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470

Fru
Constantins
Kogebog

Desserter

Aspargesbudding

Aspargesbudding. (8 til 10 P.) 125 gr
Smer (eller 115 gr Marg.) bages med
125 gr Hvedemel og spades op med en
halv Liter Malk. Naar det er bagt godt,
rores det (noget atkelet) med lidt Salt,
Sukker og 9 Aggeblommer, en ad
Gangen, 1 20 Min., og til sidst reres de
til haardt Skum piskede Aggehvider
sagte i. En dyb Tallerkenf. af
Aspargeshoveder, som er kogte nasten
more 1 saltet Vand, terres omhyggeligt af]
1 et rent Klaede og kommes lagvis i
Buddingeformen sammen med Dejgen.
Man kan tage det ovrige af
Aspargeserne med, men endelig ikke
noget, som er traeet. Det fineste er
Hoveder alene. Rort Smer (90 gr gives
til).

100

Danske
Nationalretter

Dyr

Dyreryg

Den istandgjorte ryg spekkes tet med
tynde skiver spek og gnides med lidt
salt. Den sattes i en hed ovn, og nar
stegen er brun, haldes lidt varm suppe 1
bradepanden. Den dryppes hyppigt med
smer eller fedt, og efter en times
stegetid haldes skyen fra, jevnes,
tilsettes flade, smor, tomatpure og gelé,
helst ribs. Serveres med brunede,
franske, eventuelt brasede kartofler til,
flodepeberrod og gelé af tyttebeer,
renneber eller paradisabler, men 1 hvert
fald af ribs eller stikkelsbeer.

452

Fru
Constantins
Kogebog

Dyr

Ragout, dyre til
Souper.

Dyreragout til Souper. (30 P.) Hertil
behoves en stegt Ryg og /4 Kolle eller 1
stor eller 2 mindre Keoller. Dyrekedet
maa endelig vaere meort stegt og skares 1
ensartede stykker. Saucen laves af 2
Liter dyresky og V4 Liter flade.

384

Fru
Constantins
Kogebog

Dyr

Rensdyrskelle og Ryg

Behandles ganske som Raadyr. De skal
helt optees, inden de spakkes. Man
leegger dem ofte i Melk om Natten. Jeg
tror, at de bliver terre heraf. Det er bedre
at banke Keollen godt og leegge den
saavelsorn Ryggen om Natten i en
Blanding af een Del Eddike og fire Dele
Vand. Kadet afvaskes derpaa godt.
Eddiken gor Kedet mort. De steges
ganske paa sedvanlig 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 gor derfor bedst 1
at haenge 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 Sterrelse.
Man kender Daadyret fra Raadyret paa
dets lille Stump Hale, som Raadyret
ikke har, og paa dets spattede Pels.
Raadyret er det fineste. Stegningen. Da
man ofte har en saa lille Bradepande, at
et storre Raadyr ikke kan ligge paa den
uden at skeres itu, saaledes at Ryggen
skilles fra Kellerne saa langt nede som
mulig, gor man bedst i at s@tte Kollerne
ind 1 Ovnen forst og lade dem faa 2 til 3
Timers Stegning, alt efter deres
Sterrelse, medens Ryggen ikke behaver
mere end 1 Time til 5 Kvarter. Vil man
stege Kollerne for sig i en Gryde, skal
de have 2 til 3 Timer efter deres
Sterrelse. Man maa ikke glemme at
losne de smaa Merbrade under Dyrets
Ryg. De skal spakkes og kun steges 1 20
Min. Dette Kod er ligesaa fint som
Ryggen og nok til 2 Personer.
Behandlingsmaaden og Saucen er
ganske den samme som ved Hare, kun
tilraades (iseer ved @ldre Dyr) den
ovenomtalte Anvendelse af en tyk
Vildtsauce, som smeres (ikke for tykt)
henad Stegen, efter at den er brunet.
Keollerne egner sig ogsaa udmarket til at
salte og rage og bliver saaledes meget
delikate. Paa Dyrets Hoved, Hals og
Sideben kan koges ud merket, klar
Suppe. Hovedet fleekkes, vaskes i mange
Hold Vand. De lange, tynde Skanke
knzekkes og koges med. Alt dette Kad
kan brunes tilligemed Redder, 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 folgende Maade:
Ryggen forskares som Harens, og
Kodet legges tilbage paa sin Plads.
Saasnart der tages af Ryggen, laegges de
smaa Filets, der sad underneden, og som
er skaarne 1 2 til 3 Dele, paa det
borttagnes Sted. En stor Klase
Ronneber, rade Tjornebear eller andre
smukke Beer fra Skoven, faestes,
sammen med ganske lidt Endiviesalat,
fast ved Dyrets Hals med en Hatelette.
Ved den ene Side legges
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 Ronnebargelé samt
ZAblekompot gives til. Udmaerket
smager Ablekompot kogt med
Renneber .Stegte Dyrebove og Keller
kan anvendes som Ragout til Postej,
Ragout, Krustader, Pirogier.

221

Den Gyldne
Kogebog

Fisk

Almindelig kogt
Radspaette

Radspatte er en rigtig Sommerspise og
bedst paa denne Aarstid. Pas paa, naar
De kaber Radspetter, at de er tykke og
friskfangede. Hovedet skeres af
saaledes at Indvoldene folger med;
Radspatten flaas ved med en Kniv at
losne Skindet langs den merke Side - det
lader sig da let traekke 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 mor, hvilket tager ca. 10 Min.
Den serveres med kogte Kartofler,
Persillesauce eller smeltet Smer, hakket
Persille eller begge Dele.
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191

Den Gyldne
Kogebog

Fisk

Almindelig kogt Torsk

I hel Fisk beregnes der ca. 72 kg Torsk
pro persona til en daglig Middag med en
Forret. Torsken istandgeres. Den maa
gerne udskares, inden den legges i
koldt Vand, saa er det lettere at have
Fisken i Fad eller Balje. Laeg den lille
praktiske emaillerede Rist i Bunden af
Gryden, dersom De ikke har Fiskekedel.
Lag de udskaarne Fiskestykker 1
Gryden, kom en Haandfuld Salt paa og
saa meget lunkent Vand, at det staar
godt over Fisken. Sat saa det hele over
ilden. Da Torsk i1 passende Stykker
koger paa ca. 20 Min., vil den vare kogt
5 til 10 Min. efter, at Vandet er kommet i
Kog. Husk at skumme godt. Tag
forsigtigt et Stykke op og prev, om
Benet sidder lost, gor det ikke det, maa
Fisken koge nogle Minutter leengere.
Torsk maa aldrig vaere raa inde ved
Benet. Det er en Selvfolge, at Torsken -
naar den forst 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 lgber fra, det ser haesligt ud,
naar Fiskestykkerne flyder i Vand. Lag
den paa Fadet - den skal altid serveres
rygende varm - og giv kogte Kartofler til
samt Sennepssauce. Vil De vare flot,
saa giv desuden smeltet Smeor og revet
Peberrod. Det smager ogsaa herligt i
Stedet for det smeltede Smer at give
smaa Terninger af roget Flask, 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 Smer og en
Topspiseskefuld Hvedemel, bag heraf
med ca. ¥4 Liter Fiskesuppe og en 4
Liter Melk en god jeevn Sauce op, lad
det koge godt igennem, kom heri den
udrerte Fiskesennep og smag til med lidt
Salt.
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222

Den Gyldne
Kogebog

Fisk

Almindelig stegt
Radspaette

Fisken gores 1 Stand ligesom til kogt
Radspatte. Naar den er vasket og terret
1 et Klede, drysses den med Salt, vendes
i Mel, £g og Rasp og steges lysebrun
paa Stegepanden i rigeligt Smer - pas
paa, den ikke bliver for merk. Brug,
efter at den er brunet, kun svagt Blus.
Naar den er gennemstegt paa ca. 15
Min. - er Radspaetten meget tyk, da lidt
lengere - serveres den med det Smer,
Radspetten er stegt i, samt kogte
Kartofler. Den pyntes med Citronskiver
og gron Persille. Man kan godt give
Persillesauce til stegt Rodspatte, det
sparer paa Smerret; en god Agurkesalat
til smager dejligt.

219

Den Gyldne
Kogebog

Fisk

Almindelige stegte
Sild

Stegte Sild kan vere en herlig Spise, og
Sildene er en af de Fisk, der indeholder
de fleste Neeringsvardier. Gor Sildene 1
Stand og tag Benene ud. Ter dem 1 et
Klaede, drys med lidt Salt, vend dem i
Mel eller i Mel, £Ag og Rasp, og steg
dem lysebrune i hedt Smer paa
Stegepanden. Sild er stegt paa ca. 10
Min.; de kan serveres enten med
Persillesauce og Kartofler eller
Kartoftelsalat.
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467

Fru
Constantins
Kogebog

Fisk

Bagt Klipfisk med
Tomater og Ris

Bagt Klipfisk med Tomater og Ris. (6
P,) 2 kg kogt, kold Klipfisk hakkes fint,
Y4 Liter gode Risengryn koges i1 7 Liter
sod Melk, indtil de kruser sig og er som
en tyk Gred; da haldes de op 1 et Fad,
og 125 gr Smer, Marg. eller hakket
Nyretelle rores forsigtig til, saa at
Grynene ikke knuses. 4 Ag piskes godt
og hzldes over dem sammen med den
hakkede Klipfisk, og alt blandes godt.
Lidt hvidt Peber og ' Theskf. Sukker
kommes i samt en Smule Salt, dersom
Klipfisken ikke har saltet Retten
tilstreekkeligt. En Porceleensform smeres
med Smer, heri heldes Massen og
drysses over med redt Rasp. Smeltet
Smer dryppes over det hele. Retten
bages 1 Ovnen omtrent en Time, til den
er lysebrun og stivnet, hvad man ser ved
at stikke en Kniv i den; folger ingen
Dejg med Kniven, er den feerdig. 10 til
12 smaa, rede Tomater skoldes, saa man
kan tage Huden af dem, og steges
derpaa lysebrune paa begge Sider paa
Panden i brunet Smer eller Marg.
sammen med lidt pillet Kruspersille.
Tomaterne leegges ovenpaa Omeletten
langs med Kanten og den stegte Persille
1 Midten. En Serviet slynges omkring
Formen, som stilles paa et Fad. Let
brunet Smer serveres til. Man kan om
Vinteren undvare Tomaterne. En meget
velsmagende Ret.

