, så de er dejligt røde og saftige
indeni. Bøfferne rettes an på et pænt fad
og garneres med små ristede hele løg,
halve ristede tomater, tynde baconskiver,
spansk peber og reven peberrod. Vi
serverer pommes sautees til, kogte
kartofler skåret i skiver og stegt i smør
og en tomatsovs, som vi laver af mælk
eller suppe, bagt op, tilsat tomatpure og
smagt til med salt og peber og gerne lidt
hvidløg. Vi kan desuden koge panden af
og hælde afkoget oven i sovsen for at
give lidt ekstra kraft.
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1482 Oksekød Bøf-gratin Oksekødet hakkes groft eller skæres i

meget tynde strimler, krydres med salt
og peber og ristes sammen med et stort
finthakket løg i gryden. Så tilsætter vi
lidt tomatpure og lidt vand eller suppe
og lader kødet koge mørt. Der smages ti
I med hvidløg, og retten kan yderligere
krydres med paprika, merian, timian
eller karry, alt efter hvad man bedst

245 Den Gyldne
Kogebog

Oksekød Bøf-Gryde Denne Ret er almindelig paa Fyn og
laves af ikke for tynde Skiver Oksekød;
Inderlaar eller Filet er bedst.
Kødstykkerne bankes godt og brunes i
rygende hedt Fedtstof paa Stegepanden.
Derpaa kommes de over i en Gryde, og
der hældes Sparesuppe eller Vand over,
men kun saa det dækker Kødet. Rigeligt
snittede Løg brunes paa Panden og
kommes ved sammen med tykke
Gulerodsstykker, Salt og Peber samt en
Anelse Allehaande. Laaget lægges paa,
og Bøfferne koges i 2 til 3 Timer ved
lille Blus, til de er ekstra møre. Derpaa
hældes Skyen fra og jævnes med lidt
Meljævning, hvorpaa Saucen hældes
over Bøfferne igen. De serveres i et dybt
Fad med en god Kartoffelmos til.

390 Fru
Constantins
Kogebog

Oksekød Bøf-Hakke Hakkebøf. Denne Ret nyder al for liden
Anseelse og betragtes som tarvelig.
Tillavet med Omhu er den velsmagende,
langt at foretrække for en tør og sej Bøf
af et helt Stykke Kød, og for Børn og
gamle Mennesker med svage Tænder er
den en velkommen og letfordøjelig
Føde. Kødet, som er befriet for Hinder,
Skorper og Sener, hakkes 5 Gange paa
Kødmaskinen. Lidt Tælle rnaa gerne
følge med, naar der ingen Hinder er paa
den. ½ kg. hakket Kød deles i 8
Smaabunker, som med Kniven klappes
og formes til runde Kager af ½ Tommes
Højde. Det er vigtigt for Bøffens
Udseende, at Kanterne er lige og faste;
man maa skubbe dem ind og danne dem
med Kniven, saa at der aldeles ingen
Ujævnheder findes. Først i yderste
Øjeblik strøes lidt Salt og ganske
ubetydeligt stødt Peber paa dem; de
vendes i Mel og er nu færdige til at
steges. Panden opvarmes, Fedtet hældes
derpaa, og dersom det ikke er afklaret,
men sprutter i Panden, maa det, naar det
er blevet stille, hældes af Panden, denne
renses for Bundfaldet, og Fedtet atter
hældes paa. Naar det begynder at
dampe, lægges Stykkerne deri langs
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med Kanten, og i Midten lægges
fintskaarne Løg. Medens Bøflen steger,
rører man hele Tiden i Løgene, der kun
maa brunes, ikke brændes. Panden maa
helst være saa stor, at man kan stege alt
paa en Gang. Naar Bøfstykkerne har
stegt 3 Min., og Blodet begynder at
pible frem paa den øverste Side, vender
man dem og lader dem stege 2 Min. paa
den anden Side. Løgene, som imidlertid
har nok, fordeles paa de forskellige
Stykker, som lægges skraat opad
hinanden i et opvarmet Laagfad. Hvis
man skal have mere Bøf stegt, begynder
man forfra paa samme Maade, efter at
man først med en Kniv har skrabet alt
Bundfald løs fra Panden. Naar man er
færdig med at stege, kommes lidt Smør
eller Fedt paa Panden, hvis det behøves,
og man rører noget Mel heri, som
brunes lidt og spædes op med Kraften,
som man har kogt paa Senerne af Kødet;
man kommer Aidt Farve, Salt og Peber i
Saucen og hælder den over Bøffen eller
i en Sauceskaal. Køber man
færdighakket Kød hos en Slagter, bør
man altid hakke det yderligere 4 Gange
gennem Maskinen, da det aldrig er
hakket nok. Har man ikke en Smule
Kraft til Saucen, og vil man ikke
anvende Liebigs Ekstrakt, maa man lave
Saucen med Vand. I den ene Side af
Panden lader man saa nogle Stykker Bøf
ligge og lader dem koge lidt med
Saucen, saa at de kan afgive lidt Kraft til
denne. Dyppet i Æg og Rasp, serveret
uden Løg med en god Skysauce og
nogen Gemyse, er Hakkebøf en saftigere
og finere Ret.
Hakkebøf. ¾ kg. Oksekød skæres i
Smaastykker, efter at Sener, Hinder og
haarde Kanter er fjernede, og det gaar 6
til 7 Gange gennem Hakkemaskinen
eller hakkes paa Bræt næsten saa fint
som til Fars. Nu formes Kødet til en
lang Pølse, saa lang, saa den kan ligge i
den største Pande; den tildannes med en
Kniv til ½ Tommes Højde, og af Bredde
og Facon som en Hareryg. Den glattes
og gøres fast paa alle Sider, bestrøes
derpaa med Salt og Peber og indgnides
med lidt Hvedemel. Den skubbes
forsigtig fra Spækkefjælen, hvorpaa man
har tildannet den, ned i den varme
Klaret i Panden og steges i 3 til 4 Min.
paa hver Side efter sin Tykkelse. Den
lægges saa op paa et opvarmet Fad, og
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høvlet Peberrod lægges tykt henover
den. Brunede Kartofler og Macaroni
rystede i lidt Smør og reven
Parmesanost passer godt til denne Bøf,
som serveres uden Løg med en kraftig
Skysauce. Man kan ogsaa bestryge den
med Æggehvide og vende den i stødt
Tvebak eller Rasp og lægge rørt Smør
med hakket Persille henad den. Varm
Kartoffelsalat lægges paa den ene Side,
og Rosenkaal rystet i lidt Smør paa den
anden. Der behøves da ingen Sauce til
den. Mange Herrer, som ikke kan lide
Hakkebøf paa den sædvanlige Maade,
kan lide den paa denne Maade, hvorved
Kødet beholder mere af sin Saftighed,
end naar det steges i Smaastykker. Man
skærer ved Bordet den lange Bøf paa
tværs i tommebrede Skiver. Hvis man
vil lave en stor Portion af denne Bøf,
maa man dele den i 2 lange Stykker,
som kan ligge ved Siden af hinanden i
Panden. Idet man anretter dem, skærer
man saa den ene Ende af dem begge og
lægger dem sammen paa et langt Fad; de
ser da ud som en Filet, idet man ikke
kan se Overskæringen. En Sauce, lavet
som til Vildt med lidt Fløde, smager
ogsaa godt til denne Bøf. Den kan
formes lidt tykkere, spækkes med salt
Flæsk og steges som Oksefilet i en varm
Ovn.

94 Danske
Nationalretter

Oksekød Bøf-Hakke ½ kg oksekød, 5 løg, 70 g fedtstof, 2 dl
fløde, 2 spskf. mel, salt og peber, kulør.
Kødet hakkes gennem kødmaskinen en
gang, formes til bøffer, der vendes i mel
blandet med krydderier, løgene skæres i
ringe og brunes først på panden. Løgene
tages op, og bøffen steges i samme
fedtstof, 3 minutter på hver side. Panden
afkoges med fløden, og dette jævnes
med resten af melet, kulør tilsættes,
smages til med krydderier, løgene
lægges på bøffen og saucen udenom,
serveres med kartofler og asier.

143 Danske
Nationalretter

Oksekød Bøf-Marie (Skælskør) ½ kg oksekød, lidt hakkede løg, 4
tomater, paprika og salt. Kødet hakkes
en gang og formes som tykke bøffer,
svitses sammen med løg i en gryde med
rigeligt fedtstof, tomatskiver eller
tomatpure kommes i, paprika og salt
efter behag, serveres med kogte
kartofler.



Id Bogtitel Mad type Opskriftsnavn Selve opskriften Felt1
388 Fru

Constantins
Kogebog

Oksekød Chateaubriand Chateaubriand er Bøf af Mørbraden
uden Løg. Den skæres af samme
Tykkelse som engelsk Bøf; Salt og lidt
Peber strøes over den, naar den er vendt
i Panden. Til Sauce bruges kraftig Sky,
som røres op i Panden sammen med
hedt Smør eller rørt, koldt Smør blandet
med lidt hakket Persille. Smørret lægges
i srnaa Klumper (som afstikkes med en
opvarmet Thesk.) ovenpaa hver Bøf lige
i det Øjeblik, da Retten skal serveres.

1505 Oksekød Fløde-gullasch med
tyttebær

Vi befrier kødet for hinder og sener og
skærer det ud i pæne firkanter på ca. to
kvadratcentimeter. De krydres med salt
og peber og brunes i smør eller
margarine i en gryde. Så tilsættes en lille
smule fintskåret løg, og vi hælder vand
el ler lys suppe ved, og lader retten koge
ti I den er næsten mør. Kødet tages op,
og suppen koger ret kraftigt, til den har
fået jævn karakter, så tilsættes kødet
igen, og vi hælder lidt fløde oveni.
Gryden koger, til det hele er mørt, så
jævner vi retten let af og sætter en smule
kulør på. Vi serverer en dejlig luftig
kartoffelmos til og tyttebær eller
ribsgelé. Hvis man ønsker en mere
krydret ret, kan man tilsætte tomatpure
eller tomatketchup og lidt paprika, så
undlader man tyttebærrene til gengæld.
(bov inderlår eller klump) 1 stort løg,
kartofler, fløde, margarine, kulør, salt og
peber.



Id Bogtitel Mad type Opskriftsnavn Selve opskriften Felt1
358 Fru

Constantins
Kogebog

Oksekød Forskæring Naar man skærer Fileten for, bør man
skære lige ned paa tværs af den, ikke
paa skraa, og jo mindre man er sikker
paa dens Mørhed, jo tyndere Skiver maa
man skære, da den saa forekommer
mere mør. Til store Selskaber med
mange Retter bør Fileten altid skæres
for i tynde Skiver, da ingen efter at have
spist flere Retter har Appetit til en stor,
tyk Skive. Oksefilet med Grønsager.
Fileten skæres for ude, lægges i sin
oprindelige Form og garneres paa begge
Sider med forskellige Grønsager,
stuvede eller blot rystede i Smør. Hertil
anvendes Kastanjer, Rosenkaal, små
brunede Karotter, Blomkaal i smaa
Buketter, fine grønne Bønner. Ingen
Sauce. Oksefilet med varm
Bearnaisesauce. Fileten anrettes
forskaaren, lagt sammen i sin Form,
overhældt med en tyk Bearnaisesauce
med eller uden Tilsætning af Tomat.
Intet andet gives til. (Mellemret.)
Oksefilet med Trøfler og Kastanjer. Et
meget tykt Stykke Filet steges i næsten
¼ Time, skæres i tynde Skiver, lægges
sammen ved den ene Ende af Fadet i
Filetens rette Form, overpensles med
Trøffelsauce, Kødet dækkes af
Trøffelskiver. Ved den anden Ende af
Fadet lægges store, brunede Kastanjer i
en Bunke. Trøffelsauce gives til.
Oksefilet med «franske Kartofler».
Fileten skæres for, lægges tilbage i sin
Form, franske stegte Kartofler lægges
ved den ene Side. Smaa Gratinskaller
med Urtesalat i Mayonnaise stilles ved
den anden Side. Kraftig, brun Skysauce
gives til. Det Kød, som bliver tilovers,
naar Fileten er skaaret ud, kan benyttes
til Suppekød. Af det største Stykke kan
laves en Rullepølse, som saltes og
koges. Man kan ogsaa rulle det sammen
uden Krydderier til en tyk Pølse, sy godt
for den med Hørtraad og koge den fersk
i 4 Timer, tage den op og lægge et let
Pres derpaa. Næste Dag spises den kold
med varm Gemyse eller benyttes som
Paalæg til Smørrebrød. Er Kødet fedt og
lækkert, er det udmærket paa denne
Maade. Alle Ben maa koges med for at
afgive Kraft. De smaa Stykker Kød, som
sidder inde i Rygraden, er meget lækre
og bløde.



Id Bogtitel Mad type Opskriftsnavn Selve opskriften Felt1
1497 Oksekød Gode ben Benene brunes godt af i en stor gryde,

der tilsættes laurbærblade, salt og peber,
og vand eller suppe hældes over, til det
næsten dækker benene. Koges under låg
til de er møre, hvorefter de tages op, og
så ned koges suppen, sigtes så vi undgår
små skarpe bensplinter, bages op eller
jævnes og får lidt kulør. Kødbenene
holdes varme i ovn eller høkasse og
serveres med sovs til, gerne smagt til
med ribsgele og legeret med lidt fløde -
og med hvide eller brunede kartofler til.
Benene kan også serveres uden sovs,
med groft køkkensalt og mørkt rugbrød
- og lidt surt med ind på bordet.

464 Fru
Constantins
Kogebog

Oksekød Gratin af Oksekød Gratin af Oksekød. En kraftig:
veltillavet Ragout af Oksekød og
Bøfsauce lægges paa Bunden af et
Gratinfad. En Kartoffelmos bredes
herover, saa at den slutter godt til
Randen af Fadet og dækker Ragouten
overalt. Den pensles med et pisket Æg,
strøes med Rasp og bages i en varm Ovn
½ a ¾ Time. Gratinen kan gøres finere
ved at anvende Olivensauce og en Dejg
som til Kartoffelrand , der bages saa
længe, at den slipper en Kniv, der
stikkes ned i den.

468 Fru
Constantins
Kogebog

Oksekød Gratin, Engelsk Engelsk Gratin. (6 til 8 P.) 3/4 kg stegt
eller kogt Kød hakkes nogenlunde fint.
50 gr Smør, Fedt eller Marg. bages med
50 gr Hvedemel og spædes op med
Kødsuppe til en jævn Sauce, ikke for
tyk; heri blandes det hakkede Kød, lidt
revet Løg, lidt sort Peber og om man vil,
lidt hakkede Anchiovis En Kartoffelmos
laves. Et Gratinfad smøres med Smør,
Fedt eller Marg. og bestrøes med Rasp.
Lagvis lægges nu Hachis og
Kartoffelmos; Lagene maa være
temmelig tykke. Kartoffelmos øverst.
Med en Pensel bestryges Overfladen
med smeltet Smør, Rasp drysses over,
og Gratinen bages i en hed Ovn i henved
¾ Time. Det smager udmærket at koge
lidt Leverpostej eller hakket, raa Lever
af Kalv eller Lam med i Hachisen.



Id Bogtitel Mad type Opskriftsnavn Selve opskriften Felt1
226 Den Gyldne

Kogebog
Oksekød Grilleret Tunge Denne velsmagende Ret er nem at lave

og ser pyntelig ud. Tungerne koges
møre og flaas skæres derpaa - dersom
det er smaa Tunger - i ikke for tynde
Skiver paa langs, dyppes i Mel, Æg og
Rasp og steges lysebrune i Smør paa
Panden, men pas paa: kun lysebrune. De
stegte Tungeskiver arrangeres smukt paa
Fadet sammen med Kartoffelmos eller
kogte Gemyser. Brunet Smør eller brun
Sauce, lavet af Tungesuppen, gives til.

316 Den Gyldne
Kogebog

Oksekød Grillstegt Oksefilet
med forloren
Bearnaise

Køb 1½ kg udskaaret Kviefilet af et
absolut overhængt Højreb. Fjern
Senerne, men bank det endelig ikke. Lad
Ovnen være tændt i 10 Min. Læg
Filet'en paa Grillristen i Bunden af
Bradepanden, sæt den ind i den
ophedede Ovn, giv den 15 Min. paa hver
Side for fuldt Blus. Bag af 1dl Fløde en
jævn Stuvning op, kom et lille revet Løg
og en Knivspids Karry i Smørret, De
bager op med. Sæt en god Klump Smør
over Gassen, og naar den er kogende,
pisk den da lidt efter lidt over i et Fad
med 3 Æggeblommer fuldstændig, som
vil De røre en varm Mayonnaise. Hæld
denne Blanding i den kogende Stuvning,
men husk: ikke over Gassen] Smag til
med Bearnaiseessens samt lidt af
Kraften fra Bradepanden, rigelig hakket
Persille kommes i. Oksefilet' en skæres i
tykke Skiver, lægges paa Fadet med
franske Kartofler samt en Stribe af
Bearnaisesaucen hældt over. Resten i
Kande.



Id Bogtitel Mad type Opskriftsnavn Selve opskriften Felt1
312 Den Gyldne

Kogebog
Oksekød Grillstegt

Oksemørbrad med
ristede Kastanjer

Køb en lille Oksemørbrad, godt
overhængt og absolut af en Kvie. Skær
Senerne fra, men lad det fede blive
siddende paa. Tænd Ovnen i 10 Min.,
før De sætter Stegen ind, og griller
Mørbraden paa Grillristen i 10 Min. for
fuldt Blus paa hver Side. Skru ned til
lille Draabe og giv den 10 Min. til.
Ønsker De den særlig rød, saa nøjes
med 20 Min. for fuldt Blus. Brun
Senerne og et lille Ben samt Urterne i
hedt Smør i 10 Min. Naar de er godt
brune, kom da lidt Vand ved og lad det
smaakoge under Laag en Times Tid. Lav
heraf en kraftig Madeirasauce. Tag 1 kg
spiselige Kastanjer, skær et Kors i
Skallens spidse Ende, kom dem i
kogende Vand, til Skal og Hinde lader
sig fjerne, men ikke for længe, de maa
ikke være bløde, da de saa næsten ikke
er til at fjerne Skallen paa. Rist
Kernerne i en god Klump brunet Smør
under stadig Omrøring for lille Blus. De
maa endelig ikke faa for stærk Varme,
saa Smørret branker. Kastanjerne kan
ogsaa ristes i Skallerne i hedt Salt, enten
paa Pande eller i hed Ovn. Server hele
Mørbraden, skaaret i tykke Skiver, med
lidt grøn Salat og de ristede Kastanjer
ved.

1486 Oksekød Gullasch på spansk
(Cara Pu Lka)

Kødet skæres i store firkanter krydres
med salt og ristes med karry og paprika i
margarine sammen med et stort hakket
løg i gryde. Derefter tilsættes så meget
suppe eller vand, at det lige dækker, og
kødet koger mørt under låg. Ca. en halv
time før det er færdigt, hældes en
håndfuld chalotteløg i, og når det hele er
mørt, tages det op, og skyen sies, jævnes
let og legeres med fløde, der gerne· må
være sur. Kød og løg lægges i ildfast
fad, dækkes med sovsen og garneres
med ristede baconskiver, hele
champignons og små ristede
karbonadepølser, og dækkes til sidst
med reven ost og rasp. Vi drypper
smeltet smør henover, før retten
gratineres i ovnen. Løse ris
serveres til.
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1521 Oksekød Gullasch-karry Kødet skæres i ikke for tykke strimler

og brunes i en gryde sammen med groft
hakkede løg og karry og salt. Så dækker
vi kødet med væde (suppe eller vand),
og lader det stå og snurre sig mørt.
Kødet tages op, og suppen i gryden
nedkoges og jævnes ganske let. Til sidst
legerer vi med lidt fløde. Kartoffel mos
til eller ris. Vi kan gøre endnu mere ud
af retten ved at pynte den op med små
kogte løg,

254 Den Gyldne
Kogebog

Oksekød Hakkebøf Skær Oksekød i Smaastykker og kør det
een Gang igennem Kødmaskinen, ælt
det godt sammen, del det i passende
Portioner og form af disse runde Boller,
som hakkes med Kniven paa
Spækkebrættet, til det bliver pæne, flade
Bøffer. Drysses med Salt og Peber. Steg
dem i hedt Smør paa Panden, og når de
er brune, dæmp da ilden lidt, saa de ikke
bliver skorpede. Naar de er
gennemstegte, tages de op paa Fadet,
snittede Løg brunes paa Panden i
Bøfsmørret, og naar de er møre, kom da
lidt Mel paa og spæd op med lidt Vand
eller Sparesuppe. Tilsæt lidt Kulør og
smag til med Salt og Peber. Saucen
hældes over Bøfferne, der spises med
kogte Kartofler til.

1487 Oksekød Kalvekyckling -
forloren kylling

Kødet skæres 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, så de
ligner små pæne roulader. De brunes i
smør eller margarine i gryden, og vi
tilsætter derpå vand, sky eller suppe, så
det lige dækker, hvorpå kødet koges
mørt under låg. Så tager vi
Kalvkycklingerne op, og båndene
fjernes. Skyen i gryden sies, af jævnes
let og legeres med føde. Vi tilsætter en
smule kulør og smager til· smed salt og
hvid peber. Sovsen hældes over
kyllingerne, som serveres med hvide
eller sukkerbrunede kartofler samt
agurkesalat, ribsgelé, tyttebær eller hvad
vi nu bedst kan lide.



Id Bogtitel Mad type Opskriftsnavn Selve opskriften Felt1
393 Fru

Constantins
Kogebog

Oksekød Kogt Oksebryst. Kogt Oksebryst. (12 P.) 4 kg. De lange
Ben knækkes, Kødet skoldes i kogende
Vand 10 Min., lægges derpaa i koldt
Vand nogle Min., sættes over ilden i
kogende Vand og koges 4 Timer ganske
sagte med de sædvanlige Suppeurter.
Det spises enten med Peberrodsauce
eller Lemonsauce og kogt Macaroni
med reven Ost. Da kogt Oksebryst
regnes for en Delikatesse, kan det gives
til Selskab som Mellemret. Hertil
anvendes især det saakaldte «røgede
Hamburger-Oksebryst», Til et Selskab
paa 12 Personer tages et smukt Stykke
Spidsbryst og Mellembryst, tilsammen 6
kg. Er Kødet købt saltet og røget, maa
det vandes ud 24 Timer; er det
hjemmesaltet, vandes det kun ud en
Times tid. Det koges kun 4 til 5 Timer,
ganske sagte, skæres for ude, Stykkerne
lægges atter paa Plads. Kødet lægges
paa et aflangt Fad og garneres med et
Par smukke, kogte Blomkaalshoveder,
nogle Bunter{er af grønne Bønner,
Jordskokker og Rosenkaal. Rørt Smør
gives til. Forskellig Anretning af kogt
Oksekød

394 Fru
Constantins
Kogebog

Oksekød Kogt Oksetunge i
Macaronirand

Kogt Oksetunge i Macaronirand. (8 P.)
En stor Oksetunge afvaskes godt. Koges
5-6 timer ganske sagte. Tungen bliver
liggende i suppen til den er kold

227 Den Gyldne
Kogebog

Oksekød Kold Tunge Naar Tungen er kogt og flaaet som
anvist under Tungeretter, lader man den
ligge i Suppen, til den er kold, saa bliver
den mere saftig. Den tages op og skæres
- dersom det er smaa Tunger - i Skiver
paa langs, større Tunger i Skiver paa
tværs. Skiverne arrangeres smukt paa
Fadet, pyntet med grønne Salatblade og
Tomatskiver, der gives en kold
Mayonnaisesauce til, hvori der er
kommet fint hakket syltet Agurk eller
Asie, lidt Kørvel og 1 Tsk. almindelig
udrørt sur Sennep. Saucen gives i
Kande, og der gives ristet franskbrød til.
Suppen, hvori Tungen er kogt, kan
anvendes baade til klar og opbagt
Suppe, da den er meget kraftig.



Id Bogtitel Mad type Opskriftsnavn Selve opskriften Felt1
1511 Oksekød Lever efter mormors

opskrift
Leveren befries først for hinden og
skæres derefter ud i pæne ikke for tykke
skiver. Vi krydrer skiverne med salt og
peber og meler dem, før de skal på
panden. Og vi passer på ikke at stege
dem for tørt. Så garneres retten med små
ristede karbonadepølser, hele eller halve
champignons, knasende sprøde
baconstrimler og tykke ristede
tomatskiver. De kan se, det bliver en
festlig ret at sætte ind på bordet. Vi laver
en skilt sovs til ved at koge panden af,
meget gerne med lidt kogefløde, og så
skal vi have persillekartofler til.

1557 Oksekød Lobescowes 1 pund oksekød- bov el tyksteg, 1½
pund kartofler 2 løg 3 laurbærblade hel
peber purløg smør rugbrød salt peber:
Kødet og de rå kartofler skæres i tern,
og kødet sættes over ilden, får et opkog,
skummes og skylles i koldt vand,
hvorefter det sættes over i et nyt hold
vand (denne lille proces for at få kødet
så lyst som muligt!) sammen med et par
store grofthakkede løg, 3-4
laurbærblade, hel sort peber evt. i en
lille pose af gaze, og når kødet mangler
½ time til 3 kvarter i at være mørt,
tilsættes kartoflerne. Det hele koges nu
mørt sammen og smages til med groft I
køkkensalt. Serveres med koldt smør
drys af purløg og groft rugbrød til.

144 Danske
Nationalretter

Oksekød Marvben Hertil bruges lårben af en okse. Benene
saves i lige lange stykker, skrabes godt
udvendig og lægges i koldt vand et par
timer, ombindes for begge ender med
lærred, lægges i en kasserolle og
overhældes med suppe og koger over
svag ild 1 ½ time, benene tages op og
lægges på en serviet, lærredet tages af,
marven tages ud med hornskeer med
langt skaft, serveres med ristet rugbrød
til.

146 Danske
Nationalretter

Oksekød Mørbradbøf Mørbraden bankes og brunes i snør el
margarine, 3 min på hver side. 6
mellemstor løg brunes, 1/4 kg
champignons ristes. Stegepanden
afkoges med føde, løg, champignons
lægges på bøffen, sauce hældes over,
serveres med kartofler og salat
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352 Fru

Constantins
Kogebog

Oksekød Mørbradstegen Mørbradstegen behandles ganske som
Tykstegen, kun steger den i kortere Tid,
da den er tyndere; 2½ Time er nok for
en Steg paa 7½ kg Forskæres og anrettes
ganske som ovenstaaende Steg. Steger
man til ældre Mennesker, bankes den
ydre Filet godt med en Kølle, før den
steges; den vil da blive mørere.

1518 Oksekød Oksebryst med
bouillonkartofler

Vi sætter kødet over at koge i saltet
vand, skummer, af og tilsætter hele eller
halve gulerødder og halve eller kvarte
selleri. Når urterne er halvkogte, tages
de ·op, og vi ti Isætter 3-4 pæne tykke·
porrer, så de er færdige, når kødet er
mørt. I mellemtiden har vi lavet
bouillonkartofler: de halvkogte urter
køres gennem den grove skive i
kødmaskinen, og de rå kartofler, der er
skåret i tykke skiver, lægges i gryde og
dækkes af urterne. Vi tilsætter lidt af
oksesuppen, samt salt og peber, og
kartoflerne koger møre under låg.
Serveres til oksebrystet sammen med
porrerne og en peberrodssovs, som vi
har bagt op af smør, mel og oksesuppe
og smagt til, så den er sursød. Måske
drysser vi grofthakket persille over til
sidst de rå kartofler skæres i tykke
skiver

188 Den Gyldne
Kogebog

Oksekød Oksebryst, sprængt
med Spidskaal
(»Gyldenspjæt«s
Livret!)

Køb et Stykke hængt Oksebryst, ikke for
magert, læg det i en stærk Saltlage et Par
Dage, blot Lagen kan bære en raa
Kartoffel, er den stærk nok. Tag saa
Kødet op, vask det af og sæt det over at
koge ca. 3 Timer, til det er godt mørt,
men ikke trevlet! Ved Serveringen
skæres Kødet i ikke for tynde Skiver, og
stuvet Spidskaal og lidt smeltet Smør
gives til.
Stuvet Spidskål: Pil de alleryderste
grove Blade af Kaalen, flæk Hovederne,
er de store, del dem da i 4 Stykker, sæt
dem over at koge i letsaltet Vand. Naar
de er møre - det tager ca. 3 Kvarter -
tages Kaalen op paa et Dørslag, saa alt
Vandet løber fra, tryk det lidt, til der
ikke er mere Væde ved Kaalen, skær
den derpaa lidt i Stykker. En god
Mælkestuvning bages op af 1 Spsk.
Smør, 1 Spsk. Flormel og ½ Liter
kogende Mælk, kom den kogte og
snittede Kaal heri og
server den sammen med Kødet.
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354 Fru

Constantins
Kogebog

Oksekød Oksefile Oksens Rygrad. Det hele Stykke kaldes
Kam og Højreb. Man skal købe det
Stykke Kam, hvorved de 8 bageste
Ribben sidder,
da Fileten ovenover disse Ben egner sig
bedst til Udskæring. Har man dette
Stykke, har man en stor Filet, som
udskaaren vejer1½ til 2 kg, og som er
nok til 12 Mennesker. Fileten er tykkest
ved den Ende, som grænser lige op til
Tynd- stegen. Dette bør man vide,
dersom man ønsker at købe en Oksens
Rygrad. Det hele Stykke kaldes Kam og
Højreb. Man skal købe det Stykke Kam,
hvorved de 8 bageste Ribben sidder, da
Fileten ovenover disse Ben egner sig
bedst til Udskæring.

310 Den Gyldne
Kogebog

Oksekød Oksefilet, Mormors Køb 1 kg udskaaret Kviefilet, det skal
være overhængt, og kun af en Kvie.
Fjern Senerne, læg Filet'en i Eddike i 3
Dage, tag den op, skyl den af, tør den
helt tør i et Klæde. Gnid med Salt, Peber
og lidt stødt Ingefær, kom en Klump
Smør i en Jerngryde, og naar det er
rigtig hedt, vend og drej da Oksefilet'en,
til den er godt brun. Se paa Klokken,
naar De begynder, skru lidt ned for
Blusset og giv Kødet 10 Min. paa hver
Side, fra De begynder. Kom derefter 2
Løg og 2 Laurbærblade ved; men Løget
maa kun brune, ikke branke. Læg saa
Laaget paa og hurtigt i Høkassen. Pak til
med Papir, og en Time efter er Filet'en
stegt og meget mør. Tag den op, kog
Gryden af med lidt Sky eller Fløde, kan
De lide det, jævn da Saucen ganske lidt.
1 Glas Madeira smager ogsaa herligt i
Saucen. Rør et lille Glas Ribsgele med 3
Tsk. eng. Sennep og server dette til
Stegen. Ved Anretningen skæres det
halve af Stegen i tykke Skiver. Resten af
Filet'en og Skiverne anrettes paa Fadet
med en Rand af Kartoffelmos udenom.
Saucen serveres i Kande. Husk, at
Kartofler til Mos koges uden Salt i
Vandet, ellers bliver Mosen let sej
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315 Den Gyldne

Kogebog
Oksekød Oksehaleragout Køb 2 Kviehaler, skær dem over i

Leddene, vask dem omhyggeligt, tør
dem i et Klæde, kom en Klump Smør i
Gryden, og naar det er rigtig hedt,
brunes Oksehalestykkerne ekstra godt
deri. Tag 2 store Løg, 1 Selleri, 2 Porrer,
skær dem i Stykker og brun dem
sammen med Kødet, kom saa meget
Vand ved, at det netop dækker, læg Laag
paa og lad nu Kødet koge, til det er helt
mørt, mellem 2-3 Timer. Tag Kødet op,
si Skyen og bag den lidt op. Som
Garniture bruges smaa hele Løg, der er
brunet i Smør og dampet under Laag i
lidt Madeira. Smaa kogte Karotter samt
ganske smaa syltede Agurker. Anret det
hele i en dyb Skaal og giv Kartofler eller
Mos til.

148 Danske
Nationalretter

Oksekød Oksehaleragout 2 oksehaler, I00 g fedtstof, 8 kartofler, 6
gulerødder, 1 selleri, 2 løg, paprika, ½
liter vand, salt og vin. Oksehalerne
vaskes og skæres over i ledene, svitses i
en gryde, tages op, de snittede grønsager
svitses og tages op, halerne lægges i
gryden, overhældes med kogende vand,
koger ca. 2 til 3 timer, urterne koges
med den sidste

1479 Oksekød Oksehaleragout 1 mellemstor. oksehale, 1 par store løg 2
gulerødder, ¼ selleri 4-5 laurbærblade,
smaa løg og karotter, tomatpure,
margarine, salt og peber. Halen, som
helst må være en kviehale, skal skæres
igennem i leddene, det kan vi bede
slagteren om at gøre for os, og måske
skal de tykkeste led flækkes med det
samme. Stykkerne skylles i koldt vand,
tørres godt, krydres med salt og brunes i
tykbundet gryde eller i bradepanden i
ovnen sammen med et par store
groftskårne løg, 1-2 gulerødder, ¼
selleri, 4-5 laurbærblade, salt og hel
peber, Derefter tilsættes vand eller
suppe, så det dækker, og retten koger
under låg, ti I kødet er mørt. Kød og
urter tages op, suppen sigtes og
nedkoges, der tilsættes en stor
spiseskefuld tomatpure, suppen
afjævnes og hældes over kødet. Vi kan
pynte op på den færdige ragout med små
kogte el ler ristede løg og karotter, og vi
serverer kartoffel mos eller hvide
kartofler til.
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313 Den Gyldne

Kogebog
Oksekød Oksekotelet Jardiniere Køb en stor Oksekotelet, udskaaret med

Ben af et overhængt Højreb, faa det
øverste af Benet pudset af, drys med
Salt og Peber, hæld lidt Olie eller
Fedtstof paa Panden, lad det blive
rygende varmt, brun Koteletten godt paa
begge Sider, hæld Olien bort, kom lidt
Smør paa Panden, og naar det er godt
brunet, skru da ned for Blusset og steg
Koteletten færdig. Kan De lide den
meget rød, saa kun ca. 5 Min. paa hver
Side. Ønsker De den gennemstegt, da
lidt mere. Skær den ud i tykke Skiver,
læg den paa Plads igen, anret den, pyntet
med grønne Salatblade, garneret med
kogt Blomkaal, smørrystede Ærter og
Spinat, Skyen gives til i Kande.

317 Den Gyldne
Kogebog

Oksekød Oksemørbrad
Espagnole

Køb hos Deres Slagter en særlig godt
overhængt Oksemørbrad, steg den som
ovennævnte. 12 smaa Løg, rigelig
Karotter eller Gulerodsstykker brunes i
hedt Smør og faar Lov at staa og snurre
for nedskruet Blus, til de er møre. Naar
de er brune, kom da et Glas Madeira
ved. Lav en kraftig .Madeirasky af
Senerne fra Mørbraden og rigeligt
brunede Urterester. Naar den er siet og
opbagt (dersom De ikke foretrækker den
tynde Sky), kom da de smaa hele Løg og
Gulerødder deri. Lav en god
Kartoffelmos, ikke for tynd, og sprøjt en
fiks Kant paa Fadet. Skær Mørbraden i
tykke Skiver, anret den i
Kartoffelranden med Løgene og
Gulerødderne, lidt hakket Persille
drysses over.
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311 Den Gyldne

Kogebog
Oksekød Oksemørbradsteg med

Flødepeberrod og
ovnstegte Kartofler

Køb en lille overhængt
Oksemørbradsteg, tænd Ovnen i 10
Min., læg Stegen paa Grillristen, sæt den
ind i den hede Ovn i 10 Min., vend den
med to Skeer og giv den 10 Min. med
den fede Side opad, alt sammen for fuldt
Blus, og husk Overvarme. Skru Blusset
ned til Draabe og giv den 2-3 Timer, alt
eftersom den er tyk til. Vil De have den
godt rød, saa noget mindre Stegetid.
Kog Panden af med lidt Vand, skum
Fedtet godt af Skyen. Skrub 12 store
Kartofler, læg dem i en Gryde eller
Pande helt dækket med Salt og steg dem
i den varme Ovn en halv Times Tid. Det
smager herligt til Oksesteg. Pisk 1 dl
Fløde, riv det halve af en Stang
Peberrod og kom det deri. Server hele
Stegen paa Fadet med nogle ikke for
tynde Skiver afskaaret, skrab Resten af
Peberroden i tynde Spaaner og dekorer
med dette. Giv de ovnstegte Kartofler i
en Serviet i et Fad, server den tynde
Oksesky eller, hvis De bedre kan lide
det, en ganske lidt opbagt. Giv
Flødepeber-
roden i Kande

187 Den Gyldne
Kogebog

Oksekød Oksesteg, Almindelig En god Oksesteg skal være hængt ekstra
godt, den vaskes og tørres i et Klæde,
hvorpaa den - dersom den skal steges i
Gryde - brunes godt paa alle Sider i
meget hedt Fedtstof, indtil alle Porer er
lukket. Den drysses med lidt Salt, et tæt
Laag lægges paa Gryden, den staar nu et
lille Øjeblik for fuldt Blus, til der er
Stegetemperatur i Gryden, hvorpaa der
skrues ned til meget lille Blus. Det kan
nu udmærket godt stege uden Tilsætning
af Væde, blot Blusset er filstrækkeligt
lille - vil De have Vand ved, saa pas paa,
ikke for meget. Det tager ca. 3 Timer at
grydestege en god Oksesteg. Naar den er
mør, tages Kødet op, Gryden koges af
med lidt Sparesuppe eller Vand, og en
god Sauce opbages af Skyen. Er Stegen
meget fed, maa Fedtet skummes af
Skyen inden Opbagningen. Oksestegen
serveres med kogte Kartofler, Skysauce,
Asier og Agurk.
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395 Fru

Constantins
Kogebog

Oksekød Oksetunge med grønne
Ærter

Oksetunge med grønne Ærter. Om
Saltning af Tungen . Tungen vaskes
godt; hvis den har været saltet for længe,
udvandes den en Nat. Den sættes over
Ilden i kogende Vand og koges 4 a 6
Timer ganske svagt sammen med en
Suppekvastog 4 Gulerødder. Disses Saft
gør den mør. I en Sølv-, Plet eller
Porcelænsring anrettes Ærterne rystede i
Smør, og Skiver af Tungen lægges
udenom Ringen. Eller man lægger de
varme Tungeskiver i Krans paa et
opvarmet Fad med en smuk
Persillebuket i Midten og lader Ærterne
servere i et opvarmet Laagfad. Tungen
kan ogsaa skæres i Skiver, lægges i sin
oprindelige Form midt paa Fadet, og
Blomkaal, grønne Ærter og Bønner samt
Jordskokker kan lægges i Bunker
udenom. Rørt Smør gives da til. Tungen
kan ogsaa serveres kold med varme
Grønsager.

1522 Oksekød Oksetunge med grønt Tungen koges i vandet, til den er absolut
og garanteret mør, det kan godt tage et
par timer, men til gengæld kan den jo stå
og passe sig selv. Så tages den op og
holdes under den kolde vandhane el ler
lægges ned i koldt vand, for at hinden
bedre kan løsne sig, så er det kun et
øjebliks sag at flå den af. Derefter
skærer vi tungeroden af sammen med de
små ben og brusk, der sidder rundt
omkring roden. Vi skæ	rer tungen i
pæne tykke skiver og retter den an på et
fad sammen med spinat og gulerødder.
Smeltet smør til og franskbrød eller flute
- hvis vi har.

149 Danske
Nationalretter

Oksekød Oksetunge med
parmesanost

En oksetunge koges og afkøles, skæres i
ganske tynde skiver et lag revet
parmesanost lægges på bunden af et
ildfast fad, derefter tunge og så
fremdeles, lidt sky hældes over, til sidst
et lag ost, fadet sættes i en varm ovn,
bager til den er lysebrun, flute eller
butterdej spises til.

151 Danske
Nationalretter

Oksekød Oksetunge, stegt i
ovnen

Tungen lægges i en bradepande med lidt
smør eller margarine, dækkes med et
tykt lag dej g og steges i en passende
varm ovn. Når tungen har stegt et par
timer, tages dejen samt skindet af,
tungen glaseres og garneres med persille
og andre grønsager. Serveres med skarp
sauce eller olivensauce.
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150 Danske

Nationalretter
Oksekød Oksetunger med rosiner og mandler i kirsebærsauce.

2 ferske tunger, som er kogte, skæres i
tykke skiver, kirsebærsauce med rosiner
og mandler serveres til.

1531 Oksekød Pariserbøf Det hakkede oksekød (det skal være
skært kød, inderlår f. eks.) smøres på et
stykke ristet sandwichbrød, ristet
gyldent i smør, og drysses med salt og
knust peber. Så letristes det i smør, så
det ser stegt og fint ud udenpå, men
endelig rødt indeni. Til sidst garneres
bøffen med finthakket løg, kapers og
peberrod og måske pickles og pyntes
med en æggeblomme, der hviler i en
løgring på toppen. (Man kan også putte
tingene indeni kødet og riste på samme
måde, men det første ser dejligst ud og
knaser mere). Og så er det årstid for
grøn salat, det benytter vi os af og laver
en marinade af olie-eddike, salt, peber
og et pift karry, og gnider allerførst
skålen ind i hvid løg. Og så en lille
knasende skive surbrød ti I et tykt
stykke ost bagefter - så har vi næsten
været i Paris ... 1.	et stykke
sandwichbrød smøres med det hakkede
oksekød 
2.	ristes på panden på begge - sider - et
voila !  

153 Danske
Nationalretter

Oksekød Ribbensteg (
Stubbekøbing)

Ribbenene knækkes, gnides med salt,
fyldes med æbler og svesker, bindes
sammen, steges i gryde, fedtet skummes
af skyen og lidt fløde tilsættes, saucen
jævnes og smages til med salt og meget
lidt sukker, serveres med hvide eller
brunede kartofler og rødkål.

368 Fru
Constantins
Kogebog

Oksekød Ribbensteg. Den bør ikke købes for fed. Hvis den er
det, skæres lidt af det fede bort. Benene
knækkes paa Midten, og Stegen
indgnides med Salt. Den lægges i en
Bradepande med Kødsiden nedad,
steges saaledes ¾ Time i en god varm
Ovn. Derpaa vendes den om og steges
atter 3/4 Time; den dryppes hele Tiden
med det Fedt, som løber fra den, samt
lidt Vand. ½ Time før Anretningen
drysses den med Rasp og lidt hakket
Persille. Den skal være lysebrun. I
Gryde steges den 2 Timer ved
Grydestegning Nr. 2. Man kan fylde den
med skrællede, ituskaarne Æbler og
godt afvaskede Svesker, idet Ribbenene
bøjes om og sys fast til Stegen. Hertil
gives Rødkaal og kogte Kartofler.
Saucen laves af den vel skummede Sky.



Id Bogtitel Mad type Opskriftsnavn Selve opskriften Felt1
1488 Oksekød Ristede nyrer Nyren tørres om hyggeligt af, og lidt af

fedtet fjernes, hvis det er nødvendigt,
men det må endelig ikke være for
meget, så bliver stegningen for tør.
Nyren skæres ud i skiver på ½ cm's
tykkelse, krydres med salt og peber og
ristes i smør på panden. Garneres med
sprødstegte baconskiver, helstegte
champignons og tomat, og det smager
dejligt med ristet persille over nyrerne.
Vi serverer pommes sautees til - kogte
kartofler i skiver stegt i smør på panden.
Eventuelt laver vi en madeirasovs -
ellers serverer vi det brunede smør fra
panden.

1549 Oksekød Roastbeef med
bearnaisesauce

2 pund oksetyndsteg - eller filet
kartofler, grønærter, grønne bønner 3-4
æggeblommer, bearnaiseessens
smør eller margarine salt og peber :
Oksekødet krydres med salt og peber og
steges i ovn - hvis det er oksefilet i 20-
25 minutter, og hvis det er tyksteg i ca. 3
kvarter - kødet må endelig være saftigt
og rødt indeni. Vi serverer pommes
frites (rå kartofler skåret i stænger og
bagt 2 gange i olie, klaret eller palmin)
grønærter og grønne bønner til.
Bearnaisesauce: vi begynder med at
smelte 250 gram smør eller margarine
og sætter det til afkøling. Så legeres 3-4
æggeblommer med 2 spiseskefulde
bearnaiseessens, det vil sige, det piskes
sammen i vandbad med piskeris, til det
bliver en blød let jævnet creme - pas
endelig på, at det ikke koger (pocherer),
så får vi røræg ud af det. Æggene stilles
ti I afkøling, blandes derefter med
smørret, smages til med salt og peber og
drysses med lidt persille.

1526 Oksekød Roastbeef, kold med
kartoffelsalat

En lille oksetyndsteg, kartofler,
mayonnaise, citron, løg, evt. lidt fløde,
peberrod og pickles, sennep, salt og
peber. Vi drysser tyndstegen med salt og
peber og steger den i ovn 20-25
minutter. På en stegepande tager det 30-
35 minutter. Så afkøles den.
Kartoffelsalaten laver vi af kogte hele
kartofler, der er skåret i tynde ensartede
skiver og blandet i en let mayonnaise,
smagt til med salt, peber, sennep, citron,
i evt. fortyndet med lidt fløde og tilsat
fint hakkede rå løg. Har man lyst, kan
man yderligere smage dressingen til
med ketchup. Vi spiser flute til.
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1532 Oksekød Skipperlabskovs Vi køber et pund oksesmåkød - og her

må vi· tage slagteren med på råd, for
kødet må godt være lidt blødt i det til
skipperretten. Det skæres ud i store
firkanter, blancheres og skylles i koldt
vand. Så sættes det over at koge med de
hakkede løg, laurbærblade og hel peber
(den kan man evt. binde ind i, et lille
stykke gaze, hvis man nu hader at knase
et stærkt lille peberkorn i munden). Så
tilsættes det sprængte kød, hvis man har
en rest af det i spisekammeret eller lidt
hakket skinke. Når kødet mangler en
god halv time i at være mørt, puttes
kartofler i, også i store tern. Det hele
koger sammen, til det er godt mørt og
serveres med masser af hakket purløg
drysset over og en klat koldt smør.

264 Den Gyldne
Kogebog

Oksekød Sursteg Hertil kan anvendes Okseinderlaar, men
Kød af en ung Hest smager ogsaa
glimrende, Kødet lægges i Eddike
Natten over, tages op, tørres godt af i et
Klæde og spækkes med rigeligt Spæk,
hvorpaa det brunes i hedt Smør i en
Gryde. Naar det er rigtig brunet, lægges
Laaget paa, og Stegen steges for ganske
svag ild i ½ Times Tid. Kom saa hele
Løg og Gulerodsstykker ved. Naar
Stegen er brun, bag da af Sparesuppe
eller Mælk en jævn Sauce op, kom lidt
Kulør paa, hæld det over Stegen, og lad
den smaasnurre i Saucen, til den er mør.
Giv Kartoffelmos til.

160 Danske
Nationalretter

Oksekød Sursteg (Viborg) Oksekød eller tyndsteg, klump, ( 1 kg i
alt), marinade af 2 dl eddike, 2 dl vin, 3
dl vand, 2 laurbærblade, 4 nelliker, 4
hele peberkorn, endvidere 4 løg, 2
porrer, 2 gulerødder, persille, salat af
tomater, grønne og gule bønner. Stegen
lægges 3 dage i en blanding af vin, øl og
vand og krydderierne, tages op og skal
løbe godt af og aftørres i et klæde,
brunes i fedtstof og væden påhældes,
som kødet har stået i, de nævnte urter
skæres i stykker og steges med, saucen
jævnes og smages til, kødet skæres i
skiver, kartoffelrouletter eller raspstegte
kartofler serveres til. Salat med
bønnerne og tomatskiver marineres og
serveres til.
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169 Danske

Nationalretter
Oksekød TJAP SJUIE ½ kg skært oksekød males, svitses i en

gryde med margarine, gulerødder, løg og
bladselleri svitses med, lidt vand hældes
ved, lidt salt, småsteger til det er mørt,
smages til med tomatpure, peber, spises
med champignons; kartoffelmos kan
også spises til; er en rigtig herreret.