253

Den Gyldne
Kogebog

Fisk

Biksemad af Klipfisk

Denne Semandsret smager herligt; snit
mange Lag, brun dem 1 Gryde eller paa
Pande 1 hedt Smer. Kom kogte
Kartofler, skaaret i Skiver, ved, og lad
dem snurre med Legene. Drys med
rigeligt Peber. Et Qjeblik, for Retten
serveres, kom da de udpillede
Klipfiskerester i og lad ogsaa dem
snurre lidt. Heeld den feerdige 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
udmerket, enten hver for sig eller
blandet, de fleste andre Fisk kan for
ovrigt ogsaa godt bruges til Fars. Naar
Fisken er renset som sadvanlig, flekkes
den og befries for saa mange Ben som
muligt, hvorpaa Kedet skrabes. Under
Skrabningen fjernes alle Ben. Kodet
kores 3 til 4 Gange gennem
Kedmaskinen, men husk: skarpt
Knivtej. Derpaa rores Kadet med %4 kg
Smer (til en daglig Fars kan Smerret
godt undlades), Salt, stadt hvid Peber til
hvert kg Fisk samt 4 Spsk. Kartoffelmel,
3 til 4 hele Z£g, eet ad Gangen, og lidt
efter lidt ca. 1 Liter Flgde eller Melk,
og kan De lide det, lidt revet Log. Er
Farsen til Frikadeller eller Boller, maa
den vare 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 Smer bages
med 125 gr Mel, spaedes med "% Liter
Melk og reres, naar det er noget afkolet,
med 10 Aggeblommer, en ad Gangen,
meget leenge. /2 kg kogt Fisk hakkes fint
og reres deri. Lidt Salt og en T'heskf.
Sukker tilsattes og til sidst de meget
steerk piskede Hvider, som reres i med
Varsomhed. Massen h&ldes i et Fad,
som er smurt med Smer; den pensles
med &g og bages 1 1Time, til den er saa
fast, at ingen Dejg folger med, naar man
stikker en Kniv i den. Man kan undlade
at hakke Fisken og kun dele den 1
smukke, ensartede Stykker. Til denne
Gratin kan gives Reje- og
Aspargessauce Kaperssauce eller
Champignon sauce. Der kan tages ferre
A g, men Gratinen bliver da mindre.
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214

Den Gyldne
Kogebog

Fisk

QGratinskaller

Dersom De ikke er i Besiddelse af
almindelige Gratinskaller, ber De
anskaffe dem, de faas for en ganske
billig Pris hos Deres Isenkreemmer. 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 Flede eller Malk en god tyk
Sauce op, leger den med et Par
Aggeblommer, 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 Smorklat paa og sat
Skallerne 1 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 torrede Klipfisk vandes ud en Nat
og koges '2 Times Tid 1 Vand uden Salt.
Lav af Melk eller halvt Malk og halvt
Fiskesuppe en ikke for tynd Sauce, ca. 1
god Spsk. til 4 Liter Veede. Kom
Fiskesennep 1, smag til med lidt Salt.
Serveres med kogte, hvide Kartofler og
Sennepssaucen med en lille Smerklat
oven i Saucekanden.

195

Den Gyldne
Kogebog

Fisk

Klipfiskebudding

200 g Smer smeltes og op bages med
200 g Hvedemel og spades med % Liter
kogende M&lk; det bages godt igennem,
haldes op 1 et Fad, og der reres nu 8
Aggeblommer i, een ad Gangen, det
reres ekstra godt. Derpaa rores ca. 350 g
kogt Klipfisk 1 Dejgen, den smages til
med lidt stedt hvid Peber, og eventuelt
lidt Salt og rigelig skoldede Rosiner
kommes i. Til Slut reres forsigtigt de 8
stift piskede Hvider 1. En stor Budding
form smeres med lidt Smer og drysses
godt med Rasp, hvorpaa Dejgen fyldes 1,
Laag settes paa, og den koges nu
mellem 2-3 Timer 1 en Gryde med Vand,
inden den vendes. De kan prove med en
Strikkepind, om den er mear; er der noget
raa Dejg paa Strikkepinden, maa den
koge lidt mere. Det er dog langt lettere
at bage den 1 ildfast Glas eller anden
Form i Vandbad i Ovnen, det tager fra
1'%-2 Timer. Ved Serveringen gives
smeltet Smer til.
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460 |Fru Fisk Postej af Torsk Postej af Torsk. (12 P.) Formen
Constantins beklaedes som ved med Dejg og fores
Kogebog derpaa med en fin Fiskefars. Til Farsen

behoves 1 kg Gedde.1% til 2 kg Torsk
skeeres 1 mindre Stykker og leegges 1
spilkogende, saltet Vand og koges, indtil
Keodet begynder at lasne sig fra Benene.
Endnu finere er det at dampe den i hvid
Vin og Smer paa en Pande under Laag,
efter at den er skaaren fra Benene 1
regelmassige Stykker. Fisken tages op,
naar den er mor, atkeles under Laag for
ikke at blive merk, og derpaa laves af
Fiskesuppen, kogt paa Fisken (eller paa
Hoved og Ben samt af det vaade i
Panden), en laekker, hvid Sauce, krydret
med hvid Vin og lys Cibils Kedekstrakt,
og heri dyppes Fiskestykkerne paa
sedvanlig Maade og indlaegges i
Postejen. Nogle piskede Aggeblommer
rores til Saucen 1 Sauceskaalen 1 yderste
Ojeblik. 1% Liter Osterssauce og
Champignonsauce kan gives hertil.
Aborrer, Gedder, Helleflynder,
Radspattefilets, Hummer, Rejer kan alle
anvendes 1 Postejer paa ovenstaaende
Maade. Til disse Postejer kan serveres
Osterssauce, Reje- og Aspargessauce,
Hummersauce, Champignon- og
Kaperssauce, eftersom Ens Smag og
Evne tillader det. En Torskepostej med
Osters- eller Reje- og Aspargessauce er

en aldeles udmaerket Ret.
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218 |Den Gyldne |[Fisk Stegte Aal At flaa en Aal er ikke saa let, men det
Kogebog kan geres, naar man skal. Stik Aalen 1

Nakken, -sker et Snit paa tvers fra
Bugsiden lige bag de to Finner bag
Hovedet, men skar 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, lgs Skindet
ved Snittet og traek Skindet af, idet De
holder ved Hovedet og treekker 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 skares 1 passende Stykker, der
torres 1 et Klede, drys med lidt Salt, og
nu kan De enten blot ngjes med at vende
Stykkerne i lidt Mel eller panere dem i
Mel, Ag og Rasp og derpaa stege dem i
hedt Smer paa Stegepanden - pas paa,
de maa ikke blive for merke - men kun
stege for lille Blus, til de er mare, det
tager fra 10-20 Min. efter Sterrelsen.
Stegt Aal serveres som Regel med
stuvede Kartofler og det Smer, Aalene
er stegt i. Agurkesalat smager dejligt til
stegt Aal.
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463

Fru
Constantins
Kogebog

Fisk

Tillavning af
Fiskeragout

En lys, jevnet Sauce laves af 5 gr Smeor
eller Marg., 5 gr Mel og en knapt 1/8
Liter Fiskesuppe for hver Person.
Saucen krydres med Kedekstrakt, eller
man tager halvt Fiske- og halvt god
Keadsuppe. Den kogte Fisk befries for
Skind og pilles omhyggeligt fra Benene
1 saa store og regelmessige Stykker som
muligt, Saucen faar et Opkog med det,
som den skal krydres med. Vil man
jevne den med piskede Aggeblommer,
tilseettes disse nu. Gryden loftes af ilden.
Fisken legges 1 Saucen, og Gryden
stilles enten i1 kogende Vand eller 1 det
mindste et Sted, hvor den ikke kommer
til at koge. Der maa ikke rores i den, da
gaar Fisken itu. Man maa kun med en
tynd Selvske eller Blikske, lofte lidt paa
Fisken ved Siderne, saa at Saucen
ovenfra kan lgbe ind underneden.
Fiskeragout maa endelig ikke ligne
Plukfisk. Ragouten kan krydres med 1)
Osters, 2) Rejer og Asparges, 3)
Champignons samt forskellige
Sauceessenser. Dersom Fisken er kold,
bor den forsigtigt leegges paa en Pande
med lidt Fiskesuppe, opvarmes et
@jeblik under Laag og derpaa Stykke
for Stykke leegges over 1 Saucen, uden at
noget af Suppen folger med.

220

Den Gyldne
Kogebog

Fisk

Aalekvabber med Ris
og Karry

Aalekvabber er en Sommerspise, lidt ter,
men veltillavet en leekker Ret. Man faar
altid Aalekvabberne flaaet, saa det er
blot at skrabe Blodet vk fra Rygraden
og vaske dem godt; derpaa terres de 1 et
Klede, drysses med Salt, vendes i Mel
og steges lysebrune i hedt Smer paa
Stegepanden. De er stegt paa ca. 10

Min. Bag en Sauce op af 1 Spsk. Smer,
hvori der er kommet 1 revet Log, 1 Tsk.
Karry samt 1 Spsk. Mel og " Liter
kogende Malk. Lad det koge et Qjeblik
og smag til med Salt. Kom Ris 1 rigeligt,
spilkogende Vand og lad dem koge i 15
Min., haeld dem paa et Darslag og server
Aalekvabberne paa Fadet sammen med

Risen, og Karrysaucen 1 Kande.
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375 |Fru Fjerkre Agerhons Man kan ikke lade Agerhenen henge
Constantins leengere, end til Fjerene begynder at
Kogebog losnes med Lethed. Naar man har

plukket den og udtaget Indmaden,
vasker man den ikke, men afterrer den
kun indvendig med et fugtigt Klaede.
Hovedet flaas og bliver siddende paa.
Man spakker Agerhensene fint med
smalle Flaeskestrimler af fersk eller
gronsaltet Flask eller belegger dem
med tynde Flaskeskiver, som bindes om
dem med Sejlgarn. Naar man serverer
dem, tages Traaden af, de skares i 2
Dele pé langs og leegges sammen igen,
som om Fuglene var hele. Papiret tages
af Hovedet, og Fuglene leegges i Raekke
paa det opvarmede Fad og garneres med
brunede Kartofler. Ribs- eller
Ronnebaergele 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
Agerhenen skal stege en halv Time, men
gamle Jegere paastaar, at en Agerhone
for at blive udmerket, skal stege 1 4
Timer. Sikkert er det, at dersom man har
Taalmodighed til at blive ved Gryden
(de ber absolut helst steges 1 Gryde) 1
lang Tid og idelig dryppe og vende
Fuglen omkring og passe, at Ilden er saa
sagte, at man akkurat kan here dem
stege og ikke mere, da bliver Fuglene
ganske anderledes lekre og flojlsblede,
end naar man steger dem i kortere Tid.
Man ber give unge Agerhons mindst 1
Times ganske sagte -Stegning. Ved
sterk I1d bliver de haarde og terre. Om
Opsatning, Stegning (hvortil baade
Fuglestegning Nr. 1 og 2 kan anvendes)