351 Fru
Constantins
Kogebog

Oksekød Tyksteg (12 P.) Til Selskab beregnes helst ½ kg
Oksekød til hver Person, for at Stegen
kan tage sig smuk og anselig ud. Til
daglig er 3 til 3½ kg mere end nok til 12
Personer. Om Vinteren maa Stegen
hænge 12-14 Dage et Sted, hvor den
ikke fryser, i hvert Fald maa den ganske
optøs, inden den steges; ellers bliver den
ikke mør. I mildt Vintervejr hænger den
kun i 8 til10 Dage, om Sommeren i 3 til
4 Dage. Stegen maa nødig vaskes, men
skal aftørres godt med et rubbet, fugtigt
Klæde efter at være skrabet let med en
Kniv. Er der noget uappetitligt, f. Eks.
blaat Mærke eller noget blodigt,
afskrælles det med en Kniv. Før Ovnen
er saa varm, at den syder, naar man
holder en vaad Klud mod Stegepanden,
maa Stegen ikke komme ind. En
halvvarm Ovn fordærver enhver Steg.
En Tyksteg paa 7½ til 10 kg steges i 3
Timer i Ovnen. Stegen bankes godt paa
den magre Side og sættes ind paa
Panden med den fede Side opad, drysses
med Salt, og ingen Væde kommes til,
førend den er begyndt at brunes
ovenpaa. Den stærke, tørre Varme
trækker Yderkanterne paa Stegen
sammen, saa at Saften bliver inde i den.
Naar Stegen er begyndt at farves, hvilket
skal ske efter omtrent 20 Min. Forløb,
dersom Ovnen er saa varm, som den
skal være, kommes ½ Liter varmt Vand
eller tynd Suppe ind paa Bradepanden,
og hermed overøses Stegen fra nu af
omtrent hvert 10. Min. Ovnen maa
aabnes og lukkes saa hurtig som mulig
efter hver Drypning. Damper Skyen
bort, maa den spædes med varmt Vand
eller Suppe, saa at Bradepanden hele
Tiden er lige akkurat dækket af det
vaade. Stegen steger i alt 3 Timer og er
da rød indvendig uden at være blodig.
Bliver Stegen for brun, vendes den, men
½ Time før den skal være færdig,
vendes den atter, for at Fedtet kan blive
sprødt og delikat paa de yderste Kanter.
Et Kvarter før Anretningen hældes
Skyen af Bradepanden, og ganske lidt



Id Bogtitel Mad type Opskriftsnavn Selve opskriften Felt1
varmt Vand med Salt hældes paa i
Stedet, for at Stegen ikke skal brænde
fast. Skyen sies, og Fedtet skummes af. I
noget af Fedtet eller i lidt brunet Smør
bages Mel og spædes op med Skyen til
Sauce, som farves med lidt Kulør og
saltes tilpas. Undertiden bruges kun den
klare Sky til Sauce. Er Stegen stor, og
man er faa Mennesker, maa man ikke
bruge al Skyen til denne ene Sauce, men
helst gemme lidt deraf til de andre Dage,
da Stegen skal spises op. Desuden maa
Bradepanden, naar Stegen er taget ud,
omhyggelig afkoges med lidt koldt
Vand, da der sidder megen stivnet
Kødkraft, som senere kan anvendes til
Sauce, i Bunden af Panden. Ved
Anretningen vendes den fede Side opad.
Den indvendige Mørbrad, som ligger
under Fedtet, skæres først ud i sin hele
Længde og deles atter paa tværs i
Skiver. Til Selskab lægges disse Skiver
atter paa Plads og Stegen bydes om,
overstrøet med høvlet Peberrod. Slaar
dette Kød ikke til, vendes Stegen, og
den ydre Filet, «Mandagssiden», skæres
ligeledes fra Rygbenet i en lang Pølse,
som deles paa tværs i tynde Skiver.
Skæres Stegen· for ved Bordet, lægges
noget af det lækre, brunede Fedt paa
smaa firkantede Stykker ristet, varmt
Rugbrød, som bydes om paa en
Tallerken. Mange holder ligesaa meget
heraf som af Marv. Det maa være meget
varmt. Baade den indre Mørbrad og den
ydre Filet kan udtages i raa Tilstand og
anvendes baade som Oksefilet og som
Bøf. Af Mørbraden faas den allerfineste
Bøf. Tykstegen kan ligeledes anvendes
til benløse Fugle, Gullasch og
Bankekød. Vil man stege Tykstegen i
Gryde, gør man bedst i at stege den med
Vand halvt op omkring den ,
Grydestegning Nr. 3). Den skal da have
4 til 5 Timer. Har man Gløder paa
Laaget, kan man benytte Grydestegning
Nr. 2, og den behøver da kun 3 Timer.)

353 Fru
Constantins
Kogebog

Oksekød Tyndstegen Tyndstegen steges ganske som
Tykstegen, men kun i 2 Timer.
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1485 Oksekød WIENER-BØF vi skal bruge: 4 pæne bøf 2 løg, 125

gram champignons kartofler, persille : Ti
I bøfferne kan vi bruge okseinderlår -
filet eller - tyksteg, kødet skal endelig
være godt mørt. Vi køber 4 pæne
afparerede bøffer hver på ca. 150 gram
_og banker dem ganske fladt ud, så de
bliver papirtynde og fylder den halve
tallerken. Bøfferne krydres med salt og
peber og steges hurtigt i smør eller
margarine på panden, kun lige et minut
på hver side så bøffen endelig er rød og
saftig indeni. Bøfferne lægges i ildfast
fad i tynd sky - afkog fra panden - med
tomatketchup og dækkes med ristede løg
tern og champignonskiver. Retten stilles
i ovnen et øjeblik, så drysser vi persille
over og serverer bøfferne med pommes
frittes eller pommes sautees.

1498 Oksekød Wienerpølser med
kartoffelsalat

1 pund kogte kartofler skæres ud i
skiver. Der smeltes margarine i gryden,
og det finthakkede løg ristes deri, Så
tilsættes lidt eddike, sennep og vand
eller suppe, og marinaden smages til salt
og peber. Vi lader den koge godt
igennem, før kartoflerne forsigtigt
svinges i, så de ligger hele og pæne i
salaten. Pølserne sættes over i kogende
vand og må endelig ikke koge, de skal
kun lige varmes op til kogepunktet,
ellers revner de meget let. Serveres med·
reven peberrod til og gerne groft
rugbrød på bordet.
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314 Den Gyldne

Kogebog
Oksekød kvie Roastbeef, kold med

Artiskokbunde og
smørrystede Ærter

Køb 1½ kg godt overhængt Kviefilet
eller en udskaaret Kviemørbrad. Tænd
Ovnen i 10 Min., før De sætter Kødet
ind paa Grillristen, giv Filet' en fra 10-
15 Min. paa hver Side efter Tykkelse,
men ikke mere. Tag den ud og sæt den
til Afkøling. Køb 8 store Artiskokker,
klip den yderste Spids af de tornede
Blade og kog dem i letsaltet Vand, saa
Bladene let kan tages af ( ca. 20 Min.).
Pil da Bladene af og rens det øvrige af,
saa De faar 8 tykke Artiskokbunde
tilbage. Tag ½ kg fine, friske Ærter, kog
dem møre, hæld Vandet godt fra og kom
en god Klump Smør ved Ærterne. Lad
dem snurre et Øjeblik i Smørret. Ved
Anretningen skæres den kolde
Roastbeef i ikke for tynde Skiver. Den
lægges paa Fadet, dekoreret med reven
Peberrod, og de varme Artiskokbunde
fyldes med Ærterne. Det er unødvendigt
med Sauce, da Kødet er meget saftigt,
men vil De endelig have det, smager det
godt med lidt Tomatpure.

256 Den Gyldne
Kogebog

Oksekød/svine
kød

Hare, Forloren Lav en god Fars af ca. 1 Pund Oksekød,
kør det 3 Gange igennem Kødmaskinen,
den sidste Gang med 2-3 Spsk. Mel
samt et Par kogte Kartofler, rør Farsen
med Salt og Peber samt 1 revet Løg, 1
Æg og lidt Mælk, men den maa være
god stiv. Rul den ud i en tyk Pølse, stik
Spækstykker i som paa en Hare, brun
den godt i hedt Smør i en flad Gryde og
lad den stege i ½ Times Tid ved sagte
Ild. Bag af ½ Liter Mælk og 1 Spsk. Mel
samt lidt Smør en ikke for tynd Sauce
op, kom lidt Kulør paa, smag til med
Salt og lidt Ribssaft, hæld Saucen over
Haren og lad den smaakoge endnu ½
Times Tid, til den er helt gennemstegt.
Server Haren med brunede Kartofler og
Syltetøj.
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203 Den Gyldne

Kogebog
Selleri Selleribøf Selleribøf er en dejlig Ret, nem og billig

at lave. Sellerien vaskes, skrælles og
skæres i tykke Skiver, disse koges
omtrent møre, kun dækket af Vand,
hvorpaa de tages op og tørres i et Klæde,
vendes i Mel, Æg og Rasp og steges
derefter lysebrune i brunet Smør. 3 store
Løg snittes og brunes i Smør i en Gryde,
lidt Mel kommes i, og der bages nu en
god Sauce op af Sellerivandet, den
farves med lidt brun Madkulør og
smages til med Salt og Peber. Ved
Serveringen hældes Saucen over den
stegte Selleri paa Fadet, og der gives
kogte Kartofler eller Kartoffelmos til.

213 Den Gyldne
Kogebog

Skaldyr Krustader med stuvede
Muslinger

Til hver Person beregnes 3 Krustader og
til hver Krustade 4 Muslinger.
Muslingerne skures og vaskes ekstra
godt (husk at banke hver Musling paa
Vaskekanten; lukker den sig da ikke, er
den død og maa kasseres). De rengjorte
Muslinger lægges i Gryden med 2
Kopper spilkogende Vand, hvori der er
kommet lidt Laurbærblade, 1 Spsk.
Eddike, et Løg og lidt Salt. Heri koges
Muslingerne under tætsluttende Laag i
ca. 15 Minutter. De tages nu ud af
Skallerne, Skægget og den lille sorte
Tunge fjernes. Muslingesuppen sies, og
af denne og lidt Fløde bages en lækker
ikke for tynd Sauce op, den legeres med
et Par Æggeblommer, smages til med
lidt Vin, Citronsaft og stødt hvid Peber. I
denne Sauce kommes de rengjorte
Muslinger, hvorpaa det hele fordeles i de
varme Krustader. Ved Serveringen
pyntes med lidt Karse.

471 Fru
Constantins
Kogebog

Spinat Spinatbudding Spinatbudding. (8 P.) 125 gr) Smør eller
115 gr Marg. bages med 125 gr
Hvedemel, der spædes op med ½ Liter
sød Mælk og 250 gr fint hakket, godt
afrykket Spinat og bages, til det slipper
Gryden, tages op paa et Fad, vendes lidt
omkring, indtil det er afkølet noget, og
røres op med 9 Æggeblommer, en ad
Gangen i 20 Min. Til sidst tilsættes de 9
til haardt Skumpiskede Æggehvider, lidt
Salt og lidt Sukker. Rørt Smør 190 g
gives til.
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344 Fru

Constantins
Kogebog

Stegning Grydestegning 1 Man steger i lutter Klaret uden
nogenlunde Væde eller Drypning.
Denne Maade egner sig bedst til tynde
Stege som Oksefilet og Kalve filet, der
skal steges hurtig og være røde og
saftige. Disse Stege skal nærmest
behandles som en stor Bøf. Man
opheder rigelig Klaret i Gryden, saa at
det damper, lægger Kødet deri, bruner
det let paa alle Sider. Gryden sættes saa
over paa svag Ild, og Stegen vendes
hvert 3. Min. Man maa næsten blive ved
Gryden hele Tiden. Laaget lægges paa,
saa at en lille Aabning tillader en Smule
Damp at trække ud, ellers danner der sig
dog Væde i Bunden af Gryden. Denne
Stegemaade maa ikke fortsættes udover
1/2 til 3/4 Time, ellers bliver Stegen
haard og tør paa Kanterne. Den egner
sig kun for 1. Kl.s Kød. Der bliver
næsten ingen Sky i Bunden af Gryden,
men naar Klaretten hældes bort, opkoger
man dog Bunden med lidt koldt Vand,
da nogen Kødkraft findes der. Er denne
ikke tilstrækkelig, anvendes anden Sky
eller Liebigs Kødekstrakt.

345 Fru
Constantins
Kogebog

Stegning Grydestegning 2: Man steger i Klaret, Smør eller Marg.
med ganske lidt Drypning af Vand,
Suppe, Mælk eller Fløde. Denne
Stegemaade egner sig for Fugle og for
mindre Stege paa 3, 4 til 5 kg. Smør,
Klaret eller Marg. kommes i Gryden,
ophedes, Kødet lægges i, brunes let paa
alle Sider og dryppes derpaa straks med
8 Skf. Vand, Suppe, Mælk eller Fløde.
Til en Steg paa (4 kg) tages ¼ Liter.
(Undertiden, f. eks. til Kalvekød og
vilde Fugle, tages en Blanding af Suppe
og Fløde eller en jævnet Sauce, . Stegen
vendes ofte i Gryden, Bundfaldet
kradses løs, af og til hældes mere Væde
til, Laaget lægges paa, hver Gang man
har vendt og dryppet Stegen.
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346 Fru

Constantins
Kogebog

Stegning Grydestegning 3 Man steger med Væde halvt op omkring
Stegen. Denne Stegemaade egner sig
bedst for store Stege, som man af en
eller anden Grund ikke kan - komme til
at stege i Ovn. Kødet faar ikke en saa
udpræget Stegesmag, som paa de 2
andre Maader. Men dersom man passer
paa, at Vandet omkring Kødet ikke
koger, men kun holder sig lige paa
Kogepunktet, kan Kødet blive dejlig
saftigt og mørt. Man vælger en Gryde,
der ikke er større end nødvendigt, saa at
Stegen ikke har for megen Plads paa
Siderne. Foroven maa der være
rigeligere Plads, da Kødet altid strækker
sig i Højden under Stegningen, og
Laaget skal kunne slutte meget tæt.
Klaret ophedes i Gryden, og Stegen
brunes paa alle Sider. Kogende Vand
med Salt hældes paa, saa at det staar
godt halvt op omkring Stegen. (Er
Gryden tilpas stor, vil der til en stor
Svine- eller Kalvekølle knap behøves 2
Liter). Vandet bringes til Kogepunktet,
saa det lige netop ses at bevæge sig, ikke
mere. Laaget lægges paa. 10 Min. efter
undersøger man, om Vandet ikke koger
for stærkt eller er gaaet af Kog, thi
Varmegraden i en stor Gryde forandrer
sig ikke straks, efter at man har skruet
ned paa Gassen eller lagt mere eller
mindre til Ilden. Saaledes skal Stegen nu
staa i Timevis, en Svine- eller
Kalvekølle i 5 a 6 Timer. Midt under
Stegningen vendes Stegen en Gang.
Man kan sætte Stegen i Høkassen, men
det vil her være heldigt at tage den op,
naar den halve Tid er gaaet, og vende
den om, sætte den over Ilden, til den
paany er i god Kog, og da atter pakke
den ned i Høet. Man kan paa denne
Maade sætte Stegen over Gas og i Hø og
forlade Huset i Timevis og finde Stegen
færdig ved sin Hjemkomst. Saucen laves
af Smør eller Marg., Mel og Suppen
omkring Stegen Den farves med
«Kulør».
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347 Fru

Constantins
Kogebog

Stegning Ovnstegning (Hovedopskrift.) Som Regel for alle
Stege gælder, at et Stykke Kød, som er
tykt og højt, behøver længere Stegning
end et andet Stykke af samme Vægt, der
er fladt og langt. En lille Steg skal helst
steges i en lille Bradepande. Har man
ikke andet, sætter man sin
Pandekagepande ind i Ovnen. Store
Oksestege paa over 6 til 7 kg, saasom
Mørbradstegen, Tykstegen, Tyndstegen,
ligesom Kalve-, Bede- og Svinekøllen,
dobbelt Kalve-, Lamme- og Bederyg
bliver bedst, naar de steges i en god
varm Ovn, der skal være saa varm,
inden Stegen sættes ind, at Stegepanden
syder, hvis man berører den med en
vaad Finger. I en halvvarm Ovn vil
enhver Steg fordærves. Hver Gang man
drypper Stegen, maa Ovnen aabnes og
lukkes saa hurtig som muligt. Er Ovnen
ikke god, maa ogsaa store Stege helst
steges i Gryde. Da alle store Stege, som
steges i Ovn, behandles paa samme
Maade, vil jeg for de forskellige Steges
Vedkommende kun angive Tiden for
deres Stegning og kun give een Opskrift
paa Ovnstegning af en stor Oksesteg
(151). Dog maa her straks gøres et
Forbehold. Som Regel for al Stegning,
især af Okse- og Bedekød, gælder, at
naar Kødet er ungt og udmærket i
enhver Henseende, og det har hængt
længe nok, da er det fortrinligt at stege
det saa kort som muligt, saa at det er
rødt indeni uden at være raat eller
blodigt. Men ved man (og det bør man i
Reglen kunne se, at Kødet er tarveligt,
af et ældre Kreatur, og har det ikke
hængt længe nok, da er del bedst at
opgive den lyserøde Farve og stege
Stegen paa følgende Maade:
Stegning af gammelt Kød. Den magre
Side af Stegen , bankes længe med
Kødkøllen og lægges opad i
Stegepanden. Den belægges derpaa med
en tyk, stiv Sauce. Man begynder med at
dryppe Stegen, førend Varmen har
dannet Saucen til en fast Skorpe om den.
Da drypper man hyppigt og kan rolig
lade Stegen faa en Time længere end
ellers uden at frygte, at den bliver tør.
Paa denne Maade bliver gammelt Kød
mørest og saftigst stegt i Ovn, men det
egner sig bedst til «Grydestegning nr.
3».

271 Den Gyldne Stegning af kød Stegning af kød Fedtstof bør foretrækkes. Ved
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Tilsætning af for rigeligt Vand efter
Bruningen aabnes Kødets Porer, hvilket
giver en god og kraftig Sauce, men tørt
og saftløst Kød. Uanset Stegemetoder
bør man kun bruge Kød af unge,
velegnede, ikke friskslagtede Dyr. Kødet
bør ikke lægges i Blød, men kun vaskes
og tørres og maa kun drysses med Salt
direkte før Stegningen. Stege paa mere
end 1 kg tilberedes fordelagtigst i
Stegeovnen, medens mindre Stege bør
tilberedes i Gryde paa Kogeapparatet,
helst uden Vand og kun med Fedtstof.
Paa Kogeapparatet anvendes stærkt
nedskruet Blus efter Bruningen. Ved
Stegning i Ovn, sæt da Stegen saa højt i
Ovnen som muligt, medens Kødets
Porer lukkes. Lukningen af Kødets
Porer forhindrer, at Saften løber ud, og
dette opnaas ved at anbringe Kødet i en
Ovn, der først er opvarmet 10 Min. De
Benene over, kryber Kødet op, og der
stikker efter Stegningen en Benpibe
frem. Der skæres et rundt Snit paa
Midten af Halsen og et langt Snit bag
paa denne. Skindet trækkes ned, og
Halsen hugges af helt inde ved Kroppen,
saaledes at Skindet bliver siddende paa
Fuglen. Naar den er vasket og skyllet
ekstra godt, efter at den er tømt, bindes
Halshuden og Vingerne fast med lidt
Sejlgarn. Laarene skubbes op og bindes
ligeledes fast, der drysses med Salt, og
Fuglen er færdig til Stegning.
Vedrørende Stegningen henvises til de
respektive Opskrifter, men her gøres
opmærksom paa, at Hønen, som hører til
de magrere Fuglesorter, helst skal steges
i Gryde, medens And og Gaas, som er
federe, afgjort steges i Ovn, hvorpaa
man giver Stegen ca. 10 Min. paa hver
Side, saaledes at de smaa fine Porer
lukker sig, og Blodet stivner, og man
saaledes lukker for Saften, der bør blive
inden i Kødet og ikke paa Bradepanden.
Man bør undgaa for kraftig
Skorpedannelse, hvorved
Gennemstegningen vanskeliggøres.
Viderestegningen sker ved saa lille Blus
som muligt og med fuldstændig Lukning
af Ovnlaagen. Man kan lytte, om Kødet
steger. Pas paa, at Stegen ikke brænder,
skru altid ned til lille Blus efter, at
Stegen er brunet. Man bør ikke straks
efter Slukningen af Blusset skære
Stegen for, men for de fleste Steges
Vedkommende lade Saften fordele sig i
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Kødet ved at lade det forblive i den
lukkede Ovn eller Gryde i ca. 10 Min.
Fedtstof bør foretrækkes. Ved
Tilsætning af for rigeligt Vand efter
Bruningen aabnes Kødets Porer, hvilket
giver en god og kraftig Sauce, men tørt
og saftløst Kød Uanset Stegemetoder
bør man kun bruge Kød af unge,
velegnede, ikke friskslagtede Dyr. Kødet
bør ikke lægges i Blød, men kun vaskes
og tørres og maa kun drysses med Salt
direkte før Stegningen. Stege paa mere
end 1 kg tilberedes fordelagtigst i
Stegeovnen, medens mindre Stege bør
tilberedes i Gryde paa Kogeapparatet,
helst uden Vand og kun med Fedtstof.
Paa Kogeapparatet anvendes stærkt
nedskruet Blus efter Bruningen. Ved
Stegning i Ovn, sæt da Stegen saa højt i
Ovnen som muligt, medens Kødets
Porer lukkes. Lukningen af Kødets
Porer forhindrer, at Saften løber ud, og
dette opnaas ved at anbringe Kødet i en
Ovn, der først er opvarmet 10 Min.,
hvorpaa man giver Stegen ca. 10 Min.
paa hver Side, saaledes at de smaa fine
Porer lukker sig, og Blodet stivner, og
man saaledes lukker for Saften, der bør
blive inden i Kødet og ikke paa
Bradepanden. Man bør undgaa for
kraftig Skorpedannelse, hvorved
Gennemstegningen vanskeliggøres.
Viderestegningen sker ved saa lille Blus
som muligt og med fuldstændig Lukning
af Ovnlaagen. Man kan lytte, om Kødet
steger. Pas paa, at Stegen ikke brænder,
skru altid ned til lille Blus efter, at
Stegen er brunet. Man bør ikke straks
efter Slukningen af Blusset skære
Stegen for, men for de fleste Steges
Vedkommende lade Saften fordele sig i
Kødet ved at lade det forblive i den
lukkede Ovn eller Gryde i ca. 10 Min.
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355 Fru

Constantins
Kogebog

Stegning af kød Stegning Nr. 1 af Filet. Er Kødet udmærket, bliver Fileten
ypperlig stegt i Gryde i Klaret alene
efter «Grydestegning Nr. 1. Man bliver
næsten hele Tiden ved Gryden i den
korte Tid, Fileten er paa Ilden, 25 til 40
Min. efter dens Tykkelse. Da næsten al
Saften bliver i Kødet, maa Saucen
forbedres med Sky eller Liebigs
Kødekstrakt. Den kan sættes i Hø i flere
Timer og steges da 10 Min. mindre. Før
Anretningen skærer man en Skive af ved
den ene Ende; ser man da, at Fileten paa
Grund af en eller anden begaaet Fejl ved
Stegningen, for svag ild, daarlig
Indpakning i Hø osv., er for blodig,
steger man den 5 Min. endnu i Gryden
med Laag paa. Den vendes en Gang om
i Gryden.

356 Fru
Constantins
Kogebog

Stegning af kød Stegning Nr. 2 af Filet. Er Fileten af tarveligt Kød, maa den
endelig hænge længe, bankes godt og
steges da helst en god Time ved sagte
Ild efter Grydestegning Nr. 2 under
flittig Drypning med Sky og Fløde. Den
steges en hel Time, men meget sagte. Da
Kraften af Kødet trækkes ud i
Drypningen, anvendes denne til Saucen.
Der røres enten lidt koldt Smør i Skyen
til sidst, eller man kommer lidt Mel
udrørt i Suppe paa Saucen, som faar et
Opkog dermed og farves ganske lidt
med Kulør. Saucen skal ligne
Vildtsauce.
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357 Fru

Constantins
Kogebog

Stegning af kød Stegning Nr. 3 af Filet I Ovn steges Fileten bedst paa følgende
Maade: Bradepanden sættes over ilden
paa Komfuret eller Gassen. Heri brunes
en Spskf. Smør, Marg. eller fint
Stegefedt. Fileten lægges heri og brunes
let paa begge Sider, hvorved Porerne
trækker sig sammen og holder paa
Saften i Kødet. Stegen drysses med Salt,
og den sættes nu i den hede Ovn, hvor
den steger 30 til 40 Min. efter dens
Tykkelse, og efter som man vil have den
mere eller mindre rød. Den maa dryppes
meget ofte med varm Sky eller Suppe.
Skyen fra Panden benyttes til Saucen,
efter at Fedtet er skummet af.
Vil man have Fileten meget mør til
ældre Mennesker, banker man den godt
og belægger den med en tyk Sauce af
Smør, Mel og Sky, farvet med Soya .
Man lægger Fileten i den meget hede
Bradepande paa 3 til 4 tynde, salte
Stykker Flæsk, saa at den ikke berører
Pandens Bund, og steger den som
sædvanlig ved stærk Varme. Den
behøver kun Drypning i de sidste 10
Min. Er Fileten stegt færdig lidt for
tidlig, maa den ikke blive staaende i den
varme Ovn, men maa lægges op i en
Gryde, hvor den kan holdes varm uden
at stege videre.
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270 Den Gyldne

Kogebog
Stegning af kød Stegning uden vand af

fjerkræ og kød helst på
rist

Ved denne Stegemetode bliver Saften i
Kødet, som derved bliver delikat og
letfordøjeligt Husmoderen har ved
denne Metode faaet en værdifuld Hjælp
til at gøre sin Steg mere mør, saftig og
lettere fordøjelig. Metoden er hurtigere
og lettere, og Gasforbruget er mindre.
Stege over 1 kg tilberedes med Fordel i
Stegeovnen. Ved denne Metode bruges
en Rist i Bradepanden for at hæve
Stegen op over Fedt og Sky. Ovnen
tændes for fuldt Blus i ca. 10 Min., og
Stegen sættes højt i Ovnen med den
forkerte Side opad, o. v. s. Ryggen paa
en And og Sværen nedad paa en
Flæskesteg. Brug ca. 10 Min. fuldt Blus,
vend Stegen med 2 Skeer, - ved at stikke
i Kødet med Gafler løber Saften ud. Giv
derpaa Stegen ca. 10 Min. med den
rigtige Side opad, skru Blusset ned til
lille Blus og luk saa lidt op som muligt.
Skyen til Saucen faar man ved Stegning
ved at komme et Par Kopper Vand ned
under Risten, efter at Stegen er brunet,
og Kødets Porer saaledes lukket.
Bradepanden koges af med mere Vand
efter Stegningen.
Ved mindre Stege, stegt i Gryde paa
Kogeapparatet, brunes Kødet godt paa
begge Sider i hedt Fedtstof, hvorved
Porerne lukkes, Laaget lægges paa
Gryden og Blusset skal til
Viderestegning absolut skrues meget
langt ned, da der ellers dannes Skorpe,
og det lille Blus er tilstrækkeligt til at
holde Stegetemperaturen. Tilsæt ikke
Vand, da dette kun vil aabne Porerne,
saa Saften løber ud. Synes De, Stegen er
for tør, tilsæt da ved magre Stege lidt
mere Fedtstof. Naar Stegen er
færdigstegt, tages den op, der hældes
lidt Vand i Gryden, og Kraften koges af
sammen med Smagsingredienser, Urter
eller Krydderier. Ved Stegning i
Komfurovn kan de samme Principper
udmærket anvendes, Ovnen skal være
godt opvarmet, før Stegen sættes ind.
Naar den saa er brun, mindskes
Fyringen blot saa meget, at Ovnen
stadig er stegevarm.
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1495 Suppe Oksekødssuppe

Gammeldags
Kødet vaskes af og sættes over at koge
med groft salt, suppen skummes meget
omhyggeligt af, og suppevisken
kommes i. En lille halv times tid før
kødet er færdigt, ti Isættes urterne, der er
skåret ud i store tern og porrerne i tykke
ringe. Koges til alt er mørt. Imens laver
vi kødboller af ¾ pund småkød, der er
malet et par gange gennem maskinen,
rørt sejt med salt, tilsat et par skefulde
mel, 1 stort æg eller 2-3 æggehvider, og
rørt lindt med mælk, eller mælk og
vand. Der skal også revet løg i farsen.
Bollerne sættes af i en kasserolle for sig
i noget af suppen. Vi serverer kødet til,
som det er, med groft rugbrød eller flute
- eller som peberrodskød, og drysser
grofthakket persille over suppen.

402 Fru
Constantins
Kogebog

Svin/fisk Frikadeller Frikadeller. (4 P.) Kød- eller Fiskefars,
der ikke maa være for blød, tages med
en Spsk., som først er dyppes i vand og
dannes til aflange boller, der trilles i en
blanding af mel og rasp. Læges på
panden i hed klaret og steges langsomt
lysebrune på begge sider. 1/2 kg fars til
4 personer.

190 Den Gyldne
Kogebog

Svinekød And, Forloren Forloren And laves af Svinemørbrad,
hvori der er gjort et dybt Indsnit langs
den ene Side. I Snittet fyldes Æbler og
Svesker, hvorpaa Kødet lukkes til og
ombindes med Bomuldsgarn. Derpaa
brunes det paa alle Sider i hedt Fedtstof
i Stegegryden, et tæt Laag lægges paa,
og det steges nu for ganske svagt Blus,
til det er mørt - det tager en lille Times
Tid. Kødet tages op af. Gryden, og
denne koges af med ganske lidt Vand.
Af Skyen og rigeligt Mælk bages en
lækker Sauce op, den farves lysebrun
med lidt Kulør. Det stegte Kød lægges
atter ned i. Saucen i Gryden og skal nu
smaasnurre i 10 Min. ved ganske svag
ild - pas paa, Saucen ikke brænder paa
Bunden - derpaa tages Mørbraden op,
Garnet fjernes, og det skæres i ikke for
smaa Skiver. Serveres med kogte
Kartofler til. En god Rødkaal sætter
Prikken over i´et.
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1503 Svinekød Bayonneskinke med

grønlangkål
1 bayonneskinke på ca. 1 stok grønkål
brunekartofler mælk, melis, margarine
klaret, palmin eller olie salt
Bayonneskinken koges i 1 til 1½ time,
og den evt. hinde og svær tages af.
Grønlangkål: kålen rives af stokken,
skylles omhyggeligt i flere hold vand,
sættes over i koldt vand og koges næsten
mør. Så tages den op, vandet trykkes af,
og den køres gennem kødmaskinen,
stuves derefter i mælk og smages til med
salt, en lille smule sukker og evt. reven
muskatnød. Sukkerbrunede kartofler
serveres til, de bliver finest på denne
måde: klaret, palmin eller olie smeltes
på panden sammen med sukker, mens
der røres forsigtigt med gaffel. Når det
er gyldent og brusende, hældes de kogte
pillede kartofler på, svinges rundt på
panden og smages til med salt.

304 Den Gyldne
Kogebog

Svinekød Bayonneskinke med
Grønlangkaal og
Kastanjer

Køb en lille Bayonneskinke,
Hamburgerryg kan ogsaa anvendes, kog
den mør, men ikke for meget. Naar den
er afkølet og godt tørret, glaser den da
med 1 Kop Melis, der er smeltet til
Karamel, endelig ikke for brun, da den
saa bliver bitter. Sæt den glaserede
Skinke paa Bradepanden, hæld ½ Fl.
Rødvin over og lad den staa ½ Times
Tid i en hed Ovn. Dryp den jævnligt.
Hæld Skyen fra og lav af denne og lidt
ekstra Kraftsky en tynd, brun Sauce.
Kog den rensede, ribbede Kaal mør, hak
den, men ikke for fint, lav af en stor Kop
Fløde en tyk Stuvning og kom den
hakkede Kaal deri. Smag til med lidt
Salt og, kan De lide det, saa en Anelse
Kardemomme. Server Skinken skaaret i
tynde Skiver paa Fadet sammen med
Kaalen, der er pyntet med ristede
Kastanjer eller smaa brunede Kartofler.

431 Fru
Constantins
Kogebog

Svinekød Blodpølser. Blodpølser. I Byerne kan man let købe
rensede Tarme. Det er nemmest, men
ikke billigst. Til en Portion af 4 Liter
Blod behøves omtrent 16 Alen temmelig
vide Tarme, hvilke i Almindelighed
koster 10 Øre Alen. I Svinetarme ser
Pølserne mest delikate ud. Men de
revner meget let; at bruge dem koster i
Reglen et Par Pølser, som ødelægges,
foruden den Ulempe, at Dejgen flyder
ud og grumser det Vand, hvori man
koger Pølserne. Oksetarme er langt
stærkere. Tarmenes Behandling. Man
renser Tarme paa følgende Maade: Først
skrabes Fedtet af dem med stor
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Forsigtighed for ikke at lave Huller.
(Dette Fedt kan kun bruges, naar det har
ligget i Vand med Salt i 24 Timer og
derpaa 6 Timer i skummet Mælk. Først
da har det ikke mere Smag af Tarmen.)
Tarmene rengøres derved, at man lægger
dem i varmt, ikke koghedt Vand med
Salt i et Kvarters tid (Saltet opløser
Slimen) og derpaa skraber dem med en
flad Pind. De skylles og skrabes atter
med Ryggen af en Kniv. Er man færdig
udvendig, begynder man indvendig.
Derpaa skifter man flere Gange Vand,
vasker og skraber atter, til man synes, al
Slim er borte. Nu gnides Tarmene med
groft Køkkensalt, og man lader dem staa
i rent, koldt Vand med Salt i Natten
over. Næste Dag undersøger man nøje,
om der er Huller nogen steds, idet man
binder for den ene Ende af Tarmen og
puster stærkt i den anden. Man kan sy
Hullerne sammen, men maa helst skære
Tarmen over, hvor Hullerne findes.
Tarmene maa helst være omtrent ½ Alen
lange; er de længere, kan de let revne
under Kogningen. Blodpølsedejg. 1½
Liter allerfineste Byggryn samt 1 kg
groft, usigtet Rugmel kommes i en stor
Krukke 4 Liter siet Svineblod røres deri,
lidt ad Gangen, for at Grynene og Melet
ikke skal klumpe. Der tilsættes følgende
Krydderier, som man ogsaa først maa
røre ud i et lille Kvantum af Dejgen for
at forhindre, at der skal danne sig smaa
Klumper af Krydderier. 1 Spskf. stødte
Nelliker, 1 Spskf. Allehaande, 4
Dessertskf. groft Køkkensalt,
Puddersukker, et stort, fint hakket
Chalotteløg, samt 2 Spskf. grøn, hakket
Timian. Man skyller Timianen
omhyggeligt, piller de grønne Blade fra
Stilkene, tørrer dem i et Klæde og
hakker dem ganske fint. Nu henstaar
Dejgen til næste Dag, medens man
engang imellem rører om i den. Næste
Dag tilsættes ¼ Liter sød Mælk, ¼ kg
halvkogte Rosiner (som maa tørres først
i et Klæde) samt 3/4 kg Ister, som er
skaaret i smaa Terninger. Disse
Terninger er tilbøjelige til at hænge
sammen og skilles ikke ad, naar de
kommes ned i Dejgen. Derfor lægges de
paa en varm Pande og opvarmes, indtil
de skilles ad (men ikke længere); man
hælder dem da tilligemed Fedtet, som.
mulig er smeltet fra dem, i Dejgen og
rører hurtig rundt. Dejgen skal af
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Tykkelse være som en meget tyk
Vælling. Er den for tynd, kommer man
lidt mere usigtet Rugmel i den, er den
for tyk, kommer man lidt Mælk eller
Fløde i den.
Stopning. Nu er man færdig til at hælde
den i Tarmen. Det sker ved Hjælp af et
Pølsehorn, hvorover man krænger det
øverste af Tarmens aabne Ende for at faa
Fyldningen i. Med venstre Haands
Tommelfinger og Pegefinger holder man
saaledes fast paa Pølsehornet, at Tarmen
ikke kan glide derfra, medens man med
den højre Haand baade hælder Dejgen i
med en Ske og tillige langsomt trykker
Dejgen ned i Tarmen. Man maa kun
fylde den halvt, da Dejgen under
Kogningen udvider sig meget. Man maa
under Fyldningen ofte røre om i
Krukken for at faa Bundfaldet med. Ser
man, at der danner sig Blærer af Luft,
maa man prikke Tarmen med en Naal.
Naar man har syet for begge Ender af
Tarmen, tæt og omhyggeligt, maa man
hastig skylle Pølsen og ryste den godt,
for at alt kan blandes, inden man lægger
den i det kogende Vand. Idet den lægges
i, maa den holdes paa langs. Kogning,
andet, hvori Pølserne koges, maa være
let saltet og spilkogende. Der maa være
rigeligt af Vand, da det ikke gerne maa
spædes, hvorved Pølserne vilde gaa af
Kog, og det maa de ikke. De skal koge
jævnt og roligt; kommer de op, maa de
af og til med Lempe trykkes ned og
vendes om, for at de kan blive møre paa
begge Sider. En halv Time er i Reglen
tilstrækkelig til at faa dem møre, men
man maa helst forsøge at prikke dem
med en fin, spids Pind; er der Blod paa
Pinden, naar man stryger den hen ad et
hvidt Stykke Tøj, da er de ikke
gennemkogte endnu og maa have lidt
mere, men ikke mere end nødvendigt; de
taber kun ved at koge for længe. (Det er
Tilfældet med alle Pølser.) Naar de er
færdige, lægger man dem i et Fad og
tildækker dem med et Klæde, hvorved
de faar et klarere Udseende. Denne maa
smøres omhyggelig med Flæskesvær
eller andet Fedt, og man maa røre
uafladeligt i Dejgen, da intet saa let
svides som Dejgen til sorte Pølser.
Derfor skal man ikke komme
Krydderierne i før til sidst, da deres
stærke Lugt hele Tiden gør En ængstelig
for, at man er i Færd med at svide
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Dejgen. Sukkeret og selve Krydderierne
bidrager ogsaa til, at Dejgen lettere
brænder paa. Isterterningerne maa heller
ikke komme i før til sidst, da de ellers
under Opvarmning ingen ganske
smelter. Man maa kun koge det halve af
Portionen ad Gangen. Idet Dejgen bliver
tyk, kan man vanskelig magte at røre det
hele. Så snart Dejgen begynder at koge,
løfter man Gryden af. Man kan lige saa
godt bage de fyldte Forme som koge
dem. Man kan have hele Ovnen fuld af
forskellige Forme efter deres Størrelse
og gøre· del hele af paa en Gang. Men
man maa have Laag paa alle Forme,
(gamle Laag eller i det mindste hvidt
Papir), da Dejgen let vil trække haarde
Skorper. En Times Bagning vil i Reglen
være tilstrækkelig til at gennemstege en
Form. Man prøver sig frem med en tynd
Pind, som stikkes i Dej gen; kommer
den ikke næsten tør op, har Dejgen ikke
bagt længe nok. Formen maa ikke
fyldes, da Dejgen udvider sig, og
Formen skal først smøres med Svinef.
eller Smør. Skal Dejgen koge i en
Buddingeform, behøver den 2 a 3
Timers Kogning med Gløder paa
Laaget, men kun lidt ad Gangen, da
Buddingen ikke maa brunes. Efter denne
Opskrift bliver Dejgen ikke meget fed.
Ønsker man den fed, tages dobbelt saa
meget Ister. Man kan ogsaa tage Fløde i
Stedet for Mælk. Men da bliver Pølserne
en fed Ret, naar man tænker paa alt det
Smør, som man spiser dertil.
.

237 Den Gyldne
Kogebog

Svinekød Bradepandekaal, hele
familiens

Tag rigeligt Hvidkaal, flæk Hovederne i
4 Stykker og kog dem møre i let saltet
Vand, men kun lige møre. Tag Kaalen
op og lad Vandet løbe af, men husk: alt
Vandet. Tag Bradepanden, smør den
med Fedt og læg et Lag kogt Kaal,
derpaa et Lag Fars og dæk det hele til
med Kaal, sæt Bradepanden i en god,
varm Ovn, ½ Time til 3 Kvarter, og
Anretningen skæres ud i ikke for smaa
firkantede Stykker, der arrangeres pænt
paa Fadet, og en god, kraftig brun
Skysauce eller brunet Smør gives til, har
den dejligste Bradepandekaal, som er
hele Familiens Livret. Den maa gerne
være lidt brunstegt ovenpaa.
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308 Den Gyldne

Kogebog
Svinekød Brunkaal med Flæsk 3 Spsk. Smør brunes, 3 Spsk. Melis

tilsættes, lad dette smelte og brune, og
naar det koger lidt op, tilsæt da hurtigt ½
Kop Eddike og et fintsnittet
Hvidkaalshoved samt 3 snittede Løg.
Lad alt dette snurre lidt og kom da 3-4
Kopper Vand ved. Flæsket lægges
herned i, og Kaal og Kød smaakoger i
ca. 2 Timer, til det er mørt; ca. 3 Kvarter
før Retten skal serveres, kommes de
skrællede Kartofler ved, og naar disse
ogsaa er møre, har De her en virkelig
lækker og velsmagende Brunkaal.

1476 Svinekød Brunkål med Flæsk og
Pølse

1 pund medister, 1 pund kogeflæsk 1
mellemstort hvidkålshoved 1 løg,
nelliker,1 par spsk. Sukke, margarine,
salt og peber, Et mellem stort
hvidkålshoved skæres i kvadrater,
stokken fjernes, og kålen snittes fint.
Sukkeret smeltes i en gryde, og en stor
klump margarine tilsættes - det bruner
op, til det bruser, så tilsættes kålen,
mens vi rører godt rundt, Salt og et stort
løg stukket med nelliker kommes i
gryden, der hældes en kop vand eller
tynd suppe over, og kålen koges mør
under låg, eventuelt kan vi koge et par rå
kartofler med i gryden. Til sidst smages
ti I med salt og peber. Flæsket koges
mørt under låg 1½-2 timer, og pølsen
koges for sig selv, skæres ud og brunes.
Bliver kålen for tør, kan vi tilsætte lidt af
pølsevandet. Flæsket skæres i skiver og
serveres oven på kålen sammen med
pølsen. Groft rugbrød til.

1516 Svinekød Bygmesterkoteletter Koteletterne pudses pænt af og skæres
til, så de får et lille skaft på. Så bankes
de godt, krydres med salt og peber og
steges almindeligt på panden i smør
eller margarine. En lille ristet skive
skinke lægges oven på hver, og oven på
deri igen anbringer vi et spejlæg - gerne
med lidt persille drysset forsigtigt over.
Vi serverer pommes sautees til, kartofler
skåret i skiver og ristet i smør, og en
tynd skysovs: som vi får af kraften på
panden - en let skilt sovs - den serverer
vi med lidt smør oveni.
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262 Den Gyldne

Kogebog
Svinekød Bøf af salt Flæsk Skær ikke for tynde Skiver røget, magert

Flæsk, læg det i Blød Natten over,
dersom det er stærkt saltet, ellers
behøves det ikke. Brun Skiverne paa
Panden med lidt Fedtstof, snit rigeligt
Løg, brun dem i en Gryde, kom 1 Spsk.
Mel paa, spæd op med ½ Liter Mælk,
kom lidt Kulør paa, kom brune
Flæskestykker i, og lad det hele
smaakoge en Times Tid. Server det med
Kartoffelmos eller kogte Kartofler.

240 Den Gyldne
Kogebog

Svinekød Farsbudding med
Blomkaal

Blomkaal pilles ud i Buketter og koges
møre i letsaltet Vand. En Buddingform
eller anden Form (ildfast Lerskaal kan
ogsaa bruges) smøres med Smør, og et
tykt Lag Fars lægges i Bunden. Den
kogte Blomkaal lægges nu i Formen -
pas paa, der ikke er noget Vand ved den;
det hele dækkes med Resten af Farsen,
og Buddingen koges i Vandbad i Ovnen
i ca. 45 Min., hvorpaa den vendes paa et
Fad. Den serveres med en Sauce, bagt
op af Blomkaalsvandet; lidt smeltet
Smør kan ogsaa gives til.

207 Den Gyldne
Kogebog

Svinekød Farserede Agurker Denne Ret er ikke almindelig, men den
er lækker og nem at lave. Tag tykke
Agurker, skræl dem, flæk dem og tag
Kernerne ud med en Ske, fyld dem med
en god Kødfars, glat Farsen pænt ud,
læg dem i en ildfast Skaal Side om Side.
En almindelig Gryde med Laag kan
ogsaa anvendes, dog maa De her lægge
en Kogeplade imellem. Kom et Par
Smørklatter ved og et Par Spsk. Fløde.
Drys med lidt Salt og Peber og sæt det
hele i Ovnen med Laag paa eller et
Stykke Pergamentpapir over og lad det
mørne en Snes Minutter. Server det i
Skaalen.

400 Fru
Constantins
Kogebog

Svinekød Farserede Sellerier Farserede Sellerier. Man vælger
mellemstore Sellerier, skræller dem
smukt runde, koger dem et Kvarter i
saltet Vand. Udhuler den og fylder den
knapt med kødfars. Lægger låg på og
koger et kvarter.
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1508 Svinekød Farseret hvidkål Hvidkålet koges næsten mør. En rund

lerskål eller mindre gryde smøres og
fores indvendig med kålblade. Vi fylder
farsen i og lægger et låg på af kålen.
Derefter sættes gryden eller skålen i
vandbad, og retten koger mør under låg.
Væden hældes forsigtig fra (gemmes),
før vi vender formen ud, så vi ikke
brænder fingrene. Af væden, lidt fløde,
en æggeblomme får vi en dejlig
velsmagende og blød sovs til. Den fyldte
kål vendes ud på fadet - drysses med
hakket persille - og skæres ud som en
lagkage. En dekorativ og dejlig ret, som
vi spiser med groft rugbrød til.

297 Den Gyldne
Kogebog

Svinekød Farseret Ribbensteg Køb 1 ½ kg magert Ribben, lad Deres
Slagter save Benene igennem, men kun
Benene, ikke Sværen, læg ½ kg god
Fars paa den ene Halvdel, læg 2
skrællede Æbler, der er skaaret i Skiver,
samt 10 stenløse Svesker i Farsen, læg
den anden Halvdel over og sy Kanten
sammen. Brun Stegen særlig godt paa
begge Sider og færdigsteg den for lille
Blus i Stegegryde, medens den stadig
dryppes med lidt Vand. Ønsker De sprød
Svær, maa Stegen steges i Ovnen, og
denne maa være meget hed, naar Stegen
sættes ind. Naar den er lysebrun paa
begge Sider, ikke før, kom da lidt Vand i
Bradepanden under Grillristen. Den er
stegt paa et Par Timer, men husk at
skrue Blusset ned, naar Stegen er brunet.
Naar Stegen er mør, skummes Fedtet
omhyggeligt af, Skyen bages op til en
tynd Sauce, og den serveres med hvide
Kartofler og en god Rødkaal.,

232 Den Gyldne
Kogebog

Svinekød Farseret Selleri Store fine Selleri skrælles og koges
halvmøre i letsaltet Vand, men kun
halvmøre. Derpaa tages de op, et Laag
skæres af, og de udhules med en Ske og
Kniv, de fyldes med en god Kødfars,
Laaget lægges paa; de ombindes med
Bomuldsgarn og koges nu helt møre i
det Vand, de først er kogt i, det tager ca.
½ Times Tid. Af Suppen opbages en
hvid Sauce, der smages til med stødt
hvid Peber og Salt, de anrettes i en Skaal
eller dybt Fad, og Saucen hældes over.
Pyntes med lidt hakket Persille.
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103 Danske

Nationalretter
Svinekød Finker Finker får vi, når vi har slagtetid, for der

skal bruges alle indvoldene af grisen.
Men så er finker rigtignok også en dejlig
ret. Og mens vi er ved slagtningen og
dens lækkerier, må vi hellere sige, at vi
rundt om i bogen har spredt opskrifter
på blodsuppe, leverpostej, sylte,
medisterpølse, rullepølse og spegepølse.
Alt sammen muligheder i slagtetiden.