Kob 2 fede Kyllinger, toem og vask dem,
tor dem godt i et Klaede og flek dem raa
12 Dele. Sker forsigtigt Ryg og Ribben
fra, saaledes at de inderste Vingeled
sidder paa Brystet. Laarstykkerne for
sig. Drys med Salt og Peber, vend i Mel,
Ag og Rasp og kom en Klump Smer
paa Panden. Naar det er let brunet, kom
da Kyllingestykkerne paa Panden, vend
og drej dem i Smeorret og lad dem stege
more for ganske lille Blus. De maa kun
blive lysebrune. Det varer ca. 20 Min. at
stege dem mgre. Rist 8 ret store Skiver
Bacon, skar 8 Skiver Franskbred, skear
Ringen af, rist Brodet haardt, leeg paa
hver Skive ristet Bacon, derpaa et
Stykke stegt Kylling; bag af 2 dl Flede
en jevn Stuvning op, kom heri 42 Stang
revet Peberrod, lidt Salt og Peber "samt
Saften af /> Citron. Server Kyllingerne
paa Fadet, pyntet med Persille og T

ornat, giv Saucen i Kande.

Id Bogtitel Mad type Opskriftsnavn Selve opskriften Feltl
320 |Den Gyldne |Fjerkrae American Chicken Denne specielle amerikanske Form for
Kogebog Kylling er baade morsom og lekker.




Id

Bogtitel

Mad type

Opskriftsnavn

Selve opskriften

Feltl

324

Den Gyldne
Kogebog

Fjerkre

And, Canefon
d'Orange

Anden temmes, vaskes og terres 1 et
Klade, gnides med 2 Log og drysses
med Salt, hvori der er blandet lidt stodt
Ingefar. Derpaa bindes Vinger og Laar
paa Plads, en god Klump Smer kommes
1 Gryden, og Anden brunes smukt over
det hele 1 hedt Smer. Nu smaasteger den
Y Times Tid under Laag for lille Blus,
hvorpaa Fedtet haldes fra, og folgende
Sauce haldes ved: Hals, Vinger og
Kraase brunes godt sammen med
snittede Urter og Log, 4 Laurbarblade,
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 Kuler. Tag 2 Appelsiner,
skreel den yderste, tynde Skal af, snit
denne i lange, tynde Strimler, der
dampes mere i lidt Redvin. Den hvide
Skal fjernes, selve Appelsinen skaeres 1
Stykker og kommes i Saucen. Et stort
Glas Redvin kommes ved, det hele
hezldes over Anden, der nu skal
smaasnurre under tet Laag for nedskruet
Blus med Kogeplade imellem. De helt
unge Ander er more paa en Times Tid.
Den tages nu af, skeres for som
sedvanlig, Saucen sigtes, smages til og
koges eventuelt lidt ind. De kogte
Appelsinskalstrimler kommes i, Saucen
serveres i1 Kande, og Kuvertbred gives
til samt sprade Salatblade, der kun maa
vere tillavet med Appelsinsaft.

456

Fru
Constantins
Kogebog

Fjerkre

Andeposte;.

Andepostej. (12 P.) Den laves ganske
som ovenstaaende Honse poste;j. 2
Znder behoves. Det smager ogsaa
fortreeffeligt at

stege Anderne 1 Stedet for at koge dem,
inden de kommes i Postejen. Hertil
serveres, enten Anderne er stegte eller
kogte, 1 4 Liter steerk, brun Skysauce,
krydret med Oliven (som dog kan
undvares). Saucen, hvori Stykkerne
dyppes, inden de laegges ned i Postejen,
maa vare meget kraftig og temmelig
jeevn. Denne Postej kan serveres kold.
Man halder saa, medens den er varm,
noget kraftig, indkogt Sky ned i den
gennem nogle Revner, som man danner i

Laaget.




Id

Bogtitel

Mad type

Opskriftsnavn

Selve opskriften

Feltl

371

Fru
Constantins
Kogebog

Fjerkre

Andesteg

(12 P.) 3 AEnder. Anden tages ud,
opseattes og fyldes med Zbler og
Svesker, ganske som en Gaas . -Saucen
er den samme. En And steges i en Ovn i
2 Timer. Sa snart Anden er lysebrun,
maa der legges hvidt Papir over den; det
loftes 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 ZAnder i en Time, men de er
ogsaa i Almindelighed sejge. Brunede
Kartofler samt Ribsgele gives dertil.

158

Danske
Nationalretter

Fjerkrae

Den Sorte Gryde
(Borgerkroen,
Kolding)

Unge kyllinger, vaegt 600 g, fyldes med
persille og brunes 1 smer, tilsattes flode
og smasnurrer ca. 30 min. Skyen
jevnes, tilsettes kuler, salt, lidt sukker,
hvid peber, sigtes og tilsettes for
serveringen lidt koldt smer. Kyllingen
halveres, rygraden fjernes, anrettes 1
gryden, garneres med smorristede
champignons, ristede tomatstykker og
tynde, sprede baconskiver, serveres med
sma smerristede kartofler.

457

Fru
Constantins
Kogebog

Fjerkre

Due- og
Kyllingeposte;.

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

(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 skeere dem fra Benene.
Dette er ikke saa leekkert. Saucen er 1
1/4 Liter kraftig, brun Skysauce, som
efter Smag kan krydres baade med
Trefler, Oliven og Champignons.

98

Danske
Nationalretter

Fjerkrae

Duekoteletter med
aerter

Duen udbenes i 2 dele og benene tages
ud pa neaer selve larbenet.
Duekoteletterne vendes i &g og rasp.
Steges forst i klaret og derpa i ovnen i
smer. Serveres med sma grenne erter,
rystet 1 smer, stegte, smé kartofler og en

fin skilt fledesauce
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Mad type
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Feltl

97

Danske
Nationalretter

Fjerkre

Duer

Duer er noget pilleveerk, 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 gere det let for
vore medmennesker, der ikke er vant til
den slags smafugle, som andre vist ofte
giver, fordi det er s nemt, nér der
kommer en uventet gast, at stikke op i
husets dueslag og tage middagen med
ned, gor vi is@r opmaerksom pa
koteletterne, de spreengte duebryster og
duerne i aspic. De koster Dem selv lidt
mere arbejde, men Deres gast vil vere
taknemlig. Og hvis han bor i Amerika,
kan han kebe det pd dése eller i cellofan
og kopiere Dem uden at have Deres
besver.

328

Den Gyldne
Kogebog

Fjerkrae

Duer 1 Kaal

Keb 4 fede Duer, svid og tem dem. Kom
en god Klump Smer 1 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. Skeaer
et Spidskaalshoved temmelig fint, lad
det koge 1 10 Min. i letsaltet Vand, haeld
det paa et Dorslag, kom det derpaa ved
Duerne, lav en Krydderpose af en lille,
ren Klud, kom 3 Stilke Timian, 1
Laurbazrblad og 2 snittede Log i den,
leeg Krydderposen i Gryden til det
ovrige, kom 1 Kop Flede ved og lad det
hele smaasnurre under Laag, til Duerne
er more. Anrettes 1 dyb Skaal, pyntet
med Tomatskiver og Karse, og
Kuvertbred gives til.

330

Den Gyldne
Kogebog

Fjerkrae

Duer 1 Lrter

Tag 4 unge, fede Duer, svid, tom og
vask dem, tor dem i et Klaede, brun dem
1 hedt Smer i1 Gryden ekstrabrune,
hvorpaa de .tages op. Tag 200 g magert,
stribet Flaesk, skar det i smaa Terninger
og brun dem 1 det hede Duesmer. Tag 2
store Log, snit dem og svits dem med
Flasket, tag Dueleveren, sker den 1
Smaastykker og kom ogsaa den ved.
Naar det hele har snurret lidt 1 Gryden
uden Laag, legges de brunede Duer i
Gryden, 2 dl Vand kommes ved samt
lidt Salt og Peber, Laaget leegges paa, og
nu skal Duerne meorne for lille Blus 1 ca.
¥ Time. Tag 1 kg kogte, gronne ZArter.
Held Vandet godt fra og kom dem ved
Duerne i ca. 10 Min. Pas paa, at der
stadig er lidt Vede ved Duerne; tag dem
nu op, del dem og anret dem i dybt Fad
med alt det gvrige udenom. Stegt
Kalkun efter engelsk Metode
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99

Danske
Nationalretter

Fjerkre

Duer, sprengte

Duerne renses og pilles, indgnides ind-
og udvendig med en saltblanding af salt,
lidt sukker og 1tskf. salpeter, legges i et
- lerfad og stilles pé et keligt sted |
deogn. Duerne overhaldes hyppigt med
den lage, der danner sig, og skylles
inden de koges ved svag varme 3/4 time.
Serveres med gronsager.

329

Den Gyldne
Kogebog

Fjerkrae

Farserede Duer med
Oliven

Keb 4 Dueunger, svid dem, tem og vask
dem godt, ter dem i et Klaede og fyld
dem med folgende Fars: En lille
Svinemerbrad samt Hjerte, Lever og
Kraase af Duerne kores 5 Gange
gennem Kedmaskinen, rer det hakkede
Kod med 2 Spsk. Rasp, 1 £g, 1 revet
Log, Salt og Peber og 1 Glas Madeira
samt en ganske lille Smule Flade,
hvorpaa Farsen fyldes i Duerne, der
bindes til. Kom en god Klump Smer 1
Gryden. Naar det er hedt - ikke for -,
vendes og drejes Fuglene, til de er
smukt brune. Kom en Kop Flede ved,
skru ned til lille Blus og lad dem smaa-
snurre under Laag i ca. 3 Kvarter. Del
Duerne midt over, anret dem paa gren
Salat paa Fadet sammen med nye
Kartofler, pisk Skyen op med lidt Flede,
kom 12 store Oliven i, hvor Stenene er
fjernet, og lad det varme et Jjeblik. Giv
Saucen i Kande. Det smager herligt med
sprade, gronne Salatblade til. De
skylles, torres let 1 et Klaede, leegges 1 en
Skaal og overheldes med Saften af en
Citron.