406 Fru
Constantins
Kogebog

Svinekød Finker Finker. (4 til 6 P.) 25 gr Smør eller fint
Stegefedt smeltes og brunes sammen
med 30gr) Hvedemel og spædes op med
3/8 Liter Suppe; 250 gr kogt eller stegt
Kød 3 Æbler 1 stor raa Gulerod ½ raa
Selleri samt 2 store, raa Kartofler hakkes
groft og kommes i Saucen. Det hele
koges i 20 Min., indtil det er passende
jævnt, da krydres det med en Spskf.
Eddike, en stor Theskf. Sukker, lidt stødt
Peber samt passende Salt. Spises med
ristet Franskbrød og er en god
Frokostret.

104 Danske
Nationalretter

Svinekød Finker Til finker bruges svinehjerter, nyrer,
lever og tunger, det hele koges, hakkes
gennem kødmaskinen, brunes på panden
med fedtegrever. Salt, meget lidt sukker
og eddike tilsættes, kan spises med og
uden brød, men et stykke tørt, håndæltet
rugbrød er ikke at foragte, med tørt
menes uden smør - brødet må gerne
være friskt.

105 Danske
Nationalretter

Svinekød Finker (Kongensbro
kro)

½ kg lever, ½ kg nyrer, ½ kg hjerter.
Alle tre dele vandes godt ud i saltvand,
lever og hjerter koges en halv time,
nyrerne blancheres og koges derefter en
halv time i rent vand. Lever, hjerte og
nyrer · hakkes ikke · for fint, saucen
bages op af suppen fra hjerte og lever og
smages til med salt og peber og lidt
sukker, de hakkede dele kommes i
saucen, serveres ·med hvide eller små,
sukker brunede kartofler.

106 Danske
Nationalretter

Svinekød Finker, (Korsør) 1½ kg nøgleben, 4 svinehjerter, ¼ kg
svinelever, 2 kalvenyrer, koges med 2
liter vand, 3 laurbærblade, en dusk
timian og lidt salt, hakkes på bræt
(endelig ikke kødhakkemaskine)
temmelig groft sammen med 1½ kg sure
madæbler og 2 store løg, saucen jævnes
med meljævning til en ret tyk sauce, det
hakkede kød kommes i, og til sidst
kommes fedtegrever i, smeltet af ½ kg
fersk spæk, smages til med salt (
opskriften er over 100 år gammel).
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107 Danske

Nationalretter
Svinekød Flæskekød i karry

(Bramstrup)
Flæskekødet skæres i stykker, brunes i
en gryde med karry og finthakket løg,
vand hældes ved og står og småkoger, til
det er mørt. Om man vil, kan saucen
jævnes lidt. Spises med kogte ris til.

1471 Slagterens
Kogebog

Svinekød Flæskeskank, sprængt
med surkål

Sprængt flæskeskank må vi nok bestille
forud hos slagteren, og vi køber ind efter
størrelse. Skanken sættes over ilden i
koldt vand og koges, til den er meget
mør, det tager 1½ -2 timer. Surkålen,
som vi har købt på dåse, dampes mør, og
hvis vi har lyst til det, kan vi tilsætte
kommen. Så er så gør vi sådan: Sprængt
flæskeskank må vi nok bestille forud
hos slagteren, og vi køber ind efter
størrelse. Skanken sættes over ilden i
koldt vand og koges, ti I den er meget
mør, det tager 1½ - 2 timer. Surkålen,
som vi har købt på dåse, dampes mør, og
hvis vi har lyst til det, kan vi tilsætte
kommen. Så er I dag står der
gammeldags sulemad på menukortet, det
er vintermad - og mandfolkemad.
Forresten er det også nem mad, for
skanken passer sig selv i gryden, og
surkålen køber vi færdig på dåse. Hvis
vi vil gøre lidt ekstra ud af det, kan vi
give ærtepure til - lavet af gule ærter, det
smager dejligt. Ærterne sættes i blød
aftenen før sammen med et par hele løg,
hvorefter de koges møre, pureres
gennem en sigte og smages til med salt
og peber. Hvis pureen bliver for solid,
kan den fortyndes med lidt af suppen.

111 Danske
Nationalretter

Svinekød Flæskesteg med svær En skinke eller bov vaskes, tørres, ridses
med en skarp kniv, gnides med salt og
peber og indsættes på rist i en meget
varm ovn. Når sværen er lysebrun,
hældes fedtet af, og lidt kogende vand
med kulør tilsættes. Stegetid ca. 20
minutter for hvert halve kilo. Skyen
hældes fra, en halv time før stegen er
færdig, og stegningen fortsættes med
overvarmen alene. Sværen bliver da fin
sprød. Saucen sies og jævnes. Serveres
med sukkerbrunede kartofler, hvide
kartofler og rødkål.



Id Bogtitel Mad type Opskriftsnavn Selve opskriften Felt1
302 Den Gyldne

Kogebog
Svinekød Flæskesteg,

Gammeldags
Tag en Griseskinke eller -Bov, rist
Sværen, gnid med lidt Salt, sæt et Par
hele Laurbærblade og hele, sorte
Peberkorn i Ridserne, sæt Stegen i en
meget varm Ovn med den forkerte Side
opad i 10 Min., vend Stegen, lad den
rigtige Side blive godt lysebrun, det
tager ca. 15 Min. Skru ned til ca. ½
Blus, kom lidt Vand i Bradepanden og
lad Stegen stege mør, men ikke tør, ca. 2
Timer. Dersom det er en meget stor
Steg, højst 3 Timer. Kog Bradepanden af
med Vand eller Suppe, skum Fedtet godt
af Skyen og bag en kraftig Sauce op,
men endelig ikke for tyk. Giv Rødkaal
og hvide Kartofler til.

243 Den Gyldne
Kogebog

Svinekød Flæskeæggekage
Almindelig

Til Æggekage kan De bruge baade fersk,
røget og letsaltet Flæsk. Flæsket skæres
i Skiver og lægges paa en glohed, tør
Pande, steges godt paa begge Sider, og
naar Flæsket er færdigstegt, tages
Stykkerne op paa en Tallerken, Fedtet
hældes fra, og Panden tørres med lidt
rent Papir. Derpaa hældes rigeligt Fedt
paa Panden, men ikke Saltet, der
hidrører fra det stegte Flæsk; dersom det
har været saltet ret meget, smager det
ikke godt. Naar Panden atter er varm,
hældes, de piskede Æg paa, og naar
Æggemassen er omtrent stiv, lægges de
stegte Flæskestykker paa, saa faar De
altid sprøde Flæskestykker paa
Æggekagen. Man regner gerne 2 hele
Æg til hver Person og 1 Spsk. Mælk til
hvert Æg. Æggekagen overdrysses ved
Serveringen med rigeligt hakket eller
klippet Purløg.



Id Bogtitel Mad type Opskriftsnavn Selve opskriften Felt1
112 Danske

Nationalretter
Svinekød Frikadeller En af de ting, udlændinge falder for med

det samme, er vore danske frikadeller,
enten de er fine, som vi serverer dem
som det rene lækkeri på Københavns og
provinsens førende restauranter eller vi
benytter den gode sønderjyske opskrift
fra Brøns kro, eller de nordjyske grove
frikadeller. En god, hjemmerørt
frikadelle kan De altid servere, og De er
vis på succes. Vi tror nok, de fleste
husker deres mors frikadeller med
masser af brunt smør til og gerne undgår
den jævnede sauce, der er en drøj dansk
specialitet at komme igennem. Der må
hvide kartofler til, hvis retten skal
serveres på gammel dansk maner. Og så
er der jo de døde frikadeller, der er en
typisk by-opfindelse, hvor man skal se
nøje på det indkøbte kød og udnytte det
til sidste rest. For døde frikadeller steges
som de levende, men farsen er ikke af
råt kød, men rester af kogt eller stegt,
rørt op med mælk, lidt mel og et æg,
peber og salt. Og så smager de forresten
aldeles storartet.

403 Fru
Constantins
Kogebog

Svinekød Frikadeller af kogt og
stegt Kød

Frikadeller af kogt og stegt Kød. 125 gr
fedt, røget Flæsk ( det kogte Flæsk fra
en Skinke kan ogsaa anvendes) og ¼ kg
stegt eller kogt Kød skæres itu og
hakkes, indtil det hænger sammen. 100
gr Franskbrød, hvoraf Skorpen er
skaaret, skæres i Skiver, dyppes i Mælk,
optages og trækker nogle Timer. Det
stødes da itu med en Ske og blandes
omhyggeligt med Kødet og Flæsket, og
2 til 3 Æg røres deri. Dejgen krydres
med Salt og lidt Peber samt en Smule
revet Løg og steges som Frikadeller i
Panden. De skal stege temmelig længe
og serveres med en god, brun Skysauce
eller brunet Smør. Alle mulige
Grønsager kan serveres til disse
Frikadeller. Kartofler passer mindst
hertil. Frikadellerne kan laves halvt af
Kød og halvt af kogte Linser eller
Bønner, som er hakkede fine i
Kødmaskinen.

113 Danske
Nationalretter

Svinekød Frikadeller grove
Nordjydske

2 kg flæskebov hakkes gennem
maskinen, men kun een gang, med 2
store løg. Kødet æltes med ½ liter fløde,
4 æg, 125 g mel, hvid peber, -½- tskf.
groft køkkensalt og en anelse karry.
Steges lysebrune i rigeligt smør.
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239 Den Gyldne

Kogebog
Svinekød Frikadeller,

Almindelige
Lav en god Kødfars Naar Farsen er rørt
og klar til Brug, sættes Panden over
Ilden med rigeligt Fedtstof; naar dette er
ekstra varmt, dyppes en Spiseske i det
varme Fedt, og hermed tages af Farsen,
og Frikadellerne sættes paa Panden. De
brunes nu godt paa begge Sider, hvorpaa
der skrues lidt ned for Gassen, og de
staar og færdigsteger for lille Blus. De
skal være absolut gennemstegte. Hertil
serveres Kartofler, Gemyser og Rødkaal;
stuvede Gemyser og Kartofler kan
anvendes.

1491 Svinekød Frikadeller, grov
hakkede flæske

1½ pund flæskesmåkød æg, mel, mælk,
løg kartofler,1 lille rødkål ribssaft,
melis, nelliker, æble, margarine Smør
eller margarine, brunes på panden, og vi
former farsen til pænt aflange frikadeller
med en spiseske, som vi dypper i det let
brunede smør for hver frikadelle.
Rødkål: 1 lille rødkål skæres ud og
snittes fint, så sættes det over i koldt
vand, og når vandet koger, hældes det
fra for syrens skyld. Kålen koges mør
med salt, ribssaft, melis, lidt
æblestykker og nelliker stukket i et løg
så er de nemme at tage
t op igen. Blusset skal være svagt, så
kålen ikke brænder på. Vi smager til
med salt, og tilsætter eventuelt lidt fedt -
det gør rødkålen kønt blank.

114 Danske
Nationalretter

Svinekød Frikadeller,
Sønderjyske (Brøns
kro, Jylland)

½ kg skært kød males to gange, et lille
løg, 100 g rasp, 2 dl vand og lidt salt og
peber, og farsen er færdig til at stege.

206 Den Gyldne
Kogebog

Svinekød Frikassé paa Flæsk Tag til hver Person 2 tykke Skiver
ganske letsaltet, smalstribet Flæsk, sæt
det over at koge i ikke for meget Vand
med en lille Visk samt Gulerødder, et
Blomkaalshoved udpillet i smaa
Buketter og smaa nye Kartofler. Det
hele koges, til det er mørt, Flæsket maa
dog helst koges 1/:3 Times Tid, før
Urterne kommes paa; naar det hele er
mørt, bages en ikke for tyk Sauce op af
Suppen, den smages til med Salt, og heri
kommes de ituskaarne Urter, Blomkaal
og Kartofler samt de kogte
Flæskeskiver. Det hele pyntes med
rigelig hakket Persille.
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116 Danske

Nationalretter
Svinekød Fulskager (Sejerø ) De fremstilles af en dejg bestående af

bygmel og mælk, der rulles om saltet og
røget kød med fedt, hvorefter de koges
og serveres varme til stuvet hvidkål,
gulerødder eller kartofler. En gammel
Sejerø-præst, der holdt meget af
fulskager, erklærede, at når de var rigtigt
tilberedte, skulle fedtet sprøjte over på
naboen, når man stak gaflen i kagen og
begynd te spisningen!

115 Danske
Nationalretter

Svinekød Fulskagerne Fulskagerne fra Sejerø er kendt af
mange sejrøboere, der nu bor i
København, men først da Kalundborg
Husmoderforening og Turistforening
blev kaldt til hjælp, lykkedes det os at få
de rigtige gamle opskrifter på de
sejrøske fulskager, der betyder fyldte
kager. Det er fra gammel tid en festret
på Sejerø, og i tidligere tid blev den altid
serveret lillejuleaften, lillenytårsaften,
helligtrekongersaften og som natmad
klokken 24 ved bryllupper, og det skulle
være en meget forelsket brudgom, der
trak sig tilbage med sin brud, før han
havde fået de traditionelle fulskager.

236 Den Gyldne
Kogebog

Svinekød Fyldt Hvidkaa,
Gammeldags l

Tag et stort fast Hvidkaalshoved, fjern
de yderste grove Blade, skær et Laag af
for Rodenden, hul Hovedet ud med en
Kniv og en Spiseske, fyld Hovedet med
en god Kødfars, men kun ¾ fuld, da
Farsen under Kogningen udvider sig,
læg Laaget paa, dæk det til med lidt
grove Blade, bind godt med
Bomuldsgarn om, og sæt det over at
koge i rigeligt Vand i godt 2 Timer for
sagte Ild. Det maa kun smaakoge. Tag
det derpaa forsigtigt op med Hulskeen,
tag Laaget af, anret det paa et Fad med
Laagsiden nedad og giv smeltet Smør og
hvid Sauce, opbagt af Suppen, til. Lidt
revet Muskatblomme, rørt op med Melis
og drysset paa de udskaarne Stykker,
smager dejligt.

298 Den Gyldne
Kogebog

Svinekød Fyldt Svinemørbrad Skær 2 store Svinemørbrad op i den ene
Side, fyld dem med Svesker og
Æblestykker, snør dem derefter sammen
med tyndt Bomuldsgarn, kom en Klump
Smør i Gryden og vend Mørbraderne
godt i det hede Smør. Lad dem snurre
under Laag en lille Times Tid for
nedskruet Blus, spæd stadig med lidt
Fløde eller en tynd opbagt Stuvning.
Skær Mørbraderne for, anret dem paa et
Fad, pyntet med grøn Salat, og læg smaa
brunede Kartofler udenom.



Id Bogtitel Mad type Opskriftsnavn Selve opskriften Felt1
399 Fru

Constantins
Kogebog

Svinekød Fyldte Hvidkaalsblade. Fyldte Hvidkaalsblade. Af et godt
Hvidkaalshoved skæres Stokken ud lidt
ind i Hovedet, og med Forsigtighed
løsner man Bladene, så længe som de
endnu vedbliver at være store. De maa
ikke tages itu. Bladene lægges derpaa i
kogende, salt Vand og koges sagte ¼
Time. De optages da, Vandet hældes af
dem, det groveste af Stilkene
bortskæres, og paa hvert Blad lægges en
Skef. Kødfars, hvorom Bladet rulles. Er
et Blad itu, tager man et andet til Hjælp.
Man binder med Hørtrand om hvert
Blad. Rullerne lægges paa et tørt, rent
Klæde og vendes en Gang om for at
blive tørre. Smør eller Fedt brunes i
Panden, heri lægges alle Rullerne paa en
Gang og steges brune paa begge Sider,
hvilket tager omtrent en halv Time.
Rullerne serveres i Række paa et
opvarmet Fad, og en god, «jævnet, brun
Skysauce» med eller uden Kajenne
serveres dertil.

309 Den Gyldne
Kogebog

Svinekød Grisetæer, Panerede 4 Grisetæer flækkes, kog dem rigtig
møre, tag dem op og lad dem blive tørre.
Dyp dem i en tyk vælling der er er
oprørt af v and og mel, dyp dem herefter
i rasp og steg dem lysebrune på panden.

397 Fru
Constantins
Kogebog

Svinekød Gullasch. Gullasch. (6 P.) 125 gr. saltet, stribet
Flæsk skæres i Terninger af en halv
Tommes Størrelse og bages lysebrune
sammen med 2 til 3 store, ituskaarne
Løg. Hertil kommes til sidst, uden at
brunes rigtig, 1 kg Oksekød, skaaret i
Terninger af en god halv Tommes
Størrelse. Naar Oksekødet ikke mere er
rødt, hældes ¼ Liter Sky eller Suppe
over det samt ¼ Liter Sherry eller
Madeira, og en Smule Paprika udrørt i
lidt Vin. Gullaschen koger under Laag
ganske svagt i 2 til 3 Timer, indtil Kødet
er fuldstændig mørt. Man prøver nu, om
Flæsket har saltet Retten tilstrækkeligt,
ellers tilsættes en Smule Salt.
Gullaschen anrettes indeni en
Kartoffelmosrand, eller Kartoffelmos
gives til.



Id Bogtitel Mad type Opskriftsnavn Selve opskriften Felt1
301 Den Gyldne

Kogebog
Svinekød Hamburgerryg En fed Svinekam lægges i stærk Saltlage

i 2 Døgn, ryges derpaa i 12 Timer,
sættes over at koge i spilkogende Vand
½ Time, hvorefter den bliver kold i
Vandet. Den tages op og tørres i et
Klæde. Smelt 2 Kopper Melis i en lille
Gryde, men kun brunet, hæld det over
den fede Side paa den kolde, tørre
Svinekam. Sæt den i en hed Ovn i ½
Time, dryp med lidt Rødvin, server
kogte Grønsager og en kraftig
Madeirasauce, hvori Skyen fra
Bradepanden er kommet.

1502 Svinekød Hamburgerryg,
sukkerglaceret

Hamburgerryggen koges ca. 20
minutter, endelig ikke mere, og bliver
stående i suppen til den er kold. Tages
op, og den evt. hinde (bund-skindet)
fjernes. Melis drysses over i ganske
tyndt lag, og hamburgerryggen glaseres
smukt gylden i ovnen med noget af
suppen i bradepanden. Når
sukkerskorpen er begyndt at blive hård,
kan vi dryppe med noget af suppen
under resten af glaseringen. Vi serverer
grøntsager til og laver en god sovs af
suppen, som vi tager op og smager til
med lidt rødvin

235 Den Gyldne
Kogebog

Svinekød Hvidkaalsrouletter Et godt Hvidkaalshoved deles, saa
Bladene forbliver hele, Bladene koges
halvmøre i letsaltet Vand, saa de er lette
at bøje, de allergroveste Stilke skæres
fra. I eet eller flere Blade lagt sammen
lægges 1 god Spsk. Kødfars, Bladene
rulles sammen om Farsen, til de danner
en langagtig Rulle, der om bindes med
Bomuldsgarn. I en Gryde med lidt
brunet Smør lægges Kaalrullerne ved
Siden af hinanden, de brunes paa alle
Sider, og lidt Sparesuppe eller Vand
hældes ved. De koges nu møre i en god
Times Tid for sagte ild, Skyen hældes
fra, jævnes og farves let brun med
Kulør. Ved Anretningen hældes Saucen
over Kaalrullerne.
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305 Den Gyldne

Kogebog
Svinekød Irish Stew Køb ½ kg letsaltet, smalstribet

Brystflæsk og 1 kg ikke for fedt
Bedekød, skær Kødet i passende
Stykker, kom det i en Gryde sammen
med et lille Hvidkaalshoved, skaaret i
fingerbrede Stykker, 5 store, snittede
Løg, 4 Gulerødder, ligeledes i Skiver, 5
Laurbærblade og 20 hele sorte
Peberkorn. Hæld saa meget Vand paa, at
det kun staar halvt op paa Indholdet, læg
Laaget paa og sæt Gryden . Hæld saa
meget Vand paa, at det kun staar halvt
op paa Indholdet, læg Laaget paa og sæt
Gryden over Gassen. Indholdet skal nu
koge, til det er ekstra mørt, det varer ca.
2 Timer. De sidste 3 Kvarter kommes
lidt Kartofler ved; naar det hele er mørt,
hældes det op i et lidt dybt Fad og
drysses med rigelig hakket Persille.

1504 Svinekød Karbonader 1 pund finhakket flæskekød, 4-5 skiver
bacon,1 stort løg 4-5 store kogte kolde
kartofler, små tomater, persille, rasp,
margarine,
salt og peber. Det finthakkede flæskekød
krydres med salt og peber og formes i
små runde, høje medaljoner, som
klappes i fint rasp, før de steges i smør
eller margarine. De kogte, kolde
kartofler, baconskiverne og løget skæres
ud i fine terninger og svitses sammen på
en anden pande. Karbonaderne rettes an
på fadet sammen med kartofler, løg og
bacon, og der pyntes med små hele
ristede tomater og hakket persille over
det sammensvitsede tilbehør. Vi giver
brunet smør til og gerne en skål grøn
salat.
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1554 Svinekød Karbonader, flæske

fine
1½ pund flæskesmåkød,	150-200 gram
champignons, kartofler, fløde, paprika.
Det hakkede kød formes til pæne
karbonader, een stor til hver, de krydres
med salt og peber og steges halvt
færdige på panden. Derefter sprøjtes
oven på hver en ring af kartoffel mos, og
karbonaderne sættes i ovn i smør eller
margarine i bradepanden, til
kartoffelmosen er blevet gylden.
Champignons a la creme: champignons
renses, skylles, løber af for vand og
ristes i smør eller margarine. Så hældes
piskefløde over, til det er jævnt, eller
hvis vi skal være økonomiske bruges
kogefløde, som må af jævnes let. Vi
smager til med salt og hvid peber, og
fylder champignons a la creme oven i
hver karbonade og drysser med paprika
til sidst. Vi kan eventuelt servere
grønærter til.

194 Den Gyldne
Kogebog

Svinekød Kartoffelgratin med
Flæsketerninger (6
Personer)

Tag 1 kg skrællede Kartofler, sæt dem
over at koge, men uden Salt i Vandet.
Naar de er godt møre, laves en fin
Kartoffelmos af dem. Denne Mos røres
med lidt Salt, 1 Kop Mælk og 4
Æggeblommer. Skær 4 ikke for tynde
Stykker røget Flæsk i Terninger, rist
dem paa en hed Pande. Kom rigeligt
snittede Løg i og rist disse gyldne og
møre, kom derpaa det hele - ogsaa
Fedtet - i Kartoffelmassen, sag til med
Salt og Peber. Til Slut røres de 4
stiftpiskede Æggehvider i. Massen
fyldes i en ildfast Skaal og bages ved
god Varme en Times Tid. Den færdige
Gratin serveres med Tomatsauce.

246 Den Gyldne
Kogebog

Svinekød Kartoffelgrød med
Flæsketerninger

Sæt skrællede Kartofler over at koge,
men kom ikke Salt i Vandet, da Mosen
saa let bliver sej. Naar Kartoflerne er
kogt, hælder De Vandet fra, moser
Kartoflerne godt og rører dem op med
lidt Salt, en lille Smørklat og lidt Mælk,
men husk, Mosen maa ikke være for
tynd. Kom den færdige Mos op i et Fad,
lav i Midten af Fadet en stor
Fordybning, skær Flæsk i smaa
Terninger, brun dem møre paa en Pande
og hæld dem med Fedt og det hele op i
Fordybningen i Mosen. Bag af Smør, 1
Spsk. Mel og ½ Liter sød Mælk en god
Mælkesauce op, kom rigeligt hakket
Persille i og server denne Persillesauce i
Saucekande til Grøden.
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426 Fru

Constantins
Kogebog

Svinekød Kogt, røget Skinke Kogt, røget Skinke. Naar Skinken er
mildt hjemmesaltet, behøver man ikke at
udvande den og kan dog godt benytte
Suppen. Man vasker og børster den kun
godt, inden man koger den. Men har
man købt Skinken saltet og røget, og er
man ikke vis paa, at den er mildt saltet,
bør den lægges i lunkent Vand 15 til 24
Timer, før man skal bruge den. Skinken
sættes over i kogende Vand sammen
med 4 store Gulerødder. Det siges
almindeligt, at man skal koge en Skinke
et Kvarter for hvert ½ kg. Det er alt for
lidt. En Skinke paa 5 kg skal koge 4
Timer, en paa 6 til kg i 5, en paa 7 til 8
kg i 6 Timer, men meget sagte, saa at
man akkurat kan se, den koger. Dersom
man koger den stærkt, vil Sværen løsne
sig, og Kødet falde fra Benene temmelig
hurtigt, saa at det ser ud, som om den
havde nok. Men den vil være tør og
trevlet udvendig, ikke mør indvendig og
vanskelig at skære . Ved langsom, sagte
Kogning vil den blive saftig og mør fra
yderst til inderst. Naar den har nok,
tager man den af Ilden og lader den staa
en hel eller halv Time i Suppen under
Laag inden Serveringen. Den bliver da
lettere at skære for. Sværen skæres ikke
helt af. Man lader den sidde paa en
Trediedel af Skinken nede fra Benet af
og skærer den ikke lige over, men i
spidse Tunger, som man danner med en
skarp Kniv. Dersom man vil have
Skinken glaceret, bestrøes den temmelig
tykt med hvidt Strøsukker og sættes
enten i en meget varm Ovn et Kvarters
tid, eller man holder en gloende
Ildskuffe hen over den. Benet skjules
med 2 til store, fikse Rosetter, som man
laver af hvidt, kruset Skrivepapir, og
som befæstes ved Hjælp af nogle lange
Naale, hvis Hoved ikke maa ses. Man
skærer Skinken for, idet man lige paa
tværs gør et Ind	snit og derpaa afskærer
tynde Skiver til begge Sider man mest
Pris paa det magre, vender man
Vrangsiden opad og skærer ligeledes paa
tværs lige paa Midten. Man faar da det
bløde, saftige Kød af Klumpen, men der
følger aldeles intet Fedt med, og
Skinken ser ikke saa godt ud serveret
paa denne Maade. Skinken bliver
udmærket kogt i Hø. Den spises med
forskellige Grønsager.
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1512 Svinekød Koteletter, Amager Koteletterne krydres med salt og peber

og brunes af i margarine. Så deler vi
kålhovedet ud i kvarter, fjerner stokken
og de yderste blade og skærer kålen ud i
pæne store kvadrater og blancherer den.
I en smurt flad gryde lægges først et lag
kål, derefter et lag rå kartofler i tykke
skiver henover, så løg i tern,
koteletterne, gulerødder i tykke skiver -
og endelig et lille lag kål øverst igen.
Retten krydres med salt, hel peber og
laurbærblade (evt. i pose). Så hældes
vand eller lys suppe på - et par store
kopper, så væden står halvt op i gryden -
og det står og snurrer sammen under låg,
til det er mørt og dejligt alt sammen.
Serveres med masser af grofthakket
persille drysset på.

1507 Svinekød Koteletter, Russiske
med flødestuvet agurk

Vi skærer koteletbenet fra og gemmer
det, og kødet hakkes fint 3-4 gange
gennem maskinen. Så blandes en eller to
æggeblommer forsigtigt i, vi krydrer
med salt og peber og former
koteletterne, som vi dypper i pisket æg
og fin rasp. Koteletbenet stikkes
forsigtigt ind i siden igen, og koteletten
steges fint lysgylden i smør eller
margarine. Vi kan spise kartofler til,
men hvis De har lyst til noget ud over
det sædvanlige, skulle De prøve at lave
flødestuvet frisk agurk: en agurk
skrælles og flækkes, og kærnerne
skrabes ud med en teske. Derefter
skæres agurken i tern, blancheres,
krydres med salt og lidt hvid peber og
koges mør i fløde - helst piskefløde! -
men hvis det er for dyrt at tænke på,
bruger vi almindelig kogefløde, men så
må vi jævne ganske let af, for ellers
bliver agurkestuvningen ikke tyk nok.

1525 Svinekød Krebinetter med
spidskål

Det hakkede kød blandes godt sammen
med franskbrød, der er helt opblødt i
mælk. Vi krydrer med salt og peber og
former krebinetterne som små, Lidt
aflange hakkebøffer og steger dem i
smør eller margarine. Vi fjerner de
yderste blade af spidskålen, deler den ud
i fire dele og snitter den. Stuves i
mælkestuvning (evt. halvt mælk og
halvt fløde) - og det smager fint og
dejligt med lidt revet muskatnød i. En
god salat hører med på bordet, når det
nu er salattid.
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212 Den Gyldne

Kogebog
Svinekød Krustader med Skinke

og Ærter
Tag et Par Skiver kogt, røget Skinke,
skær det i smaa firkantede Stykker, tag
en Daase mellemfine Ærter, bag af lidt
Smør og Mel samt Saften fra Ærterne og
lidt Fløde en lækker Stuvning op.
Skinkestykkerne, Ærterne og lidt smaa
kogte Gulerodsstykker kommes i
Saucen, og det hele arrangeres i de
varme Krustader, der ved Serveringen
drysses med lidt hakket Persille.

1496 Svinekød Kødboller i karry med
ris

Vi har taget bollerne op og laver nu
sovsen til af suppen: smør sættes over i
en gryde, og karryen gyldnes let heri.
Æbler og løg skæres ud i grove tern og
svitses sammen med karryen. Der
tilsættes lidt mel og suppe, og det hele
står og småkoger en god halv time, evt.
tilsættes lidt fløde, før sovsen sigtes og
hældes over bollerne. Løse ris: risene
svitses af i smør og tilsættes 1½ til 2
gange så meget kogende vand, koger
derefter i 10 minutter, gryden pakkes ind
og holdes varm i andre 10 minutter. Før
anretningen piskes salt og smørklatter i
risen med gaffel, og karryretten pyntes
med spansk peber eller med
tomatstykker.

1539 Svinekød Kødboller med
grønærter og
flødepeberrod

Vi laver vor sædvanlige fars af
småkødet, og sætter bollerne af i
kogende saltet vand med en dessertske.
Flødepeberrodssovsen: vi begynder med
en opbagning af smør eller margarine i
gryden og tilsætter en kvart liter
kogefløde. Sovsen smages til med salt
og reven peberrod, (og hvis man skulle
ønske sig en sursød sovs, kan man
tilsætte lidt sukker og citron eller eddike
efter ønske). Flødepeberrodssovsen
hældes over bollerne, og de friske kogte
grønærter serveres i en skål for sig.
Flute eller franskbrød til.
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233 Den Gyldne

Kogebog
Svinekød Kødrand med stuvede

Ærter og Gulerødder
(Kødranden kan udmærket bages i en
Gasbageform.) Bageformen smøres med
lidt Smør, fyldes med Fars, sættes over
Gassen ved ganske lille Blus og er da
færdig paa ca. ½ Time. Bruger De
almindelig Randform, smøres ogsaa
denne og fyldes derpaa med en god
Fars, den anbringes i en Gryde, og lidt
Vand kornmes i Bunden af Gryden -
ikke saa meget, at det kan koge over i
Randen - der lægges et Laag over, og
Randen er færdigkogt paa ca. 25 Min.
Den vendes nu paa et Fad, og stuvede
Ærter og Gulerødder fyldes indeni,
Stuvningen maa gerne være ret jævn.
Det hele pyntes med rigeligt hakket
Persille. Let smeltet Smør kan gives til i
Kande, men det kan undværes.

1535 Svinekød Kødrand med stuvet
blomkål

Farsen røres sejt med salt, og vi tilsætter
et par skefulde mel, 1-2 æg eller 2-3
æggehvider, revet løg og rører farsen
lind med mælk eller mælk og vand. Så
fyldes den i en smurt form og dampes i
vandbad med låg, men ganske forsigtigt,
så det ikke koger op over randen. Når
randen er færdigdampet, vendes den ud
på et fad, og vi fylder den stuvede
blomkål inden i farsranden. De kogte
grønærter hældes på fadet, og vi drysser
med grofthakket persille. Vi giver
smeltet smør til den ret og	sætter
eventuelt brød med ind på bordet.

139 Danske
Nationalretter

Svinekød Leverpostej (Østerås) ½ kg svinelever, ½ kg fersk spæk, 2 æg,
2 spskf. mel og ¾ liter mælk eller fløde,
lidt saft fra sherry-sildefilet, løg, salt og
peber efter behag. Leveren og flæsket
køres gennem kødmaskinen 5 til 6
gange, røres derefter sammen med det
øvrige. Formen beklædes med
flæskestrimler, og den bages i vandbad i
ovnen ved ikke for stærk varme, ca. en
halv time.

339 Den Gyldne
Kogebog

Svinekød Leverpostej I ½ kg fin Griselever, ½ kg fersk Spæk, 3
Løg, rengjorte Ansjoser køres 5 Gange
gennem Kødmaskinen og røres med en
Opbagning, der bestaar af 35 g Mel, 35
g Smør, der afbages med 2½ dl Mælk.
Naar denne Opbagning er afkølet, røres
den med Levermassen samt 2 hele Æg,
Salt og Peber. Massen kommes i en
smurt Form og bages i Vandbad i Ovnen
ca. 1 Time ved ikke for stærk Varme.
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340 Den Gyldne

Kogebog
Svinekød Leverpostej II ½ kg Svinelever, ½ kg fersk Spæk, 5

rengjorte Ansjoser males 5 Gange
gennem Maskinen. Massen røres godt
med 1 Spsk. Mel, 1 Tsk. stødt Peber, 2
Tsk. Salt, 2 hele Æg, en Anelse stødt
Muskat, 4 til 5 Kopper Mælk. Massen
kommes i en smurt Form, bages i
Vandbad i Ovnen 1 Time ved ikke for
stærk Varme.

1489 Svinekød Medisterpølse, helstegt
med kartoffelmos

Pølsen prikkes med gaffel eller nål,
sættes over i koldt vand og koger 3-4
minutter efter kogepunktet er nået, men
endelig forsigtigt så skindet ikke
springer. Kartoffelmos: skrællede
kartofler skæres i skiver, koges møre
uden salt og skummes af. Vandet hældes
fra, og kartoflerne afdampes over svagt
blus, inden de piskes omhyggeligt med
piskeris - sørg endelig for, at alle
klumper forsvinder. En god klump smør
eller margarine tilsættes, og massen
gøres lind med kogende mælk, før den
smages til med salt og evt. hvid peber.
Medisterpølsen har vi taget forsigtigt op
af vandet og stegt pænt gylden på begge
sider. Brunet smør til eller en sovs af
pølsevandet, og rødbeder eller asie med
ind på bordet.

145 Danske
Nationalretter

Svinekød Medisterpølse,
hjemmelavet

1 kg magert svinekød, 350 g fedt flæsk
hakkes 3 gange gennem kødmaskinen
og æltes med salt, peber, nelliker og
allehånde, lidt suppe, helst suppe hvor
svinehovedet er kogt i, farsen stoppes i
rengjorte svinetarme.

433 Fru
Constantins
Kogebog

Svinekød Medisterpølser Medisterpølser. Hertil benyttes
Svinekød; magert og fedt hakkes
sammen (lidt mere magert end fedt), til
det er meget fint, 9 Gange gennem
Maskinen. Det æltes godt med Salt og
Peber, Allehaande, Nelliker og lidt
Suppe. Man maa ikke tage for mange
Krydderier, det giver en simpel Smag.
Massen stoppes i rengjorte, smalle
Svinetarme. Pølserne kan koges og
steges og spises ferske. De kan ogsaa
saltes i 24 Timer, koges og anvendes til
Ærter og Kaal eller spises med Røræg
og stuvede Grønsager.
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215 Den Gyldne

Kogebog
Svinekød Pandeomelet med

Flæsk og Kartofler
Denne Pandeomelet er saa lækker, at
den kan bruges som varm Ret før et
Frokostbord eller som en varm Aftenret.
Tag 2 æg til hver person. Æggene slåes
ud i et fad og der kommes 1 spsk mælk
til hver æg- lidt salt og peber piskes godt
sammen, Røget flæsketerninger ristes
med rigeligt løg. Kogte
kartoffelterninger kommes i og til sidst
æggemassen. Pyntes ved servering med
rigeligt persille og tomatskiver.

152 Danske
Nationalretter

Svinekød Pattegris, farseret (div.
herregårde på Fyn).

Pattegrisen må ikke være mere end 14
dage gammel, den skæres op i bugen,
indvoldene tages ud, renses godt og
gnides med salt udvendig og indvendig
og hænges op i 12 timer; lunge, hjerte,
lever hakkes fint med 2 løg, salt og
peber, smør, lidt stikogt hvedeknop,
nogle stødte og sigtede krydderurter og
timian, 4 hele æg; det hele æltes til en
fars, grisen tørres godt af i et klæde, og
farsen kommes i og den syes til; benene
bindes op under bugen, sættes ind i en
hed ovn, brunes, lidt vand hældes ved,
og den dryppes hyppigt, steger en god
times tid, skyen hældes fra, evt. lidt
ekstra kalvesky, da grisen ikke giver
meget kraft, skyen jævnes og smages til.

1537 Svinekød Pickelsteiner Flæskesmåkødet skæres i tern,
blancheres og sættes over i koldt saltet
vand sammen med laurbærblade og det
finthakkede løg. Kødet koges, ti I det er
halvt mørt, hvorefter vi ti Isætter tern af
rå kartofler, gulerødder og selleri. Retten
koges sammen, til det hele er helt mørt,
smages til med knust peber og serveres
med en god klump koldt smør på og
masser af hakket purløg drysset over.
Groft rugbrød med ind på bordet.
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407 Fru

Constantins
Kogebog

Svinekød Rand af hakket Kød. Rand af hakket Kød. (12 P.) 100 gr
Marg. eller Smør bages med 125 gr
Hvedemel og spædes op med ¼ Liter
Mælk. naar det er lidt afkølet, røres det
med 10 Æggeblommer, en ad Gangen,
samt 375 gr fint hakket, kogt eller stegt
Kød. Til sidst røres forsigtigt de 10
piskede Hvider deri, og Farsen krydres
med Salt, lidt Peber og en Dessertskf.
hvidt Sukker. En stor Randform eller 2
mindre smøres godt med Smør eller
Marg. og strøes med stødt Tvebak,
blandet med rødt Panermel. Farsen
kommes i Formen, der ikke maa fyldes
mere end 2/3, da Farsen hæver sig
meget. Randen sættes i en flad Gryde
med kogende Vand, der kun maa naa
halvt op om Randen. Et Laag lægges
over selve Randen og et andet ovenpaa
Gryden. Man kan meget godt stille to
Rande ovenpaa hinanden, naar den
underste ikke er for fyldt. Den øverste
vil stivne af Dampen alene. Vandet skal
koge stille, og dersom det koger bort,
maa det fornyes med spilkogende Vand.
Paa en halv Time er Randen færdig; man
lader en Kniv varsomt glide langs
Kanten af Formen baade indvendig og
udvendig og vender den derpaa forsigtig
paa et rundt Fad. Rosenkaal, rystet i
Smør, eller brunede Kastanjer anrettes
inden i Randen. Skarp, brun Sauce med
Madeira eller Lemonsauce gives dertil.
Denne Ret har Lighed med Aubain, men
er langt hurtigere lavet.
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432 Fru

Constantins
Kogebog

Svinekød Risengrynspølser Risengrynspølser. ½ kg skoldede
Risengryn koges halv-møre i 2 Liter sød
Mælk. Grøden afsvales lidt og røres saa
med 125 gr smeltet Smør eller fin
Marg., 6 Æg, som er piskede lidt med
125 gr Melis, og den revne Skal af en
Citron, samt 250 gr halvkogte og
aftørrede Rosiner og lidt Salt. Naar alt
dette er blandet godt, fyldes det i
Tarmene, som kun maa være halvfulde
og koges en halv Times Tid. Blodpølser
og Risengrynspølser kan godt opvarmes
sammen. Anretningen. Man kan ogsaa
bage Risengrynspølsedejgen i en Rand
eller en Kageform og senere skære
kolde Skiver deraf, som steges op i
Smør paa Panden og serveres sammen
med Blodpølserne. Til Blodpølser og
Risengrynspølser, som serveres
sammen, giver man smeltet Smør,
Strøsukker og stødt Kanel, samt
Æblekompot. Til Blodbudding serveres
det samme. Blodbudding kan serveres
paa flere Maader. Man kan bage den i en
Randform, som vendes paa Fadet og
fyldes med Æblekompot. Udenom kan
man lægge smaa Skiver af
Risengrynsbudding, stegte i Smør. Man
kan stille en rund Budding af
Blodpølsedejg paa Midten af Fadet og
lægge de ovenomtalte Skiver af
Risengrynsdejg udenom og give
Æblekompot og smeltet Smør dertil.
Man kan ogsaa stege kolde smaa Skiver
af begge Slags, sorte og hvide, i Smør
og lægge dem paa Fadet i 4 Rækker, 2
sorte og 2 hvide med Bunker af
temmelig stiv Æblekompot ved begge
Ender. Man kan endelig af kold Budding
afskære hele, tommetykke Skiver, som
steges paa Panden paa begge Sider og
med Forsigtighed skubbes over paa
Fadet og belægges med varm, lidt stiv
Æblekompot. Denne Maade egner sig
bedst til· faa Personer, da man kun kan
have en stor, rund Skive ad Gangen paa
Panden. Alle disse Maader at servere
Blodbudding paa ser meget godt ud og
trøster En ganske for Savnet af de
gemytlige Pølser. Disse er jo ganske vist
nemme at opvarme, men saa er til
Gengæld Tarmene meget sene at gøre
rene.
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1472 Svinekød Ristede Wienerpølser 10-12 winerpølser.b.o.bacon 1 pund

blomkål, 3 tomater, margarine salt og
peber. Pølserne ridses med lette skråsnit
på begge sider med en skarp knivspids,
så skindet ikke sprænges, og ristes
derefter i rigeligt smør eller margarine
på panden. Vi piller de yderste grimme
blade af rosenkålen, skyller og koger
den, til den er sprød, hvorefter den
hældes i en god mælke- eller
flødestuvning. Det smager dejligt med
knasende sprøde baconskiver og halve
ristede tomater til pølserne, og så skal
der selvfølgelig en god sennep med ind
på bordet  

155 Danske
Nationalretter

Svinekød Rullesylte (Fredericia) 3 kg stribet flæsk, 5 gange 9 cm, rulles
og snøres, lægges i en gryde med
laurbærblade, hele peberkorn, salt og
eddike. Når den er kogt, lægges den i en
stenkrukke, som passer i størrelsen, så
geleen står lige over, rullesylte serveres
iskold. Skæres i tynde skiver, belægges
med groft stødt peber og groft hakket
løg. Rødbeder, sennep og ½ cm tykke
skiver rugbrød serveres til.
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285 Den Gyldne

Kogebog
Svinekød Skildpadde, Fransk Skildpadde er dejligt, men alt afhænger

af Saucen. Køb et stort, fedt
Kalvehoved, lad Deres Slagter gøre det
rigtig fint i Stand. Læg det i koldt Vand
et Par Timer, men husk, at om
Sommeren skal det absolut koges
samme Dag. Det er mørt, naar det kan
tages fra Benene i Løbet af 2-3 Timer
efter Størrelsen. Tag Ben, Kirtler o. lign.
fra og læg Kødet paa et fladt Fad, til det
er koldt, skær det saa i ikke for smaa
Firkanter, Tungen skæres ligeledes ud.
Den kogte Hjerne skæres forsigtigt i
tykke Skiver, dyppes i Mel, Æg og Rasp
og steges lysebrun i hedt Smør paa en
Pande.
Saucen: Køb en Kalveskank, faa den
hugget i Stykker hos Deres Slagter, brun
den ekstra godt i hedt Smør i Gryden,
snit rigeligt Løg, svits dem med, tag 20
hele, sorte Peberkorn, 1 Laurbærblad, 1
Dusk Persille, lidt Gulerod (ikke for
meget), og kom alt dette ved Skanken
og hæld Kalvesuppen paa. Lad nu det
hele koge et Par Timers Tid, sigt det og
lad det koge lidt ind. Bag nu af denne
kraftige Sky en ikke for tyk Sauce op,
smag den til med Sherry eller Madeira,
kom Kulør paa, den maa gerne være
mørk, smag til med Paprika og Salt,
kom Kødstykkerne samt Oliven og
ristede Champignons deri og lad det saa
koge op. Anret Skildpadden i et dybt
Fad, kan De lide det, giv da halve Æg
paa, kogt i 6 Min. Dekorer med den
ristede Hjerne samt Butterdejgssnitter
og husk foruden Gaffel at lægge en
Dessertske ved hver Kuvert.
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1546 Svinekød Skinkekroletter med

ris
2-3 skiver røget skinke 1 stort løg, evt.
200 gram champignons rasp, mel, mælk,
margarine Skinke, løg og champignons
skæres i små tern, løgene svitses i smør
eller margarine, der tilsættes en
spiseskefuld mel og godt og vel ¼ Liter
mælk eller suppe. Så ti Isætter vi skinke
og champignons, og det hele koges i ca.
10 minutter. Husblas opblødes, trykkes
af og får et opkog med det øvrige,
hvorefter det hældes op i en flad skål,
der er smurt og drysset med rasp, og
stilles til afkøling gerne til næste dag.
Når massen er helt kold, vendes den ud
af formen lun skålen og vend ud på et
bræt! - skæres ud og trilles til kroketter.
De paneres i æggehvide og rasp og
steges i klaret, olie eller palmin.
Serveres på løse ris garneret med
grønærter - det smager dejligt med ristet
persille til.

1541 Svinekød Skinkeruller med
flødepeberrod

Skinkeskiverne rulles til kræmmerhuse
eller ruller, som vi fylder med
flødeskum, der er smagt til med reven
peberrod, så fløden virkelig bliver stærk
og kraftig i smagen. Til skinkerullerne
giver vi en god blandet salat, og vi laver
den sædvanlige olie-eddike marinade
med salt og peber, men uden sennep
denne gang af hensyn ti I
peberrodssmagen, og hvis familien kan
lide hvidløg, husker vi at gnide
salatskålen først. Maden serveres så
kold som muligt, og vi lægger flute eller
franskbrød med ind på bordet.

1481 Svinekød Skinklada 250 gram kogt røget skinke 8-10 æg 1
kop mælk purløg salt og peber Skinken
skæres ud i små tern og lægges derefter i
smurt ildfast fad. Så pisker vi 8-10 æg
sammen med en kop mælk og smager
det til med salt og hvid peber. Vi blander
hakket purløg i æggemassen og hælder
det over skinken i det ildfaste fad.
Retten bages i ikke for varm ovn, og lige
før den skal ind på bordet, drysses
rigeligt med friskhakket purløg over.
Det smager dejligt med groft rugbrød og
smør til.
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1528 Svinekød Spaghetti med kød på Spaghettien koges i ca. 10 minutter.

Basta! Kødet - svitses sammen med løg
og skinke, der er skåret i små tern, det
hele krydres med salt og peber, dækkes
med bouillon og afjævnes ganske let -
hvis De får lyst til det,. kan De godt
komme Aidt kulør i. Den afkølede
spaghetti sauteres i smør og anrettes i et
ildfast fad, dækkes med kødet og
gratineres til slut i ovnen med rasp, revet
ost og smør på. Lidt hvid løg skal der
næsten i, hvis De kan Ide det - prøv det.
lige, før De siger nej! En lang flute eller
franskbrød til og en skål med grøn salat
ind på bor- inden fadet sættes i ovnen,
hældes kødet over spaghettien, det. Det
er dejligt!

109 Danske
Nationalretter

Svinekød Stegt Flæsk Sendt fra Kalundborg, der siger, at det
er, som man får det i Ribe! Et stykke
røget, stribet flæsk steges på panden i
sprøde skiver og lægges på et fad. I det
røgede fedt, det har afgivet, brunes en
stor portion løg. En sauce laves af ½
liter sur fløde eller ¼ liter kærnemælk
og ¼ liter fløde eller god mælk. I saucen
hældes de brunede løg og fedtet.
Kartofler serveres til.