1552

Fjerkrae

Farseret kylling

1 stor kylling (1000-1200 gram) 250
gram finthakket svineked 2 tykke skiver
franskbred flade, 1 &ggeblomme, 1 log
kartofler, smer, evt. lidt sherry salt og
peber. Kyllingen renses, skylles og
bindes op. Sa blander vi en fars af det
finthakkede keod (2 gange gennem
maskinen) med 2 tykke skiver
franskbred uden skorpe bledt op 1 flade,
den hakkede kyllingelever, 1
eggeblomme, hakket log, lidt flode, salt
og peber og eventuelt hvidleg, merian
og karry. Farsen heldes i sprojtepose og
fyldes i kyllingen, og hvis der bliver lidt
fars tilovers, kan den dampes for sig
selv i form 1 vandbad 1 gryde under lag.
Kyllingen krydres med salt og peber og
steges 1 rigeligt smeor i gryde. Vi laver
sovs af skyen, som tilsattes lidt flode
eller suppe og evt. smages til med lidt
sherry, og vi giver smerristede eller

hvide kartofler til.
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335

Den Gyldne
Kogebog

Fjerkre

Farseret Kylling 1
Madeira

Keb 2 ikke for store Kyllinger, tag
Brystbenet ud, fyld dem med en god
Fars, hvori der er rort 2 Glas Madeira.
Bind dem op, kom en god Klump Smer i
Gryden, og naar det er hedt, ikke for,
kom saa Kyllingerne i, vend og dre;j
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 Log, "4 Selleri, 1 Gulerod og 1 Stilk
Timian, skeer det i smaa Stykker, steg
det i hedt Smer 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 flekkes
og serveres med franske Kartofler og
Madeirasaucen i Kande.

102

Danske
Nationalretter

Fjerkre

Fasan (Nestved)

2 fasaner, spzk, flade, suppe, salt og
kuler. Den istandgjorte fasan ombindes
med spak, brunes i en gryde, floden og
suppen haldes over og jevnes, steges
under svag ild og dryppes stadig, steges
ca. en time.
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377

Fru
Constantins
Kogebog

Fjerkre

Fasaner

(6 P, 1 Hane, 4 P., 1 Hone) Fasaner skal
hange 8 Dage. De maa steges 2 Timer
under flittig Drypning, da de meget let
bliver torre. @nsker man at servere dem
omgivne af deres Fjederpragt, maa man
straks, naar man faar dem, afskaere
Vingerne, Hale og Halsen med Hovedet
uden at plukke disse. Gennem Hoved og
Hals trekkes en grov Staaltraad, der
bojes, saa at Hovedet faar en naturlig
Stilling. Den Dag Fuglen serveres,
skares en Brodsokkel af Sigtebred af
Langde og Bredde som Fuglen og nogle
Tommer hgj. Den udhules lidt paa
Midten og bages lysebrun i Klaret eller
beklaedes med hvidt Skrivepapir (
endelig ikke med Stanniol). Hovedet
befaestes ved Hjelp af Staaltraaden ved
den ene Ende, og Halen ved den anden;
med en lang Naal faestes Vingerne paa
Siderne. Nu legges enten selve Fuglen
med forskaaret Bryst ned 1
Fordybningen, medens forskaarne
Stykker af en anden Fugl anbringes
smukt ved Siderne, eller man legger
blot alle de afskaarne Stykker smukt
samlede ned i Fordybningen. Skal
Fuglen serveres kold til en Souper,
overpensles Kadet med en sterkt
indkogt Vildtsky, afstivet med lidt
Husblas. Skyen maa vare kold, men
endnu flydende, thi Fasanens Kad er for
tort til at spises uden Sauce.

101

Danske
Nationalretter

Fjerkrae

Fasaner

Fasaner er sé torre, siger De, men det
behover de ikke at blive. I stedet for at
ombinde dem med spak, som de gor
eller gjorde pé Nastved egnen, kan man
putte et par af de sma trekantede
flodeoste indeni, eller man kan tage et
stykke spegepolse og fylde 1 fasanen, og
De vil se, at den stegte fasan bliver
saftig og leekker og far en sarlig pikant
smag. Oste ideen siges at vare fra
Frederiksberg slot, spegepolsen en
Hornsherred specialitet, der dog ogsa er
sendt os fra Fyn, hvor de har brugt fynsk
tarepolse eller en rodvinseltet tyk

Faborgspegepolse.
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465

Fru
Constantins
Kogebog

Fjerkre

QGratin af Duer med
Oliven

Gratin af Duer med Oliven. (6 P.) 3
morstegte Duer skeres 1 4 Dele og
leegges paa Bunden af et Gratinfad. /2
Liter god Olivensauce haldes over den,
sammen med % kg meore, kogte
Kastanjer. Over dette leegges Fars ¥4 kg
Svinemeorbrad, saaledes at Farsen slutter
godt til Kanten af Fadet. Gratinen bages
% Time 1 Ovnen, til Farsen er stivnet. En
Serviet svebes om Fadet ved
Anretningen. Hertil serveres 'z Liter
ikke for tyndt flydende Olivensauce.

119

Danske
Nationalretter

Fjerkrae

GASELEVERPOSTEJ
(Sydsjeelland)

1 géselever, kro og hjerte hakkes fint
med 100 g fleeskeked, rores med 2 &g og
lidt hvedemel, lidt revet rugbred, 2 dl
tyk flode, lidt peber, salt, nelliker og
finthakket log, bages ca. 4 time 1 smurt
form.

120

Danske
Nationalretter

Fjerkrae

Gasesteg

Sddan som den spises juleaften i hvert
eneste dansk hjem, der har rad til at f4
gas. Gasen rengeres og fyldes med -7
kg abler, 2 kg svesker, steges 3 a 4
timer 1 ovnen. En halv time for gasen
serveres, heldes skyen fra, lidt koldt
vand haldes ved gésen, spjeldet abnes
lidt, s& dampen kan traenge ud, og
skindet bliver da spreadt. Skyen
skummes fri for fedt, jevnes, serveres
med hvide eller brunede kartofler og
rodkal.
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370

Fru
Constantins
Kogebog

Fjerkre

Gésesteg

Gaésen bliver morest ved at hange en
uge. Der er flere kendetegn pa at gasen
er ung. Larene skal vaere blalige,
kneleddene lette at kneekke. Fodderne
og nebet gule. Huden under vingerne
skal vere bled. Skindet lyst og
gennemsigtig. Trods alle kendetegn kan
gvede husmeadre tage fejl og kebe sig en
gammel Gaas. Man maa da stege den
leenge og omhyggeligt.) I gryde brunes
den med smer. Der heldes '2 1 varmt
vand til den som overgses ofte under
stegning. 3-4 timer alt efter alder og
storrelse. | ovn mé gésen have 3-4 timer.
Man kan fylde gasen med fars abler
eller svesker. En gés er ikke let at stege
tilpas men man lerer ved agvelse at se,
ndr den er ferdig. Bliver den det for
Tiden, maa man tage den af ilden og
sette den til Side. Den er lige saa
udelikat, naar den har for meget, som
naar den har for lidt, og i det forste
Tilfzlde er den vanskelig at skere for.
Man skearer Brystet i tynde Skiver. Det
gverste af Laarene regnes for det bedste
og deles i 2 Dele. En Gaas er
tilstreekkelig til 8 Personer.

1548

Fjerkre

Hene, Fransk

1 Hene, (1 kg),1 gulerod, 1/4 selleri, 20
smé log 125g champignons, 2
eggeblommer, lidt flede purleg persille
salt peber . Honen gores 1 stand og
settes over 1 koldt vand sammen med de
ituskédrne guleredder, selleri og lidt salt.
Den koges i 1'4-2 timer, sa tages den op,
afkoles lidt, flekkes og benene tages ud,
hvorpa den sattes til luning i lidt af
suppen. De smé log koges i resten af
suppen, og ca. 5 minutter for de er more,
tilsettes de hele rensede champignons.
Nér alt er mort, tages det op, suppen
sigtes, afjevnes let eller bages op og
legeres med 2 @ggeblommer og lidt
flode. Log og champignons haldes 1
sovsen sammen med et lille bundt
hakket purleg og et bundt hakket
persille, honen laegges i et fad og
serveres dekket med sovsen og med

flutes eller buttersnitter til.
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1490

Fjerkre

Hone, grilleret

Den kogte kolde hene parteres og
skaeres ud 1 passende pane store stykker.
De paneres 1 &ggehvide og rasp og
grilles pd panden i smer eller margarine.
Vi kan ogsa putte stykkerne i friture,
riste 1 olie eller klaret, og sa bagefter
lade dem simre lidt i smer. Vi serverer
gronerter, guleredder og smerbrunede
kartofler til samt brunet smer eller en
sovs, der er bagt op af suppen, tilsat
kuler og skilt med det brunede smer fra
panden. Retten kan garneres med
persille, der er ristet 1 olie eller 1 smor pa
panden.

1540

Fjerkre

Hene, kold i
mayonnaise

1 hene pa 3-4 pund 1 pund asparges
salat, 2-3 tomater, olie, eddike, sennep.
Henen svides, renses, bindes op og
koges mear. Derefter atkeler vi den,
fjerner skindet og skarer den for.
Stykkerne legges pa et fad, dekkes med
mayonnaise og pyntes med tomatskiver
og grenne salatblade. De marinerede
asparges serveres til: Friske asparges
skreel les, koges, og skares 1 stykker og
stilles til afkeling. Derefter vendes de i
en dressing af 2/3 olie, 1/3 eddike, der er
smagt ti [ med sennep, salt, peber og
revet lag. Salaten kan pyntes med
hakket hirdkogt &g og et drys af hakket
persille og purleg.