430 Fru
Constantins
Kogebog

Svinekød Stegt Flæsk Stegt Flæsk. (6 P.) ½ kg. Hertil tages
ofte saltet, stribet Flæsk, men da det
salte, magre Kød umulig paa kort Tid
kan steges mørt, er det bedre at tage
ganske fedt, grønsaltet Flæsk hertil
(Spækkeflæsk). Flæsket skæres i
halvtommetykke Skiver, der lægges paa
en med Fedt smurt Pande og steges
lysebrune i nogle Min. paa begge Sider.
Flæsket maa ikke stege saalænge, at det
smelter for meget og bliver haardt og
tyndt. Naar det har nok, lægges det i et
varmt Laagfad. Fedtet hældes af Panden,
som vaskes fri for Bundfaldet; det
kommes atter paa Panden, og ganske
tyndt snittede Løgskiver brunes deri,
lyse og sprøde, men endelig ikke
brændte. Løgene lægges over Flæsket,
Fedtet hældes over. Kartofler gives
hertil. Flæsket kan dyppes i et pisket Æg
og Rasp, det udsættes herved ikke saa
let for at smelte.
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108 Danske

Nationalretter
Svinekød Stegt Flæsk med

persillesauce
Er en rigtig dansk hverdagsret. Den var
vore forfædres lørdagsspise, men den
har under to krige været en næsten
uopnåelig ret. Hertil kan anvendes røget
eller letsaltet flæsk, det steges lysebrunt
og sprød på en pande, kogte kartofler og
opbagt fløde- eller mælkesauce med
masser af persille serveres til. Og så må
De gerne stege stykker af æbler til og
spise sammen med.

248 Den Gyldne
Kogebog

Svinekød Stegt Mellemgulv Mellemgulv af Grise faas i Byerne i de
fleste Slagterforretninger. Vask dem
godt, glat dem ud paa Bordet, skær
eventuelle Kirtler bort, drys med lidt
Salt, læg raa eller tørrede Æblestykker
paa, rul dem sammen og bind med lidt
tyndt Bomuldsgarn. Brun nu Kødet
ekstra godt i hedt Fedtstof, kom lidt
Væde ved og lad det dampe under Laag,
til det er mørt, ca. 1½ Time. Bag af
Skyen og lidt Mælk en ikke for tynd
Sauce op, kom lidt Kulør paa, smag til
med lidt Salt og en Anelse Sukker.
Server hvide Kartofler til.

369 Fru
Constantins
Kogebog

Svinekød Stegt Svinekam I Stedet for at udskære Stykket i
Koteletter, kan man stege det helt.
Stegen sættes i en hedet Ovn og dryppes
straks med Vand eller Suppe. Den steger
i henved 2 Timer, ½ Time før
Anretningen drysses den med Rasp og
dryppes ikke, før dette har fæstnet sig.
Den skal være lysebrun. Hvis denne
Steg ikke dryppes meget, bliver den
meget tør. I Gryde steges den 2 Timer
ved Grydestegning Nr. 2. Saucen laves
af den velskummede Sky. Tomatpure
forbedrer Saucens Smag.
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365 Fru

Constantins
Kogebog

Svinekød Stegt Svinekølle 1 Stegt Svinekølle 1. De 6 til 6 ½ kg's er
de lækreste, Skinken skal i koldt Vejr
hænge i Luften i 8 Dage. Da bankes den
godt, og derpaa skæres Sværen i
Terninger eller smalle Striber paalangs.
Skinken strøes med Salt og sættes i en
meget varm Ovn uden Væde paa
Panden. Naar den er brun, hældes ½
Liter kogende Vand ind paa Panden og
hermed dryppes den ofte. I den sidste
halve Time drypper man den ikke, for at
Sværen kan blive sprød. Man kan af
store Skinker afskære Sværen, saa kun
et tyndt Lag Fedt bliver paa Skinken.
Naar Stegen næsten er færdig, smøres
den med et pisket Æg og drysses med
Rasp, som man lader brune. Denne
Maade er god til alt for fede Skinker og i
Huse, hvor man ikke holder af fede
Stege. Skinken . smager paa denne
Maade som Kalvesteg. Det afskaarne
Fedt afsmeltes, eller dersom Skiverne er
store nok dertil, saltes de til
Spækkeflæsk.
En Skinke paa 5 kg behøver 2 Timer, en
paa 6 kg, og en større Skinke 4 Timers
Stegning. Flæskesteg maa aldrig være
rød. Saucen laves paa sædvanlig Maade
af den siede og afskummede Sky, der er
lidt flov, hvorfor Kødekstrakt eller lidt
Paprika og Madeira gør godt.

366 Fru
Constantins
Kogebog

Svinekød Stegt Svinekølle 2. Stegt Svinekølle 2. Man vælger en høj,
smal Gryde, hvor Skinken akkurat kan
ligge i med Laaget paa, og som ikke er
bredere, end af Skinken omtrent fylder
den ud ved Siderne. Der maa være et
lille Mellemrum mellem Laaget og
Skinken, thi Kødet udvider sig i Højden
under Stegningen, og Laaget skal hele
Tiden kunne slutte godt til. Sværen
skæres i Terninger og Stegen brunes i
Klaret paa alle Sider. Det undgaas
vanskeligt, at nogle af Terningerne vil
blive hængende fast i Gryden, men
herved er intet at gøre uden med en blød
Kniv at søge at skære Stegen fra
Bunden, idet man vender den. Naar
Stegen er brunet, fyldes Mellemrummet
ved Siderne op med 25 pillede,
mellemstore Chalotteløg samt nogle
hele Gulerødder og Persillerødder, efter
som der er Plads til, og nu hælder man
Vand paa, saa at det staar helt op til det
øverste af Stegen. Dersom Gryden er
tilpas stor, vil hertil kun behøves omtr. 2
Liter. Naar Vandet koger, strøes 60 gr
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Salt over det hele, og Gryden sættes nu
paa et Gasblus, der er skruet saa langt
ned at Vandet næsten ikke bevæger sig,
men kan siges at være paa Kogepunktet.
Laaget lægges paa ; 10 Minutter efter
undersøger man, om Vandet ikke koger
for stærkt eller er gaaet af Kog. Naar
man er sikker paa, at Stegen har den
Varmegrad, man ønsker, lægges Laaget
paa, og man lader Gryden staa saaledes
urørt i 6 Timer. Tiden, som man brugte
til at brune Stegen og bringe Vandet i
Kog, medregnes ikke. Stegen bliver
udmærket mør paa denne Maade, og de
2 Liter Sky, der faas, har en fortrinlig
Smag af Kødet og Rødderne. Til Stegen
serveres Gulerødderne, som skæres i
Skiver og brunes ligesom Kartofler i
Smør og Sukker, samt Løgene, der
spises, som de er. Desuden kogte
Kartofler. Dersom der er Vask eller
anden Travlhed i Huset, kan man rolig
forlade Køkkenet i de 6 Timer og lade
Stegen passe sig selv, naar man er vis
paa, at Varmegraden er rigtig, og at
Laaget slutter, eller man kan tage i
Skoven og have Stegen færdig ved
Hjemkomsten. Men lader man Vandet
koge, vil det fordampe, og Stegen bliver
ødelagt. Skinken kan ogsaa sættes i Hø,
men bliver herved næppe saa god. Stor
Kalvekølle kan steges paa samme
Maade, men kun 4 Timer.

367 Fru
Constantins
Kogebog

Svinekød Stegt, røget Skinke Hagedal siger: «En ung Skinke paa (4 til
5 kg, der kun har ligget 8 Dage i Salt,
som er røget i aldeles kold Røg, og som
med Lethed lader sig stege paa 3 til 4
Timer, er en Ret for Guder.» I hans store
Kogebog findes en Opskrift paa en
saadan Skinke. Dens Tilberedning med
Vin og mange Krydderier gør den
imidlertid lidt kostbar. Nedenstaaende
Anvisning til at salte og stege en Skinke
paa er ikke kostbar. Det er en udmærket
velsmagende Ret og en behagelig
Afveksling fra den almindelige, kogte,
røgede Skinke og Flæskesteg. En ung
Skinke paa 5 til 6 kg bankes dygtigt med
en Kølle for at blive mør. Derpaa lægges
den nogle Min. i en Gryde med
spilkogende Vand, som tages af Ilden,
idet man lægger Skinken i. Dette gør
man for at lukke Porerne, saa at Safterne
i Skinken ikke for meget skal udtrækkes
af Saltlagen. Skinken saltes derefter i 8
Dage, aftørres, indsys i et Lærredsstykke
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og røges i 8 Dage. Man kan ikke gemme
denne Skinke mange Dage, den rnaa
helst anvendes straks. Sværen skæres i
Terninger, som paa en almindelig
Flæskesteg, og den sættes ind i en rigtig
hed Ovn, saa at den hurtig kommer til at
stege. Paa Bradepanden hælder man
straks en halv Liter Suppe eller Vand, og
med dette overøser man meget hyppig
Skinken, helst hvert 10. Min. Man
lægger et Stykke hvidt Papir over
Skinken, saasnart den begynder at
brunes, og løfter det op, medens man
drypper. En Skinke paa 5 kg behøver
kun 3 Timer, en paa 6 kg behøver 3 til 4
Timers Stegning for at blive mør.
Saucen laves af Skyen i Bradepanden,
hvoraf Fedtet omhyggeligt maa
afskummes. Man bruner 75 gr Smør
sammen med 50 til 75 gr Hvedemel og
spæder op med Skyen. Saucen faar en
pikant Smag af det røgede ved Skinken,
og .intet andet skal tilsættes den end lidt
Liebigs Kødekstrakt, dersom man ikke
finder den stærk nok. Har den ingen
smuk Farve, kommer man lidt
Saucekulør i den samt 1 eller 2 Draaber
rød Frugtfarve for at antyde, at det ikke
er almindelig brun Skysauce. Skinken
ser morsom ud med de smaa kulsorte
Terninger, men disse kan ikke, som paa
en almindelig Flæskesteg, knases med
Tænderne, men maa skæres af, idet man
skærer Stegen for, og lægges til Side, de
er sejge og uspiselige. Til Skinken gives
en bagt Kartoffelrand, fyldt med kogte
Løg af Mellemstørrelse, rystede i lidt
smeltet Smør, inden de lægges indeni
Randen, eller en almindelig
Kartoffelmos.
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1478 Svinekød Stroganoff af svinekød 1 ½ pund svinefilet eller -kam, Fløde 4-

5 skiver bacon, 2 løg 150-200 gram
champignons kartofler, fløde, tomatpure,
paprika, margarine salt og peber. Benene
skæres fra; kødet skæres i strimler på en
lillefingers tykkelse, og baconskiverne
skæres i tynde strimler. To finthakkede
løg og baconstrimlerne ristes i smør
eller margarine, til det er letgyldent, så
tilsættes kødet, der er krydret med salt
og paprika, og dækkes, når det er
afbrunet, med fløde, gerne kogefløde.
Retten koges mør et kvarter til tyve
minutter, så tilsætter vi en stor
spiseskefuld tomatpure, evt. afjævnes
retten let, det er dog ikke nødvendigt,
hvis Vi flotter os og bruger piskefløde,
så koger den tyk af sig selv. Stroganoff'
en kan pyntes med ristede champignons,
og vi giver· kartoffelmos til, eller
pommes sautees - kogte kartofler skåret
i skiver og ristet i smør.

1477 Svinekød Studentens pølseret Pølserne skæres i skrå stykker på ca. 1½
cm's længde. Kogte kartofler skæres i
skiver og blandes i en let mælkestuvning
- den må endelig ikke blive for tyk; når
kartoflerne kommes i, jævner de yder
ligere. Pølsestykkerne blandes i
kartoffelstuvningen, der er smagt til med
salt, peber og tomatketchup, og retten
drysses over med rigeligt friskhakket
persille eller purløg. Der serveres brød
eller flute til.

266 Den Gyldne
Kogebog

Svinekød Sulekaal, Kokkens Denne lækre Ret er billig og kan
serveres selv til kræsne Mandfolk. Skær
et Hvidkaalshoved i tykke Skiver, kom
det i en Gryde, skær mindst 6 store Løg
i Skiver og kom dem ved, kom en Stilk
Timian og 3 Gulerødder (ligeledes i
store Skiver) heri samt Flæskeskiver af
letsaltet Flæsk. Men er Flæsket saltet,
maa det udvandes ekstra godt, da det
ellers ødelægger det hele. Kom lidt Vand
ved, men ikke mere, end det næsten er
dampet væk, naar Retten er færdig. Læg
Laag paa, og naar det er kommet godt i
Kog, lad det da koge for svag ild, til det
hele er ekstra mørt. Naar Kaalen er
halvmør, kom da lidt Kartoffelskiver
ved, og naar det hele er godt mørt,
serveres det i et dybt Fad.
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179 Den Gyldne

Kogebog
Svinekød Surkaal med Flæsk Snit et lille Hvidkaalshoved fint, 1 Kop

Eddike, 3 Kopper Vand, 1 Theskefuld
Salt, 1 Theskefuld Kommen, 2 Spsk.
Melis kommes, i en Gryde sammen med
den snittede Kaal. Tykke Skiver af raa
Kartofler kommes ved. Skiver af
letsaltet eller fersk Flæsk lægges
ovenpaa. Saa snart det er kommet over
Ilden og kommer i Kog, reguleres der
ned til lille Blus, hvor det nu skal staa
og smaakoge i 1½ Time. Retten er da
færdig til at serveres.

161 Danske
Nationalretter

Svinekød Svinehjerter Svinehjerterne lægges i koldt saltvand,
så alt blodet kan trænge ud, det brusk-
og hindeagtige fjernes, spækkes med
flæskestrimler, der er dyppet i salt og
peber, fyldes indeni med persille og
brunes i en gryde, lidt fløde hældes ved,
steger ca. 2 timer, skyen jævnes med
melet, serveres med kartofler til.

1501 Svinekød Svinehjerter med
persille og flødesovs

Hjerterne renses og skylles godt,
hvorefter de stikkes med persille og
krydres med salt og peber. De brunes
godt af i margarine i gryden dækkes
med vand eller sky og koges møre. Vi
jævner suppen og hælder halvt mælk og
halvt fløde i - evt. mælk alene - til den
bliver cremeagtig i konsistensen, så ti
Isættes kulør og ribsgele. Ved
serveringen halveres hjerterne el ler
skæres ud i tykke skiver, og det smager
dejligt med sukkerbrunede kartofler og
tyttebær el ler ribsgele til. Som et
yderligere raffinement kan vi pynte
hjerterne op med ristet persille.

162 Danske
Nationalretter

Svinekød Svinekam à La Ritz
(Aarhus

2 kg svinekam spækkes med karry og
steges, ½ kg små løg og karotter koges
og glaceres, hvorefter de lægges på
fadet. Dertil serveres små, hvide
kartofler, som er drysset med hakket
persille. Af skyen laves en dejlig brun
karrysauce.



Id Bogtitel Mad type Opskriftsnavn Selve opskriften Felt1
1558 Svinekød Svinekam med æble-

og sveskefyld
1 kg svinekam, kartofler, æbler, svesker
margarine, salt peber. Med et strygestål
eller med en kniv stikker vi hul gennem
svinekammen på langs, så vi kan fylde
den med æbler og svesker. Vi propper de
skrællede æblestykker og udstenede
svesker ind i stegen og krydrer med salt
og peber. Svinekammen steges i ovn
eller gryde i ca. 1 ½ time, og når den er
godt brunet, har vi tilsat vand eller sky.
Når kødet er færdigstegt, afjævnes
skyen til sovs, og vi giver
sukkerbrunede kartofler til og meget
gerne halve kogte æbler fyldt med
ribsgelé.

178 Den Gyldne
Kogebog

Svinekød Svinekam, Helstegt Svinekam kan steges baade i Ovn og i
Gryde, men den bliver bedst i Ovnen.
Ovnen skal være meget varm, naar
Kammen sættes ind. Den kan steges
baade med og uden Svær, men er den
med Svær, maa denne først ridses eller
ternes. Først brunes den med Bensiden
opad og derpaa med den fede Side op.
Er det i Gasovnen, skrues der, naar
Kødet er godt brunet, ned til lille Blus,
og Svinekammen kan da steges mør paa
ca. 1½ Time og er da dejlig saftig. De
behøver ikke at komme Væde ved under
selve Stegningen, dog kan De godt gøre
dette, hvis De vil have rigelig Sauce.
Naar Svinekammen er stegt, tages den
ud, og Bradepanden koges af med lidt
Vand eller Sky til Saucen. Steges
Kammen i Gryde, brunes den først
ekstra godt i hedt Fedtstof, hvorefter De
kommer ganske lidt Væde ved og steger
den under Laag i ca. 1½ Time. I
Komfurovn maa der ogsaa være godt
varmt under Stegningen, og den er her,
ligesom i Gasovnen, færdigstegt paa ca.
1½ Time.

1551 Svinekød Svinekam, letsprængt
med ris og karry

1½-2 pund svinekam uden svær 1 løg, 1
æble, 1 gulerod, ris, rosiner, karry fløde,
margarine salt og peber. Svinekødet
letsaltes i 2-3 dage og sættes over at
koge i koldt vand, det skummes af og
koges mørt på ca. 1½ time. Vi serverer
kogte ris, som vi former til toppe med en
lille kop og giver små kogte rosiner til
samt en god karrysovs: det hakkede løg,
æble og gulerod svitses i smør eller
margarine med en dessertskefuld karry,
vi tilsætter lidt mel og fortynder med
noget af suppen fra svinekammen.
Sovsen legeres med lidt fløde og smages
eventuelt til med salt.
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1493 Svinekød Svinekam, på fransk 1 kg svinekam uden spæk,	250 gram

små karbonadepølser, 250 gram små
chalotteløg. Svinekammen krydres med
salt og peber og stikkes med lidt
hvidløg, før den steges - helst i ovnen. I
mens gør vi løg i stand, piller og
halvkoger dem, renser de hele
champignons, prikker de små pølser og
giver dem et lille opkog. Kødet, der
steges uden ekstra fedtstof, tilsættes lidt
væde i bradepanden, et kvarter før det er
færdigt, derefter tilsættes de rå
champignons, de halvkogte løg og
pølserne, og det hele står og simrer det
sidste kvarter. Vi serverer skyen til, som
den er, evt. smagt til med lidt rødvin
eller sherry, eller vi bager op til en lidt
fyldigere sovs.	Små brunede kartofler
serveres til.

303 Den Gyldne
Kogebog

Svinekød Svinekam, sprængt
med Ærtepure

Køb 1½ kg Svinekam med tyndt Spæk.
Gnid den godt med Salt og læg den 24
Timer i et Fad med Saltlage, der kan
bære et Æg. Tag Svinekammen op og
kog den mør i ca. 1 Time, den maa
endelig ikke koge for længe. Sæt 1½ kg
Flækkeærter i Blød Natten over, tag 3
store Løg, 1 Gulerod og 1 Porre, Urterne
snittes og kommes i en Gryde sammen
med de udblødte Ærter. Læg en Stilk
Timian ved, kom Vand paa, til det staar
over Urterne. Kog det for lille Blus, til
det er mørt. Det tager et Par Timer. Husk
at lægge en Kogeplade imellem, da det
let svider. Gnid derefter Pureen gennem
en Sigte, rør den op med lidt Salt og
Mælk, Pureen maa ikke være alt for stiv.
Skær den kogte Svinekam i tykke
Skiver, anret Skiverne paa et Fad, læg
Ærtepureen fikst ved Siden af Kødet.
Pynt med smørbrunede Kartofler og giv
lidt smeltet Smør til.

163 Danske
Nationalretter

Svinekød Svinekam, stegt med
æbler og svesker

1 kg svinekam, 100 g svesker, 200 g
æbler, 60 g margarine, salt. Ved den
underste side af kammen stikkes æbler
og svesker uden sten ind, den brunes i
en gryde eller ovn, drysses med salt, lidt
vand hældes over. Kødet småsteger 1 til
2 timer, sauce laves af skyen. Serveres
med hvide og brunede kartofler og
rødkål.
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164 Danske

Nationalretter
Svinekød Svinekotelet (gammel

opskrift fra
Borgerkroen, Kolding)

En svinekotelet steges, og af kraften
heraf laves skysauce. Champignons'erne
tillaves således: Friske champignons
skylles, skæres i skiver (ikke for tynde)
og koges i lidt vand, tilsat lidt eddike og
salt. (Vandet hældes væk). I en lille
gryde kommes smør, paprika, salt,
sukker og eddike samt lidt mel, deri
røres fløde, indtil massen er som en tyk
sauce, heri kommes champignons' erne,
og det hele får et lille opkog.
Svinekoteletten arrangeres i en gryde
med de stuvede champignons anbragt
smukt ovenpå koteletten, og skysaucen
hældes ved, og nogle skiver ristet bacon
garneres rundt ved kanten.

177 Den Gyldne
Kogebog

Svinekød Svinekoteletter Tag en Svinekam, skær heraf Koteletter
ud, saaledes at der bliver et Ben til hver
Kotelet, puds det øverste af Benet lidt
af, bank Koteletten, men ikke for meget,
drys med lidt Salt. Nu kan De enten
stege Koteletterne, som de er, eller
vende dem i Mel, Æg og Rasp, og
derpaa stege dem i hedt Fedtstof paa
Panden. Pas endelig paa, de ikke bliver
for mørke, naar de er lysebrune, skru da
ned for Blusset, lad dem staa og
smaastege i 15 til 20 Min., til de er godt
møre. Svinekoteletterne kan serveres
enten med kogte Grønsager eller med
hvide eller brunede-Kartofler. De kan
ogsaa servere dem med begge Dele.
Smørret, Koteletterne er stegt i, gives til
i Kande.

1556 Svinekød Svinekoteletter med
franske ærter

5 koteletter, 1 pund grønærter, 1
salathoved, 250 g små løg, kartofler,
smør margarine salt peber
Svinekoteletterne bankes, paneres i
æggehvide og rasp, krydres med salt og
peber og steges kønt gyldne i smør eller
margarine på panden. Så tilbereder vi de
franske ærter: grønærterne dampes i
smør sammen med de små hele kogte
løg og den grønne salat der er skåret i
strimler; vi smager til med salt. Hvis vi
har lyst til at servere mere end ærterne
til, kan vi give smørristede kartofler
eller slotskartofler: rå kartofler skæres i
cigarform og koges halvt møre uden
salt, derefter hældes de på sigte, så de
kan løbe af for vand, ristes færdige i
smør på panden og drysses til sidst med
salt og peber.
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343 Fru

Constantins
Kogebog

Svinekød Svinekød Svinekød skal være lyst, Sværen tynd og
Flæsket fast og hvidt. Paa ældre, grovere
Svin er Kødet mørkere rødt. En Skinke
paa 6 til 7 kg er bedst. Groft Svinekød
egner sig ikke til at stege og maa helst
saltes og røges.

1543 Svinekød Svinemørbrad med
forloren
gåseleverpostej

De to mørbrad pudses af og skæres i
passende stykker, der bankes og trykkes
sammen i gen, så formen bliver pænt
høj. Medaljonerne krydres med salt og
peber og steges i smør eller margarine
på panden, og de serveres med forloren
gåseleverpostej anrettet på kolde
tomatskiver. Panden koges af med lidt
fløde til sovsen, en smule kulør tilsættes,
og vi smager til med sherry eller
madeira. Forloren gåseleverpostej:
leverpostejen trykkes gennem en sigte
og røres op med lige så meget smør eller
margarine, til den er blød og hvid,
smages til med salt og peber og evt. lidt
sherry eller madeira. Leverpostejen
sprøjtes på tomatskiverne, mens den
endnu er lind, eller sættes på med ske,
når den er afkølet.