321

Den Gyldne
Kogebog

Fjerkrae

Heons a la Marengo

Kob en endelig ikke for fed, ung Hone
eller stor Hanekylling. Udtag og vask
den, sker den 1 8 Stykker, brun disse
lysebrune i en Gryde i meget hed Olie
eller Smer, helst Olie. Kom derpaa 5
modne, ituskaarne Tomater deri, drys
med lidt Mel og kom %4 Fl. Hvidvin ved
og "4 Liter Suppe. Krydres godt med
Salt og Peber. Tag 12 smaa Skalottelog
samt lige saa mange rengjorte
Champignons, brun dem hver for sig i
lidt hedt Smer og kom dem 1 Gryden,
lad det hele snurre for lille Blus i ca. 12
Time. Anrettes i en Skaal, drysses med
hakket Persille. Franskbred gi es til.




Id Bogtitel Mad type Opskriftsnavn Selve opskriften Feltl
442 |Fru Fjerkrae Heons, Stegte Stegte Hons. (12 P.) 2 Hons paa 3 til 3%
Constantins kg Stykket eller 3 Hons paa 174 til 2 kg
Kogebog Stykket er tilstrekkeligt. Honsene

udtages, renses, opsattes. Det er meget
vanskeligt at faa unge Hons, da man ofte
forst slagter dem, naar de er for gamle til
at legge Ag. Derfor maa man helst
sette dem over ilden i god Tid, 4 Timer
for Anretningen. En gammel Hone
behover nemlig 4 Timers sagte Kogning,
en ung kun 2. Ser man, at Honen eller en
af Honsene har nok (dette ses paa, at
Laarene er lette at vrikke ud fra
Kroppen), da tager man den op, s&tter
den i Ho eller til Side paa Komfuret,
hvor den ikke kan koge. Der maa altid
vare nogen Suppe ved Honen, og
Laaget maa vare lagt tet over. Er
Heonen derimod ved Anretningstiden
ikke mer, da er der intet mere at gore, og
Situationen er haables. Naar Heonsene er
opsatte, skoldes de nogle Min. i kogende
Vand, leegges 10 Min. i koldt Vand og
settes over ilden i kogende Vand med
Salt. De koges sagte og skummes godt.
Skal Suppen anvendes til Sauce,
kommes de sedvanlige Suppeurter paa
den. Kogte Hons serveres paa felgende
Maader: Hons 1 Butterdejgsrand
ellerVolau vent med Olivensauce,
Kastanje- eller Reje- og Aspargessauce .
174 til 1'% Liter Sauce, Butterdejg af 375
gr Mel. Honsene serveres ituskaarne.
Saucen heldes over dem. I Stedet for
Rand og Volau vent kan legges
Butterdejgssnitter udenom Ragouten.
Hens med hvid Fladepeberod sauce eller
Osterssauce. 1% Liter Sauce til 12
Personer. Honsene skeres for, men
Kodet leegges tilbage paa sin Plads, og
Hensene serveres tilsyneladende hele.
Fadet garneres med Persille. Saucen
serveres 1 Sauceskaal eller i en smuk,
flad Skaal paa en Tallerken med Serviet.
Intet andet end Saucen gives til.
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1506

Fjerkre

Hensekoteletter med
ristet persille og
tomatsalat

Hensekeadet, der er uden skind og ben,
skeeres ud 1 sma tern, og blandes
sammen med kogte champignons i
skiver eller sma kvadrater i en meget tyk
stuvning af opbagt flede tilsat lidt
honsekedsuppe og krydret med salt og
peber. Man kan for at vaere sikker pa et
heldigt resultat blande 2-3 blade husblas
1 stuvningen. Massen haldes op pa
smurt bakke eller plade og afkeles. Den
skal sta sa koldt som muligt og helst
laves til dagen i forvejen eller om
formiddagen, sa den kan sti helt til
aften. Sa formes de smé aflange
firkanter, de paneres i @ggehvide og
rasp og bages i olie. Garneres med ristet
persille og serveres med fine gronerter
og tomatsalat med finthakket ré log til.
Evt. kan man ogsa servere en
madeirasovs til, som man tilbereder af
suppen.

455

Fru
Constantins
Kogebog

Fjerkrae

Hensepostej

Heonsepostej. (10 til 12 P.) En Blikform
beklaedes med Dejg og udfores inden for
Dejgen med fin Kedfars (se ovenfor).
Farsen laves enten af Honsebryst,
Kalveked eller de fineste, smaa
Svinemerbrader. Der behoves Dejg af
250 gr Mel, Fars af 3/4 til 1 kg
Svinemerbrad samt to gode Hons.
Heonsene koges 2 til 4 Timer og settes
hen, til de er kolde (under Laag for ej at
blive merke). Suppen indkoges til 1%
Liter. Saucen laves nu af 150 gr Smer,
som koges med 150 gr Hvedemel og
spades op med 1% Liter Suppe. Den
krydres med lidt Citronsaft og lidt hvid
Vin; synes man ikke, Smagen er kraftig
nok, tilsattes lidt Cibils Kadekstrakt.
Man kommer Saften af '4 kg's Daase
Champignons deri; de hele
Champignons gemmes til Sauceskaalen.
17 Liter Sauce settes til Side under
Laag for ej at treekke Skind, 1 den halve
Liter dyppes Honsekadstykkerne et for
et og leegges ned i Farshulingen, dekkes
atter til med Fars og til sidst med Dejg.
Postejen bages i 1 til 1% Time. Ved
Anretningen opvarmes Saucen, og 3 til 4
A ggeblommer piskes og reres 1 Saucen
til allersidst; de hele Champignons
leegges 1. Efter dette maa Saucen ikke

koge. Den sure Smag mildnes med en
Theskf. hvidt Sukker.
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Fru
Constantins
Kogebog

Fjerkre

Henseragout til Souper

Henseragout til Souper. (30 P.) 5 gode
Hons koges meore, tages op, legges
under Laag for ej at blive morke;
Suppen koges ind til omtrent 2% Liter,
skummes, sies og heraf laves en Sauce.
Til denne bruges 150 gr Smer, som
brunes med 150 gr Mel og spades med
Suppen, farves med fin Soya eller med
Kuler, krydres med 'z kg Oliven og 1/8
Liter Sherry, Saften af /2 Citron og en
Dessertskf. hvidt Sukker. Honsene deles
i smaa Stykker; Ryg- og Brystben
fjernes samt det yderste Led af Laar og
Vinger, saa at man kan spise Kedet med
Gaffelen alene. Ragouten kan enten
anrettes paa et fladt Fad med
Butterdejgssnitter om eller inden 1 en
hoj Franskbredsform, som kan bestilles
hos Konditoren. Formen spises ikke.

372

Fru
Constantins
Kogebog

Fjerkre

Heonsesteg

De kunstigt opdraettede Kalkuner eller
Poularder egner sig bedst til Stegning,
da de er meget federe end almindelige
Hens, der bliver bedre som kogte. For
ovrigt steges en Hone som en And, men
helst i Gryde. Den fyldes ikke med
ZAbler og Svesker. En ung Hone steges 1
2, en gammel behover 3 til 4 Timers
sagte Stegning for at blive mer. Saucen
laves af Skyen fra Honen som brun,
jeevnet Skysauce. Man kender en ung
Hene paa dens lidt tykke og kluntede
Fodder og Kna, medens de gamles er
mere tynde og spidse. Halsen paa en ung
Hene er ogsaa ligesom rundere og
federe end paa en gammel. Brystbenet
paa den unge Hone er bgjeligt, naar man
trykker staerkt paa dets nederste Ende.
Det er en almindelig Tro, at naar en
Henes 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 ovennavnte
Kendetegn, Ligeledes skal man fole paa
Vingebensspidserne; er de meget haarde
og stive, er Honen n&ppe ung.

124

Danske
Nationalretter

Fjerkre

Kalkun med osters
(Pallerupholm)

En kalkunhene koges i tynd bouillon.
Antal gsters efter onske, de pilles godt
rene, blancheres lidt, de sterste paneres
og ristes. Kalkunbrystet skares 1 tynde
skiver og leegges pa igen. Kalkunen
anrettes pa et fad, og i begge ender
leegges osters, pé siderne anbringes sma
gratinskaller, hvori de ristede gsters
leegges. Dsterssauce serveres til, ca. 12

personcr.
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Fru
Constantins
Kogebog

Fjerkre

Kalkun, Dampet

Dampet Kalkun. Paa Bunden af en
Gryde med ganske tetsluttende Laag
(Overfaldslaag), leegges tynde
Fleeskeskiver. Den i Stand satte Kalkun
ombindes med tynde Flaskeskiver paa
Brystet og leegges 1 Gryden. En god halv
Liter lys Kedsuppe haldes over, lidt Salt
strees paa, slet ingen Urter, hgjst %2
Selleri kommes ved, Laaget leegges paa.
Suppen bringes 1 Kog og s&ttes 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 Sterrelse)
staar den saaledes. Den bliver udmaerket
paa denne Maade, naar man kan passe
Varmegraden, hvad der ikke er let. Af
Suppen tillaves en af de samme Sauces,
som er anfort ved kogt Kalkun.

333

Den Gyldne
Kogebog

Fjerkree

Kalkun, Kogt med
Fladepeberrod og
Tyttebeer

Kob en lille, fed Kalkunhene, tem den,
bind Laar og Vinger op og kog den med
2 Porrer, 1 Selleri, 3 Guleredder og 1
Persillerod samt 1 Stilk Timian, til den
er mor. Kom en god Klump Smer i
Gryden, bag det op med 1 Spsk. Mel og
Y Liter kogende Mzlk til en god Sauce.
Riv en Stang Peberrod, kom det i
Saucen, kom 1 Spsk. Eddike i, lidt Salt
og 2 Tsk. Sukker. Er den for tyk, spaed
da med lidt af Kalkun suppen. Skeer
Kalkunen for, leg Kodet tilrette paa
Skroget, anret det paa Fadet med grenne
Salatblade, giv Peberrodssauce i Kande
samt Kuvertbrad til. Prov at give syltede
Tyttebeer til, det smager glimrende.
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334

Den Gyldne
Kogebog

Fjerkre

Kalkun, Kold med
Ananassalat

Kab en lille, fed Kalkunhene, rens og
tom den, bind den op og leeg den i en
Gryde sammen med 1 Porre, %2 Selleri, 2
Gulergdder og 1 Stilk Timian. Kom
Vand ved, l&g Laag paa og lad den
dampe omtrent mer, ca. 12 Time, men
endelig ikke for mer, da den skal staa i
Suppen, til den er helt kold. Tag den
derpaa op og lad den lgbe godt af. Anret
den paa Fadet med gren Salat, skaer
Brystkedet fra, sker ikke for tynde
Skiver og leeg det paa Plads igen. Pynt
den med lidt sprojtede
Mayonnaiseklatter. Lav af /2 Flaske Olie
og 3 Aggeblommer en god Mayonnaise,
men stiv, kom Saften af %5 Citron samt
lidt Ananassaft i. Skar en lille Daase
Ananas 1 Stykker og lad det ligge paa et
Derslag, inden det kommer i
Mayonnaisen, da den ellers bliver for
tynd. Pisk 2 dl Flede, kom rigelig revet
Peberrod deri, server Ananassalaten i
Skaal og den kolde Fladepeberrod 1
Kande. Giv ristet Brad til.

373

Fru
Constantins
Kogebog

Fjerkrae

Kalkunsteg

En stor Hene er nok til 8, en stor Hane
til 12-14 Personer. Kendetegnene paa, at
en Kalkun er ung, er omtrent de samme
som ved Gas og Hons. Paa Kalkunens
Alder beror det noget, hvor leenge den
skal steges. En Kalkun maa helst kun
vaere et Aar gammel. Kalkunen skal
hange 6 til 7 Dage inden Brugen paa et
koldt, frostfrit Sted. Mere end et Par
Dage maa den ikke beholde Indvoldene
1 sig. Man skerer 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 1 hvidt Papir,
inden den hanges op, for at Luften ikke
skal gore Skindet merkt. naar man har
rengjort og opsat den, tilstopper man det
indvendige Hul nedenfor Halsen med et
Stykke Franskbred 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
Franskbred, hvoraf Skorpen er
afskaaren, og som er skaaren 1 tykke
Skiver, dyppede 1 Malk eller Suppe. Det
staar tildekket en Times tid for at
udbledes. Imidlertid hakkes Hjertet og
Leveren af Kalkunen ganske fint. Naar
Franskbradet er opbladt, vrides det let
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op, stedes helt itu med en Ske og
blandes med 60 gr Smer, som er rort til
Flode, det hakkede, samt med 3 hele
Ag, som rores i et for et. Der rores
leenge; man kommer lidt Salt og Sukker,
2% gr stadt Allehaande, et Par Draaber
Logsaft og en ganske lille Smule hvidt
Peber deri. Farsen maa ikke vere for
tynd, i saa Fald kommer man lidt mere
opbledt og haardt afvredet Franskbred 1
den, er den alt for stiv, lidt Flede, og
Farsen maa ikke stoppes for fast i
Kalkunen, da den udvider sig under
Kogningen og kan sprenge
Brystskindet. Man kan ogsaa heri fylde
Fiskefars eller Kalvekadfars, iblandet
med hakkede Trofler. Benytter man ikke
Kalkunens Lever til Farsen, skal den
ikke steges sammen med Kalkunen, da
den giver Saucen en for sterk Smag af
Lever. Stegningen. I en god varm Ovn
behover en ung Kalkunhene nappe
mere end 1 1/2 Time for at blive mer, en
stor Hane 2 a 2 ¥ Time, 3, dersom den
ikke er ung. Den sattes ind i Ovnen med
noget Smer, Marg. eller forud
afsmeltede Fedt samt en "4 Liter Vand.
Et hvidt Ark stift Skrivepapir leegges
over den, for at Varmen fra oven ikke
skal gare den for merk; den skal kun
vere lysebrun. Dersom den ikke bliver
brun henimod Slutningen af Stegningen,
tages Papiret af. Fordamper dens Sky for
meget under Stegningen, maa man
tilsaette lidt mere kogende Vand, men
ikke mere, end at der kun i alt er en %
Liter i Bradepanden. Kalkunen maa
dryppes hver 10. Min. Ser man, at
Kalkunen har nok for Serveringstiden,
maa man hellere l&gge den op i en
Gryde og holde den varm end lade den
faa mere 1 Ovnen. Man ser det paa, at
Kodet ligesom falder fra Brystbenet,
ogsaa paa, at det damper steerkt fra
Brystet. I Gryde maa man beregne
leengere Tid til den. En ung Kalkunhene
maa da have 2 1/4 Time, en stor Hane
endog henimod 4. Laegger man Gloder
paa Laaget, kan man beregne 3 Kvarter
mindre. Man bruner den forst 1 lidt Smer
eller noget af dens eget Fedt, som forud
er smeltet og afklaret, og halder derpaa
kogende Suppe eller Vand paa; mere
maa der ikke vere 1 Gryden, da den
ellers vil blive kogt. Lidt Salt tilsattes,
og ilden maa ikke veare sterkere, end at

Saucen akkurat ses at bevage sig
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omkring den. Vil man komme mere
Vand paa, bliver Kalkunen mer 1 kortere
Tid, men den bliver langtfra saa saftig
og delikat. Den vendes ofte omkring 1
Gryden og overgses med sin Sky.
Saucen laves af Skyen, som skummes
godt, saa Fedtet ganske kan forsvinde.
Smer brunes let sammen med Mel,
spades op med en Smule koldt Vand
forst, derpaa med Skyen, som,Plads.
Anden Gang Kalkunen bydes om, ber
noget af det morke Kod paa Laarene
serveres, da mange satter mest Pris paa
dette Kad. Gron Salat eller Sellerisalat
og Kompot serveres til.
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440 |Fru Fjerkrae Kogt Kalkun Kogt Kalkun. En Hene er nok til 6 til 8
Constantins Personer, en stor Hane (disse kan veje
Kogebog indtil 10 kg), er nok til 12 til 15

Personer. En Kalkun, som skal koges,
opseattes, fyldes med Fars og behandles
ganske som til Steg . En lille, ung
Kalkunhene behgver nappe 2 Timers
Kogning, en stor Hane 2 til 3 Timer.
Man kan prove at vrikke paa Laarene; er
de lette at baje ud fra Kroppen, er det
Tegn paa, at Kalkunen er mer, og den
maa da sattes til Side, hvor den kan
holdes varm uden at koge, thi koger den
for meget, taber den sit smukke
Udseende og bliver vanskelig at skaere
for. Inden den settes over Ilden, skal
den blancheres, det vil sige, den leegges 1
kogende Vand og koges 10 Min., tages
derpaa op, overhaldes med koldt Vand
og sattes 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 lenge ad Gangen med den
ene Side ovenfor Vandet, hvorved den
vilde blive mork. Laaget maa vare paa
Gryden under hele Kogningen, . der maa
foregaa sagte, ellers bliver Fuglen tor.
Den serveres ligesom stegt Kalkun
stottet af en Traeeform, der er omvunden
med hvidt Papir og skjult af Salat og
Persille ved Siderne. Til kogt Kalkun
kan serveres Champignon sauce ,
Osterssauce , Reje- og Aspargessauce ,
hvid Flede peberrod sauce, Sellerisauce
tilsat med Aggeblommer, samt
Tomatsauce . Sammen med den sidste
kan serveres lose Ris som til Karry. De
andre Sauces serveres uden noget som
helst andet til, de maa derfor veere lidt
tykkere end ellers, og der maa vare
beregnet rigeligt af dem, 1/8 Liter for
hver Person. Kalkunens Vinger regnes
for en Delikatesse; disse og det merke
Keod paa Laarene, der af mange
foretraekkes for Brystet, serveres derfor,
naar Kalkunen baeres anden Gang rundkt.
Skeres den for ved Bordet, maa Laar og
Vinger straks serveres sammen med
Brystet. Skeres den for ude, legges
Stykkerne smukt paa et Fad og
overhaldes med en af de nevnte Sauces.
Butterdejgssnitter legges udenom
undtagen til Flodepeberrodsauce, der
serveres ganske alene.
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444

Fru
Constantins
Kogebog

Fjerkre

Kogte Duer 1
Friturede;j

Kogte Duer 1 Frituredejg. Tillaves
ganske som ovenstaaende; kun koges
Duerne, dersom de er &ldre, i over 2
Timer, ganske sagte. 3 Duer til 6
Personer.

443

Fru
Constantins
Kogebog

Fjerkrae

Kogte Kyllinger i
Frituredej

Kogte Kyllinger i Frituredejg. (6 P.) 3
mindre Kyllinger koges sagte en Time,
deles 1 2 Dele, aftorres og dyppes i en
Frituredejg af 250 gr Mel. Stykkerne
dyppes et for et, leegges straks i kogende
Klaret og koger lysebrune. Brun
Skysauce med Madeira og Kajenne
gives til.

435

Fru
Constantins
Kogebog

Fjerkre

Kogte Ander med
Tomatsauce

Kogte nder med Tomatsauce. (12 P.) 3
gode Ander renses og opsattes uden at
fyldes med Abler og Svesker. De
skoldes 1 10 Min. i kogende Vand,
leegges 1 koldt Vand i 10, og settes saa
over Ilden i kogende Vand med Salt og
koger sagte

2 Timer. De maa skummes godt. De
skeeres itu paa folgende Maade: Brystet
deles, hver Side 1 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 Smer eller Marg. brunes med 100
gr Hvedemel, spaedes op med 'z Liter
sterk Kadsky. Har man kun Suppe,
kommes Liebigs Kedekstrakt deri. 4
Liter Tomatpure koges hermed. En
Theskf. Sukker tilsettes. Har Saucen
ingen god Farve, tilsaettes ganske lidt
Hummerfarve. De dyppede Andestykker
leegges Side om Side paa et aflangt Fad.
Lidt mere Sauce legges over Stykkerne
tilsidst. Intetsomhelst leegges udenom og
intet andet serveres til £Anderne. Saucen
maa vare meget kraftig. Kogt Gaas kan
serveres paa samme Maade. Brystet
skaeres 1 8, Kilebenet 1 2 Dele.

381

Fru
Constantins
Kogebog

Fjerkrae

Kramsfugle

De smaa Fugle pilles, Hovedet flaas,
Indmaden udtages gennem et lille Hul,
som klippes nedenfor Ryggen, Lever og
Hjerte leegges atter ind 1 Fuglene. Har
man tilfeldigvis Dejg til Leverpostej
staaende (eller anden Fars), fyldes
Fuglene hermed, hvorved der bliver lidt
mere Forslag i dem.
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1545

Fjerkre

Kylling med rejer og
asparges

2 kyllinger & 5-600 gram, 1 dase rejer, 1
dése asparges 1-2 ®ggeblommer, 2 kop
flade lidt mel, smeorsalt og peber
Kyllingerne renses og koges med lidt
urter og salt 1 25-30 minutter. Sa tages
de op, atkeles let, flekkes og benene
fjernes. Suppen koges ned, sé den bliver
kraftigere, s& laver vi en opbagning og
tilseetter den siede suppe sammen med
aspargesvandet. Sovsen legeres med 1-2
@ggeblommer og en halv kop flede og
smages yderligere til med salt.
Kyllingerne har vi stillet til luning 1 lidt
af suppen, mens vi lavede sovsen - de
leegges pé et fad, sovsen haldes over, og
vi pynter med rejer og asparges.