428 Fru
Constantins
Kogebog

Svinekød Svinemørbrad som
Koteletter

Svinemørbrad som Koteletter. (6 P.) 1
kg. Man bør undgaa de tykkeste og
største Mørbrader, da Kødet af disse
altid
er mørkere, haardere og mere tørt end af
de mindre. Til Fars er de mindste de
bedste, til Koteletter og almindelig stegt
Svinemørbrad vælger man de
mellemstore, hvoraf der omtrent gaar 3
paa 1½ kg. Først aftages alle Hinder og
Sener, som ligger langs med Mørbraden.
(Disse koges af til Kraft til Saucen).
Derpaa skærer man de spidse Ender af
Mørbradene og deler disse paa tværs i 4
til 5 Stykker paa to Tommers Tykkelse.
Disse Stykker lægges med Snitfladen
ned paa en Spækkebræt og bankes sagte
med Kødhammeren, til de bliver saa
flade og brede som en almindelig
Kotelet. Derefter smækkes de haardt
med den brede Kniv Enten strøes de
med ganske lidt Peber og Salt og steges
i Smør eller rigelig Klaret ved en jævn
ild 3 Min. paa hver Side, eller de dyppes
i Æg og Rasp og steges ligeledes 3 Min.
paa hver Side. Man maa passe, at de
ikke bliver for mørke og haarde, De
anrettes i Krans, paa et rundt Fad, lagte
skraat op ad hinanden for at holde sig
varme. Lidt smuk Persille eller grøn
Salat lægges i Midten. Disse Koteletter
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er hurtig og nemt lavede, og naar de er
af et ungt Svin - ikke af for store
Mørbrade - kan de ogsaa anvendes til
Mellemret ved en mindre Middag. Man
giver da en eller to fine Gemyser dertil
og en fin Sauce. De spidse Ender af
Mørbraden, hvoraf der ikke kan
tildannes en smuk Kotelet af
regelmæssig Facon, slaas ganske itu
med Kødhammeren, indtil de danner en
sammenhængende, fast Masse, hvoraf
man danner nogle runde Koteletter, der
enten gemmes til· Frokost næste Dag,
eller som nok kan finde Anvendelse paa
en eller anden Maade. De bør ikke
serveres sammen med de andre, da
mange foretrækker en Kotelet af helt
Kød fremfor en af hakket Kød. Dersom
Koteletterne er stegte uden Æg og Rasp,
er der altid lidt Bundfald i Panden af
Kødsaft, som bør koges løs med en
Smule koldt Vand. Dersom de har været
dyppede i Æg og Rasp, trænger der
ingen Kødsaft ud, og man faar da ikke
meget ud af at afkoge Panden. Man gør
bedst i at lave Saucen til Koteletterne,
inden man steger dem, da de ellers let
bliver kolde. Brun, jævn Skysauce med
Madeira gives til dem, ved finere
Anledninger Oliven, brun Champignon-
eller kold Bearnaisesauce.



Id Bogtitel Mad type Opskriftsnavn Selve opskriften Felt1
429 Fru

Constantins
Kogebog

Svinekød Svinemørbrad som
Vildt

Svinemørbrad som Vildt. (6 P.) 1 kg.
Mørbradene befries for Sener og Hinder
og spækkes med smaa Strimler saltet
Flæsk. Naar Smør eller Marg. er brunet,
eller Klaret ophedet i en flad Gryde, saa
at det begynder at dampe, lægges
Mørbradene i og brunes let paa alle
Sider. Naar de er lysebrune, hældes ¼-
Liter Sky, Kødsuppe eller Vand over
dem, saa at Bunden af Gryden dækkes.
Heri vendes Mørbradene hvert 5. Min.
Naar de har stegt 20 Min. over en sagte
ild og under Laag, er de møre. En god
Theskf. Hvedemel udrøres i en Theskf.
halvsmeltet Smør, lægges ned ved den
ene Side og udtværes i Saucen, og lidt
efter lidt hældes en knap ¼ Liter god
Fløde dertil, medens man rører godt
rundt i Saucen, som saltes tilpas og
tilsættes en Smule Kulør ( den maa kun
være lysebrun). Mørbradene anrettes saa
snart som muligt eller sættes i Hø for
ikke at koges kraftløse og tørre i Saucen.
Hertil gives Kartoffelmos,
Kartoffelrouletter eller kogte, skrællede
Kartofler. Har man ikke Fløde eller Sky
til Saucen, maa man hjælpe sig med
Mælk, men Saucen bliver da ikke saa
delikat.

299 Den Gyldne
Kogebog

Svinekød Svinenakke Parisienne ½ mager Svinenakke uden Ben skæres i
fingertykke Skiver, der bankes let. Et
tykt Lag alm. sur Sennep smøres paa,
drysses godt med Rasp, rulles sammen
og ombindes med Bomuldsgarn, ikke
Sytraad. Kom en Klump Smør i
Stegegryden, kom Rouladerne i det
meget hede Smør og lad dem brune
godt. Spæd stadigvæk med lidt Fløde og
steg dem under Laag for nedskruet Blus
ca. 1 Time. Pisk Saucen op med lidt
Fløde, hvide Kartofler gives til. Saucen
serveres i Kande.

300 Den Gyldne
Kogebog

Svinekød Svinenakke, sprængt
med Blomkaal

Køb en lille, ikke for fed Svinenakke
uden Spæk, læg den i en Saltlage saa
stærk, at den kan bære et Æg, i et Døgn.
Kog den mør, køb 2 Blomkaalshoveder,
kog dem forsigtigt i letsaltet Vand,
server det kogte, saltede Svinekød,
skaaret i ikke for tynde Skiver, paa
Fadet, læg Blomkaalen ved Siden af.
Drys med lidt frisk Persille og giv rørt
Smør til.
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166 Danske

Nationalretter
Svinekød Sylte (Stevns) Et grisehoved flækkes og renses og

lægges nogle timer i koldt vand. Det
koges derpå i frisk vand, hvori man
kommer nogle løg, peberkorn og
laurbærblade og det fornødne salt. Når
hovedet er godt mørt, tages det fra
benene og lægges i en form, fedt og
magert, med en blanding af salt, peber
og stød te nelliker. Når formen er fuld,
hældes noget af suppen over, og pres
lægges på.

167 Danske
Nationalretter

Svinekød Syltekotelet (hotel
Ansgar, Aarhus)

En ret, som særlig egner sig til frokost
eller aftensbord. Den tillaves på
følgende måde: Ca. ½ svinekam
blanceres, hvorefter den koges i så
meget vand, at det dækker kødet, tilsat
¼ liter eddike, I spskf. sukker, I tskf.
salt, 8-10 laurbærblade. Suppen stivnes
med 10 blade husblas til hver liter
suppe, hældes igen over kødet, og
henstår til det er afkølet. Ved
anretningen skæres kødet i passende
stykker og pyntes med sky, laurbærblade
og forskellige grønsager. Pommes
sautees serveres til.

110 Danske
Nationalretter

Svinekød Syltet flæsk 2 kg brystflæsk skæres i skiver, lægges i
en gryde med så meget vand, at det står
lige over, lidt salt og laurbærblade og
nogle store peberkorn kommes i. Det
koges over meget sagte ild, til det er
mørt. Smages til med eddike og stivnes
med husblas. Hele massen hældes i en
skål, og man kan da skære af den, som
man gør med sylte: Det er en god
damefrokostret, der spises med rødbeder
til og tørt rugbrød - og en snaps.

180 Den Gyldne
Kogebog

Svinekød Søde Ben, eller stegte
Griseben

Køb hos Deres Slagter Nøgle ben og
andre afskaarne Grise ben, brun dem
ekstra godt i hedt Fedtstof i
Stegegryden, drys med Salt, kom lidt
Vand ved, læg Laag paa, og lad det hele
smaasnurre ved lille Blus, til Benene er
møre, det tager en god Times Tid, hæld
Skyen fra, skum Fedtet af og brug dette
til at bage Saucen op med sammen med
1 Spsk. Mel til en halv Liter Sky.
Saucen maa gerne være lidt fed, kom
lidt Kulør paa, ret Benene an paaet Fad,
Saucen i Kande og giv en god
Kartoffelmos .eller hvide Kartofler og
Rødbeder eller andet surt til.
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307 Den Gyldne

Kogebog
Svinekød Taroc Tag en ikke for fed Svinenakke, skær

den i Skiver paa tværs af Tykkelse som
en alm. Bøf, bank Stykkerne flade, smør
et tykt Lag alm. sur Sennep paa, drys
godt med Rasp, rul dem sammen som
forlorne Kyllinger, ombind dem med
Bomuldsgarn, brun dem ekstra godt i
Stegegryden i hedt Smør, og naar det er
godt brunet, hæld da lidt Fløde ved, læg
Laag paa og lad det smaasnurre for lille
Blus, spæd af og til med lidt Fløde. Efter
en Times Tid er Kødet mørt, det tages
nu op, Garnet fjernes, og Skyen piskes
op med lidt mere Fløde, den smages til
med Salt, Peber og lidt Paprika,
eventuelt lidt mere Sennep. Taroc
serveres i en dyb Skaal med en ekstra
fin Kartoffelmos til, eller paa et Fad
indeni en Kartoffelrand, smukt sprøjtet
paa Fadet og pyntet med grøn Karse og
Tomatskiver.

306 Den Gyldne
Kogebog

Svinekød Ungarsk Gullasch Denne Gullasch er ikke, som man
almindeligvis faar den, men er, som man
spiser den i Ungarn. 2 Svinemørbrad
skæres i ikke for store Firkanter, 2 store
Løg snittes og kommes i en Klump hedt
Smør. Naar Løgene er brune, ikke
brankede, tilsættes først 1 Spsk. ungarsk
Peber og derefter Kødet. Lad det snurre
et Øjeblik sammen, tilsæt 2 Kopper
Vand, og man lader det nu smaakoge
under Laag i ca. 1 Time, idet man passer
paa, at det endelig ikke koger tørt.
Princippet er, at naar Kødet er mørt, er
der kun ganske lidt Væde i Gryden.
Skær ½ Hvid-kaalshoved fint, tilsæt 2
Kopper Vand, 1 lille Kop Eddike, 1
Spsk. Sukker og 1 Tsk. Salt og lad det
koge under Laag ca. 1 Time, indtil det er
mørt. Hæld derefter Kaalen op paa et
Dørslag, saaledes at al Væden løber fra,
bland Kaalen med det møre Kød, hæld
en Kop Fløde paa og lad det hele
smaasnurre i ca. 15 Min. Serveres med
Kartoffelmos eller Franskbrød til.
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1533 Svinekød Weekend ret 1 skive skinke til hver 2 spejlæg kogte

kartofler, purløg tomat, agurk, radiser
mayonnaise, margarine salt og peber. Vi
retter maden an i portioner ude i
køkkenet og begynder med at lægge 1
skive kold kogt røget skinke på hver
tallerken. Så laver vi en god kold
kartoffelsalat af nogle kogte kolde
kartofler, der skæres i skiver og vendes i
mayonnaise, der er smagt til med
krydderier. På hver tallerken anrettes nu
2 spejlæg, en portion kold kartoffelsalat
samt tomatskiver, agurkeskiver og
radiser. Vi pynter med et drys af
fintklippet purløg, og maden er færdig.
En god sennep og groft rugbrød sættes
med ind på bordet.

204 Den Gyldne
Kogebog

Tomat Tomatbøf Denne lækre Sommerspise er nem og
billig Mad og rig paa næringsgivende
Vitaminer. Ikke for modne Tomater
skæres i tykke Skiver, der drysses med
Salt og Peber, vendes i Mel og steges
lysebrune i hedt Smør paa Panden. Naar
de er godt brune, tages Tomatskiverne
op paa et Fad, rigeligt snittede Løg
steges paa Panden i lidt Smør; naar de er
møre og gyldne, kom da det Smør,
Tomaterne er stegt i, ved, og det hele
hældes over Tomaterne. Der gives en
god Kartoffelmos eller hvide Kartofler
til.

170 Danske
Nationalretter

Vildsvin Vildsvinehoved (Fyn) Hovedet skæres stort af, så der bliver
rigeligt kød i nakken. Det renses godt og
gnides med salt og salpeter, ligger nogle
timer, hvorefter der kommes lage på,
hvori man hælder en flaske rødvin og
kommer et par laurbærblade, enebær,
peberkorn og nogle løg; heri står det 8-
10 dage, efter størrelsen; et stykke
bindes om, det koges meget forsigtigt,
og man lader det blive koldt i suppen,
det er kogt i. Når det skal anrettes,
skæres kødet fra nakken i skiver,
hovedet lægges på en sokkel, og kødet
lægges omkring. Hovedet pyntes med
fedtblade og garneres med gele,
udstukken i figurer. Ca. 12 personer.

171 Danske
Nationalretter

Vildsvin Vildsvinekød med
kirsebærsauce

Vildsvinekødet skæres i små stykker,
koges i vand med lidt salt, en opbagt
sauce laves af mel, smør og noget af
suppen, som kødet er kogt i, og
kirsebærsaft, lidt kanel, citron og
kirsebær uden sten kommes i til sidst.
Brød spises til.
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172 Danske

Nationalretter
Vildsvin Vildsvineryg En vildsvineryg hugges til og lægges i

en kedel med en flaske rødvin, nogle
løg, peberkorn og laurbærblade samt
nogen fed bouillon. Heri henstår ryggen
nogle dage; den tages op og aftørres,
bestryges med æg og drysses med revet
rugbrød, hvori er blandet en skefuld
stødt enebær, det hele overhældes med
smør og steges langsomt i ovnen i 3-4
timer. Cumberlandsauce serveres til. Ca.
12 personer. Vildsvineskinke behandles
på samme måde som ryggen.

230 Den Gyldne
Kogebog

Vildt Fars af Vildtkød Er Deres Mand Jæger, og De mangler
Ideer til Anvendelse af Vildtet, kan De
lave en herlig Fars af alt Vildt. Kødet
skæres fra Benene, og de største Sener
skæres bort, hvorpaa Kødet skæres i
Stykker og males 3 til 4 Gange gennem
Kødmaskinen, men husk, skarpt
Knivtøj, Derpaa røres Farsen med 2
Spsk. Mel, ½ kg Kød, 2 hele Æg, Salt
og Peber og knap ½ Liter Mælk, Farsen
maa ikke være for lind, 2 revne Løg
samt lidt Rødvin, Sherry eller Madeira
gør Underværker. Denne Fars egner sig
baade til Frikadeller, Kødrand og Boller.

458 Fru
Constantins
Kogebog

Vildt Hare- og Dyrepostej. Hare- og Dyrepostej. (12 P.) Man lægger
gode, smukt afskårne Stykker af Hare-
eller Dyrekød, helst af Ryggen eller i det
mindste af Køllerne i Farsen efter først
at have dyppet dem i en kraftig,
temmelig jævn Vildtsauce. l ¼ Liter
Vildtsauce serveres dertil. Heri maa dog
ikke kommes alt for megen Fløde,
snarere rigelig Kødekstrakt og nogle
Oliven.

123 Danske
Nationalretter

Vildt Haresteg En hare flås, lægges i mælk nogle timer,
hvorefter den aftørres, spækkes, brunes i
smør og sættes i ovnen. Efter et kvarters
forløb hældes en flødesauce på, og
hermed fortsættes stegningen under
hyppig overdrypning. Når stegen er mør,
tages den op og hugges i passende
stykker. Saucen sies og smages til med
ribsgelé og eventuelt lidt kødekstrakt;
ca. 6 personer.

382 Fru
Constantins
Kogebog

Vildt Haresteg. Haren flaas. Man sprætter Skindet op paa Indersiden
af Laarene, saa at Snittet mødes, og man
skærer endnu et langt Snit opad Bugen
lige til Halsen. Man løsner Skindet fra
Kødet og trækker det op lige til Halsen,
som afskæres ved Roden. Bugen aabnes
med et Snit paalangs. Haren udtages, og
Brystet opskæres i Midten. Man lægger
nu Haren paa Ryggen paa en
Spækkefjæl og hugger ved Hjælp af en
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Køkkenøkse Ribbenene fra lige ind til
det kødfulde af Ryggen. Man borttager
Bovbladene og de to smaa Mørbrade,
som sidder paa den indvendige Side af
Haren langs ned med Rygraden. Derpaa
giver man selve Rygraden indvendig
nogle smaa Knæk, da den ellers vil bøje
sig opad under Stegningen. Man vasker
Haren omhyggeligt og lægger den et
Kvarter i Vand, da de tætte Hinder, som
omgiver Kødet, herved løsner sig noget.
Man tager nu alle disse Hinder bort med
en skarp Kniv, uden at borttage noget af
det røde, saftige Kød, og afskærer de
forreste Ben. Bovbladene skilles fra. de
yderste Løb og spækkes. Man spækker
Haren nedad Ryggen og henad Laarene.
Paa Bagbenenes yderste Led findes to
store Sener. Man stikker det ene Bagben
ind i Senen paa det andet, efter at have
givet Laarbenet et Knæk, og binder dem
fast i Hullet i Rygraden. Paa denne
Maade har nu Haren faaet en god Facon
og er færdig til at steges. De to smaa
Mørbrade, som blev aftagne indvendig
fra, lægger man, efter at have spækket
dem, oppe ved Halsen, at de kan steges
med uden at ligge paa selve
Bradepanden, hvor de snart vilde faa for
meget. De er nemlig noget af det bedste
paa Haren, ligesaa gode som Rygkødet
ovenpaa, og de gaar tabt, dersom Haren
skæres for ligesom en Dyreryg, hvilket
er det eleganteste og tillige det mest
økonomiske. Stegning i Ovn. Naar
Haren er parat til at sættes i Ovnen,
strøer man med let Haand lidt Hvedemel
og Salt henad den, belægger den med
lidt Smør eller Stegef., sætter den ind i
en meget hed Ovn og lader den brune
uden at dryppe den. Derpaa dryppes den
med Mælk eller Fløde. Idet man flittigt
drypper den, danner det paastrøede Mel
sammen med Drypningen en Slags
Jævning, som forhindrer den i at blive
tør og haard i Yderkanterne. Man kan
ogsaa dryppe den med en brun, jævnet
Skysauce, lavet af Smør eller Marg.,
Mel og en Suppe, som er kogt paa de
omhyggeligt afvaskede og ituhuggede
Ribben, det flækkede og vaskede
Hoved, Hjertet og Forløbene. En ung
Hare kan steges i en smækhed Ovn i 1/2
til 3/4 Time Den er da saftig og
udmærket. En gammel Hare steges i
henved 3 Timer. For at den ikke skal
blive for tør, bedækkes den, naar den er
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begyndt at blive brun, med en Jævning,
der laves af 40 gr Marg., 50 gr Mel og ½
Liter Vildtsky brunet med Soya. Den
lægges ikke for tykt paa. Hermed steges
den færdig. Naar Jævningen er stivnet,
dryppes Haren af og til. Stegning i
Gryde. Man hugger Køllerne fra, bruner
først Ryggen og Bovene i Smør, Marg.
eller fint Fedt, tager dem saa op og
lægger dem til Side. Nu bruner man
Køllerne og steger dem under flittig
Drypning med Mælk eller Fløde samt
Sky eller jævnet Skysauce en halv Time,
lægger derpaa Ryggen og Bovene til og
lader dem stege i 3 Kvarter, medens
Køllerne bliver liggende og saaledes
faar en 5 Kvarters Stegning. En gammel
Hare maa steges næsten 3 Timer i
Gryde.
Forskæringen og Saucen. Naar en Hare
skæres for, løsner man med en skarp
Kniv begge Fileterne paa Siden af
Ryggen, saa nær inde ved Benet som
muligt. Paa en rigtig velstegt Hare skal
man kunne løsne Rygkødet ·med en
Sølvske. Man skærer Fileterne over i
skraa Stykker og lægger dem tilbage paa
deres Plads. Det bedste næst efter
Ryggen er de smaa Mørbrade, dernæst
Bovbladene, sidst kommer Køllerne.
Ved at afskære Fileterne paa denne
Maade undgaar man at faa Benene paa
Tallerkenerne og kan af dem den næste
Dag koge en udmærket Vildtsuppe. Man
laver Saucen til Haren af Skyen i
Bradepanden eller Gryden. Den hældes
ikke alene fra, men man skyller og
kradser den endogsaa løs med lidt ekstra
Mælk. Man sier den, bruner lidt Smør
og Mel, som spædes op med Skyen; til
sidst tilsætter man lidt frisk, raa Fløde
og om fornødent lidt Liebigs
Kødekstrakt. Har man udmærket tyk
Fløde (hvad man jo sjælden har), kan
man jævne Skyen alene med den og lidt
koldt Smør. Den maa kun være
lysebrun. En Hare kan veje indtil 4½ kg,
men da er den gammel og sej. Man skal
vælge dem af Mellemstørrelse paa 3 til
3¼ kg (med Skindet paa) idet de gamle
er tørre, de alt for unge lidt smagløse.
En Hare af Mellemstørrelse er nok til 8
Personer.
.
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263 Den Gyldne

Kogebog
Æbler Æbleflæsk Denne særlige danske Ret laves bedst af

Æbler, der ikke er skrællet, men kun
skaaret i Stykker, og Kærnehuset skaaret
bort. Skær Flæsk, saltet eller røget, i
Skiver, steg det paa en tør, varm Pande.
Naar det er omtrent stegt, kom da
Æblestykkerne paa samt lidt Sukker, lad
det snurre for nedskruet Blus, til
Æblerne er møre. Æblerne behøver ikke
at være kogt ud.

174 Danske
Nationalretter

Æbler Æbleflæsk 200 g letsaltet flæsk, ½ kg æbler, melis.
Flæsket skæres i skiver og steges; tages
derefter af panden. Æblerne vaskes og
befries for kærnehus, skæres i stykker,
kommes på panden med noget af fedtet
fra flæsket og lidt melis og dampes
møre; spises med rugbrød til.

1492 Æbler Æbleflæsk 1-1½ pund stegeflæsk, smalstribet 2
store løg, 3 æbler persille, mælk,
kartofler, groft rugbrød salt og hvid
peber Først steger vi flæsket ganske
sprødt og dejligt og lægger det op på et
fad. 2 store løg skæres i tynde skiver og
steges derefter i flæskefedtet, og når de
er næsten færdige, ti Isættes æblerne -
vi, har fjernet kærnehus, skåret æblerne i
trekanter, men helst ikke skrællet dem,
det giver den bedste smag. Løg og æbler
fordeles over flæsket, og vi laver
persillesovs: mælk bages op med smør
og mel, men endelig ikke for tykt, og
grofthakket persille røres i - det smager
godt med lidt brunet flæskefedt oven i
sovsen. Vi serverer groft rugbrød til eller
eventuelt små hvidekartofler.

175 Danske
Nationalretter

Æbler Æbleflæsk, min mors Æblerne vaskes og skæres i skiver, må
ikke skrælles; flæsket steges først,
æblerne kommes i fedtet, låg lægges på,
indtil æblerne er møre, derefter kommes
melis på, det steges ved stærk varme og
vendes forsigtig, æblestykkerne skal
være hele og alligevel være stegt;
serveres med flæsket til og rugbrød.

202 Den Gyldne
Kogebog

Æg Skidne Æg Æggene maa koges i spilkogende Vand i
5 Min., hvorpaa de lægges i koldt Vand,
og Skallen pilles af. En god
Sennepssauce bages op af 1 Spsk. Smør,
2 Spsk. Mel samt ½ Liter kogende
Mælk, den maa smages til med lidt Salt
og rigelig udrørt Fiskesennep. Denne
Sauce hældes over de kogte pillede Æg i
en. dyb Skaal, og ristet Franskbrød gives
til.
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1536 Æg Sommeræggekage

med pølser
4 wienerpølser 8 æg, mælk eller fløde
tomater, agurk purløg, smør Vi begynder
med at piske æggene sammen med salt
og lidt peber samt en lille mokkakop
mælk eller fløde. Så kommer vi godt
med smør eller margarine på panden og
bager æggekagen over et lille blus, mens
vi hele tiden rører rundt med en gaffel,
så den endelig bliver let og fin. Pølserne
skæres i skiver og ristes på pande eller i
gryde for sig selv i smør eller margarine.
Så pynter vi æggekagen med
tomatskiver, agurk, eventuelt radiser og
de ristede pølseskiver og drysser med
fintklippet purløg til sidst. Vi giver groft
rugbrød til og serverer æggekagen i
panden eller på et fad.

216 Den Gyldne
Kogebog

Æg Spejlæg med
Madeirasky

Spejlæg med Madeirasky er en nem lille
Aftenret. Tag en tyk Skive Franskbrød
til hver Kuvert, skær Ringen af og rist
Brødet i lidt brunet Smør paa Panden,
spejl 1 Æg og læg det ovenpaa. Tag en
god kraftig Skysauce, kom 1 Glas
Madeira i og hæld Saucen over Ægget,
drys med lidt hakket Persille. Dersom
det skal være en lille Forret, er 1 Æg
tilstrækkeligt til hver Kuvert, skal det
derimod være en mere solid Ret, maa
der gives 2 Æg.

184 Den Gyldne
Kogebog

Æggeret Brødæggekage (4
Personer)

Tag 8 tykke Skiver Franskbrød, rist dem
paa Stegepanden i lidt Smør, tag 4 hele
Æg, pisk dem med 4 Spsk. Mælk, hæld
Æggemassen over de ristede
Brødstykker og lad det stivne paa
Stegepanden - pas paa, det ikke svider.
Brødæggekage serveres med Sukker og
Syltetøj.