337

Den Gyldne
Kogebog

Fjerkrae

Kylling Portugais

Kob 2 fede Kyllinger, svid, tem og vask
dem, teor dem i et Klaede, hug dem i 8
Stykker, drys med Salt og Peber og kom
en god Klump Smer i Gryden. Naar det
er hedt, vend og drej da
Kyllingestykkerne, til de er smukt
brune, snit 2 store Lag og kom dem ved.
Naar de er gyldne - men ikke brune -,
kom da 2 kg Tomater, skaaret i Stykker,
samt %4 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, held 1 dl Flede samt Kuler ved og
ror forsigtigt med en Traeske. Kom
Kyllingestykkerne 1 og held den ferdige
Ret i en dyb Skaal. Drys med
friskhakket Persille og giv Kuvertbrad
til.

132

Danske
Nationalretter

Fjerkrae

Kyllinger med fine
urter

2 kyllinger, smer og olie, krydderier, 2
spskf. chalotter, 1 halvt hvidleg og nogle
spskf. hakkede champignons, lidt sky, 2
dl hvidvin, tomatsauce, Chayenne,
persille. Kyllingerne gores i stand,
parteres 1 passende stykker, steges
derefter i en kasserolle med smeor og
olie, krydres, og kyllingestykkerne tages
efterhdnden som de er faerdige. Derefter
tilsettes log, hvidleg og champignoner 1
samme kasserolle, ind til al fugtighed er
fordampet, hvorpa tilsettes vin, skyen
og tomatsaucen samt lidt hakket persille
og en ubetydelighed Chayenne; denne
stuvning jeevnes med en lille smule rort
smer, kyllingestykkerne legges deri og

varmes uden at koge.
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336

Den Gyldne
Kogebog

Fjerkre

Kyllinger med skilt
Sauce

Keb 2 fede Kyllinger, tom og vask dem
godt, ter dem 1 et Klede og fyld dem
med Smer og Persille. Kom en Klump
Smer i. Gryden, vend og drej
Kyllingerne 1 det hede Smer, til de er
ekstra brune, skru ned til lille Blus og
lad dem stege uden Laag den forste
Time, mens De stadig kommer
Smerklatter ved, ca. 200 g. I den neste
Time kommer De lidt efter lidt 2 dl
Flade ved, rorer af og til med en Ske,
saa Saucen ikke braender paa, brug
endelig lille Blus, og De faar da en
dejlig skilt Sky. Denne Metode er en
fuldsteendig Modsatning til den
moderne Grillstegning, men mange
Mennesker satter Pris paa den helt more
Kylling og den skilte Sauce. Flek ved
Anretningen Fuglen, leeg nye Kartofler
paa Fadet, Saucen i Kande samt sprade,
gronne Salatblade til.

133

Danske
Nationalretter

Fjerkrae

KYLLINGER,
SMORSTEGTE

Fyld kyllingerne med smerristede
champignons, steg dem 1 rigeligt smor
(ikke margarine), til de er smukt gyldne,
heaeld lidt flede ved ad gangen, md kun
sméstege, serveres med champignons i
hver halvdel, spises med
butterdejgssnitter til.
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327 |Den Gyldne |Fjerkra Mortensgaas Mortensgaasen er der Fest over. Derfor
Kogebog skal den behandles godt. Skar Vingerne,

saaledes at det inderste Led bliver
siddende, men endelig ikke hugget over.
Saa kryber Kadet op, og der bliver en
grim Bensplint. Halsen maa ikke hugges
af nede ved Kroppen, for der midt paa
Halshuden er skaaret en Ring samt en
Ridse 1 Skindet ned til Ryggen. Derpaa
treekker man det losnede Skind ned og
hugger Halsen af inde ved Kroppen, saa
har man selve Halsskindet til at lukke
Fuglen med foroven. Nu temmes
Gaasen, vaskes, torres godt i et Klaede,
gnides udvendigt med et stort Log og
drysses med Salt. Men hvorfor skal
Gaasen altid steges paa samme Maade,
prov engang at tilberede den, som de gor
mange Steder 1 Frankrig: Tag 2
Ablestykker 1 4 Svesker, /2 smaa,
pillede Log og 3 Stilke Timian. Fyld
dette 1 Gaasen, men ikke helt op, og sy
saa for den, bind Laar, Halshud og
Vinger paa Plads. Teend Ovnen for fuldt
Blus i 10 Min., hvorefter Gaasen sattes
ind 1 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 %2 Blus. Ovnen maa ikke lukkes op
for ofte, mens Gaasen steger. Det tager 1
de fleste Ovne 2’2 Time for en 5 kg
Gaas. Onsker De den meget stegt, da
hejst 3 Timer, men Ovnen maa absolut
ikke lukkes op hvert @Qjeblik, saa slipper
Varmen ud. Naar Gaasen er mar, tages
den ud, legges paa et Fad og tildekkes
med et Klaede for at holde sig varm.
Bradepanden koges af med lidt Vand,
Skyen sigtes, og Fedtet skummes
omhyggeligt af Skyen. Den sedvanlige
Sauce bages op, - ensker De megen
Sauce, kan De brune Hals, Vinger og
Kraase samt et snittet £ble og et Par
Svesker 1 lidt hedt Smer, komme Vand
paa og deraf koge en kraftig Sky, som
saa kan blandes med Skyen fra
Bradepanden. Gaasen skal helst skares
for ved Bordet, det er mere festligt. Der
gives hvide og brunede Kartofler til
samt en fin Redkaal.
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322

Den Gyldne
Kogebog

Fjerkre

Postej med farseret
Heone

250 g Hvedemel, 155 g Smer, 1 helt Eg,
1 Tsk. Salt, /2 dl koldt Vand blandes og
eltes ekstra godt. Rulles ud og leegges
3-dobbelt. Dette gentages 4 Gange,
hvorefter Dejgen laegges til Hvile. Kab
en ung Hene, ikke for fed, skaer et Snit
ned langs Rygraden og sker forsigtigt
hele Skroget ud, det er slet ikke sveert,
Henen skal blot ikke tages ud forst. Lav
en god Kedfars, smag til med rigeligt
Peber samt 1 Glas Madeira, fyld Honen
hermed, sy den sammen, - husk, den
maa ikke fyldes helt op med Fars, da
den saa revner, naar Farsen udvides
under Tillavningen. Honseskroget
temmes og vaskes, Kraaserne og
Skroget brunes og atkoges til en kraftig
Sky, kom et Par Log og Laurbarblade
ved. Naar Skyen har kogt en Times Tid,
sigtes den, opbages lidt og smages til
med Madeira. Tag et ildfast Fad, lag
den Fars, der ikke kunde vare 1 Honen, i
Bunden, l&g Honen ovenpaa, held
Skyen udenom, lav af Postejdejgen et
Laag, der passer til Fadet, l&g 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 Aggeblomme. Husk at
lave et Hul midt i Laaget, saa Dampen
kan slippe ud. Szt Formen i Ovnen i 2%
Time, pas paa at skrue Blusset ned, saa
Postejen ikke braender. Serveres i
Skaalen.

378

Fru
Constantins
Kogebog

Fjerkre

Ryper og Hjerper

Medens man ved Behandling af
Agerhens og Snepper undgaar at vaske
Fuglene indvendig og kun terrer dem
med et fugtigt Klede, 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,
is@r hvis Fuglene har varet frosne og
hangt lenge med Indvoldene i sig. Er
de frosne, maa de laegges en Nat i et
lunkent Kekken og naeste Morgen efter
Plukningen eller Flaaningen laegges i
Mzelk. Ryper skal stege i 2 Timer,
Hjerper 1'2 Time, ganske sagte.
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157

Danske
Nationalretter

Fjerkre

Snepper, stegte

2 snepper pilles og hovedet skalperes,
indvoldene tages ud, fleskestrimler
bindes om, og de brunes i smor og
dryppes hyppigt, kraserne hakkes meget
fint og blandes med 2 spskf. reven
franskbred, peber og salt, det smores pa
sma snitter bred og bages i ovnen.
Snepperne flekkes og anrettes pa et fad
med de smé snitter sneppebred, pyntes
med salat og sneppehovederne. 4
personer.

376

Fru
Constantins
Kogebog

Fjerkree

Snepper.

(2 P,, 1 Sneppe) Steges ganske ligesom
Agerhens. Til Snepper horer «Sneppe
b r o d », der tillaves paa folgende
Maade :

Al Indmaden med Undtagelse af
Tarmene hakkes fint tilligemed saa
meget Flask som en Hasselned for hver
Fugl. I en lille Gryde brunes lidt Smer.
Gryden loftes af Ilden, Indmaden og
Flesket rares 1 og bages let, Salt og lidt
Peber tilsettes. Smaa Skiver af
Franskbred uden Skorpe, runde eller
firkantede, brunes let i Smer, herpaa
smores Indmaden. Brodet serveres i
Raekker omkring Snepperne.

338

Den Gyldne
Kogebog

Fjerkrae

Spansk Kyllingeret

Svid de fine Haar godt af Kyllingerne,
tag Indmaden ud og ter dem godt i et
Klede efter Afvaskningen. Rul dem 1
Mel, kom en god Klump Smer i1 Gryden,
vend Kyllingerne godt i det hede Smer,
kom en Dusk Persille ved og lad dem
smaastege under Laag for nedskruet
Blus en lille Time. Skeaer 3 store Tomater
1 tykke Skiver, skar ligeledes Leveren i
Skiver og brun den godt paa Panden i
hedt Smer. Kom derpaa Tomatskiverne
paa Panden og rist dem sammen med
Leveren, til de er more. Drys med lidt
Salt. Naar Kyllingerne er meore, klippes
de over og rettes an med gronne
Salatblade paa et Fad. Laeg Lever og
Tomater ved Siden af, drys med hakket
Persille og server nye Kartofler til.
Skyen fra Kyllingerne jevnes med lidt
koldt Smer, der piskes i.
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325

Den Gyldne
Kogebog

Fjerkre

Spraengt And 1 Kaal

En And svides, tommes og vaskes godt.
Lagges i staerk Saltlage et Dogn, derpaa
tages den op og leegges en Times Tid 1
koldt Vand. Snit et Hvidkaalshoved
meget fint, kom det 1 en Gryde sammen
med en Krydderpose, lavet af 2
Laurbarblade, 1 Stilk Timian, 10 hele,
sorte Peberkorn. Kom 6 pillede Log og
3 Guleregdder, skaaret 1 Skiver, og 5
tynde Skiver Bacon (i Strimler) 1
Gryden. Ned i alt dette gemmes Anden,
lidt tynd Suppe eller Vand hzldes paa,
men endelig ikke for meget; set Laag
paa, og naar det koger, skru da ned for
Blusset og lad det dampe, til Anden er
mer, men endelig ikke itu, ca. 2 Timer.
Parter Anden og anret Kadet ovenpaa
Kaalen i et lidt dybt Fad. Held forst
Vaden fra, smag den til, skum alt Fedtet
af, lad den koge lidt ind og held den
derpaa over Kod og Kaal. Server Retten
med Kuvertbred eller hvide Kartofler.

326

Den Gyldne
Kogebog

Fjerkre

Sprengt And med
Gronsager

Naar Anden er tomt og vasket, legges
den 1 steerk Saltlage Natten over, vaskes
godt, settes over at koge 1 koldt Vand
uden Salt, til den er mer, ca. 1%, Time.
Den parteres derpaa og anrettes paa
Fadet sammen med kogte Grensager og
hvide Kartofler, lidt hakket Persille
drysses over. Der serveres smeltet Smor
1 Kande til.

434

Fru
Constantins
Kogebog

Fjerkrae

Sprengt Gaas

Spraengt Gaas. (8 til 10 P.) Gaasen
udtages og renses Hoved, Hals og det
forste Led af Vinger og Ben afskares.
Gaésen 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 red.)
Den stilles paa et koldt Sted i 48 Timer,
overgses engang imellem med sin Lage.
Naar den skal koges, afvaskes den, sys
sammen, Brystet skydes hgjt op, idet
Laarene sys ind til Kroppen. Den
skoldes 1 10 Min. i kogende Vand,
leegges 1 koldt Vand i 5, sa&ttes over
Ilden 1 kogende Vand og koger (efter sin
Sterrelse) 1 2 til 2% Time ganske sagte.
Den serveres med forskellige Gronsager
til uden Sauce.

331

Den Gyldne
Kogebog

Fjerkre

Stegt Kalkun efter
engelsk Metode

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

Den brune Sauce: Tag Vinger, Hals og
Sener fra Indmaden, brun det godt i en
Gryde, kom lidt Log 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
vaere meget kraftig. Den hvide Sauce: /2
Liter Flade sattes over at koge med et
Par Log, hvori der er stukket 15 hele
Nelliker. Naar Logene er more, sigtes
Floden, og Saucen jaevnes , med 2 Spsk.
tort, revet Franskbred. Smages til med
Salt, lidt stedt hvid Peber og piskes med
lidt koldt Smer. Kartoflerne: Kartoflerne
skal helst vaere faste, de skralles, pudses
paent af, saa de bliver ens 1 Sterrelsen,
leegges raa i Kalkunfedtet i Bradepanden
og steger den sidste Times Tid sammen
med Kalkunen. De ristede Kastanjer:
Store italienske Kastanjer skylles, der
skaeres et Kors i den spidse Ende, og de
faar et rask Opkog 1, 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 1 hedt Smer og dampes under Laag
for lille Blus, til de er mere. Kastanjer er
mere paa ca. et Kvarters Tid. Farsen til
at fylde 1 Kalkunhalsen: En
Svinemerbrad, Lever og Kraase skrabes
og keres 5 Gange gennem
Kedmaskinen, reres med lidt Mel, og
Flade samt lidt Sherry og en Tsk.
engelsk Sauce. Farsen maa endelig ikke
veaere for tynd - den smages til med Salt,
Peber og revet Lag og. stoppes i Halsen
og Brystskindet. Der syes for Enden af
Halsen. Farsen til Skroget: 100 g revet
Franskbred, 30 g revet Telle, 1 Tsk.
hakket Persille, lidt revet Citronskal, lidt
Timianafkog, 2 g, Salt og Peber ®ltes
til en Fars sammen med lidt Flade,
denne Fars maa heller ikke vere for
tynd. Den fyldes i selve Skroget fra
Halen. Polserne: Bestil hos Deres
Slagter tommelange, smaa, fine
Medisterpolser, kog dem forsigtigt, held

dem op paa et Dorslag, saaledes at de
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bliver terre, og rist dem brune i hedt
Smer paa Panden, men lige for
Serveringen.
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374 |Fru Fjerkre Stegte Kyllinger og  [Man beregner "2 Kylling til hver Person
Constantins Duer og 2 Duer til 3 Personer. En fransk Kok
Kogebog (1 Frankrig steges Kyllinger aldeles

fortrinligt) er meget bange for at vaske
de Fugle, som han skal stege. Og vist er
det, at den Vade, som inde fra de
vaskede Kyllinger lgber ned i Smerret,
hvori man steger dem, fremkalder sorte
Partikler med en breendt Smag, og selve
Kyllingen bliver haardere i Skindet, end
naar den kommer uvasket i Gryden. De
Kyllinger, som man selv plukker,
behover man ikke at vaske. Dem, man
kaber plukkede, kan man rense ligesaa
godt og bedre ved Hjzlp af en grov,
rubbet og fugtig Klud. Naar Indmaden
er taget ud, afterres Fuglen med det
haardt opvredne Stykke, blot Bagdelen
dyppes ned i Vandet, vaskes og afterres
godt. Kro, Lever og Hjerte maa aftorres
omhyggeligt ligesom Fuglen. Vil man
absolut vaske Fuglene, er det meget
nedvendigt, at man lader Vandet labe
ganske af dem, idet man stiller dem
oprejst, og derpaa afterrer dem
indvendig saa godt som muligt med et
tort, rent Klaede. Naar Fuglene er
afterrede, opsatte og faerdige til at
steges, legges de med Brystet ned i lyst,
brunt Smer, Marg. eller fint Stegefedt og
brunes lyst paa alle Sider, derpaa legges
de paa Ryggen i Gryden og dryppes ofte
med Flede, sad Malk eller Suppe.
Kyllinger og unge Duer har nok paa en
Time, &ldre Duer maa stege flere Timer.
Laaget maa hele Tiden vere paa
Gryden, engang imellem vender man
lidt om paa Fuglene. Naar de er feerdige,
tages de op og leegges .over i en anden
opvarmet Gryde, medens man heelder
mere Sky og lidt koldt Smer 1 Saucen,
som de er stegte 1, rerer godt rundt og
halder Saucen op, idet man enten sier
den eller ikke efter Behag. Vil man have
Jaevning paa Saucen, rerer man lidt
Hvedemel ud i lidt lunkent Smer eller
koldt Vand og kommer det ned i Gryden
til sidst. Saucen faar saa et Opkog og er
feerdig. Unge Duer og Kyllinger skeres
over pa langs 1 2 Dele, som legges taet
op til hinanden paa det godt opvarmede
Fad. Brunede Kartofler eller friske nye
Kartofler samt greon Salat serveres i
Reglen dertil. Duer spekkes paa Brystet,
Kyllinger ikke. Om Duers Opsatning,.

Gamle Duer skal steges i en jeevn Sauce.
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323

Den Gyldne
Kogebog

Fjerkre

Ung And

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

380

Fru
Constantins
Kogebog

Fjerkrae

Urhene, og Tjur.

Den forste er tilstraekkelig til 4 til 5
Personer, Tjuren til 8. Dersom Fuglene
er frosne, maa de optees 1 et lunt
Kokken Natten over og om Morgenen
leegges 1 Malk efter at vaere flaaede eller
plukkede. Er det friske Fugle, behaves
det ikke. De skal steges l&nge, mindst 2
til 3 Timer og helst i en Gryde. Saucen
skal, efter at de er brunede, staa halvt op
om dem Ved Serveringen skarer man
forst Brystet 1 6 til 8 Dele, men senere
serverer man ogsaa det overste af
Laarene. Urtesalat i Mayonnaise,
Ronnebar- eller Ribsgele og
Ablekompot samt brunede Kartofler
eller Kartoffelkroquetter gives til.

173

Danske
Nationalretter

Fjerkre

Vildender

Znderne vaskes godt ud, skindet flaes
af, og de spekkes tet med
fleeskestrimler, brunes i1 smer, tilsattes
flade. Der kan ikke gives nogen bestemt
stegetid for vildt. Hvis @&nderne er
gamle, skal de stege meget leenge;
serveres med brunede eller brasede
kartofler og gelé.
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379

Fru
Constantins
Kogebog

Fjerkre

Vildender

Man flaar altid Vildanden, da Skindet
har en trannet Smag. . De skal spakkes.
I en Gryde steges de i 2 Timer; har man
Gleder paa Laaget, hvad der er bedst)
kun 1% Time. I Ovn maa man legge
hvidt Papir over dem, saasnart de er
brune. De kan ogsaa ombindes med
Skiver af salt eller fersk Flask eller
bestroes med lidt Hvedemel, hvorved
der danner sig en Sauce over dem, naar
de dryppes, saa de ikke bliver torre. [ en
rigtig varm Ovn behover de 1 3/4 Time.
De maa dryppes meget. En Vildand er
nok til 3 Personer.

201

Den Gyldne
Kogebog

Forskelligt kad

Indbagt Kod

Til denne Ret kan anvendes alt kogt eller
stegt Kod, ogsaa Fjerkra; den egner sig
udmerket til Anvendelse af Rester. Af
Suppen bages en meget tyk Sauce op,
den smages til med Salt og Peber, og der
kommes et Ag eller et Par Aggehvider
1; den staar nu, til den er omtrent kold. I
denne Sauce dyppes det kolde Kod, den
maa vare saa tyk, at der satter sig
rigelig Sauce paa Kodet. Det vendes i
Mel, Ag og Rasp og steges lysebrunt
paa Panden i rigeligt hedt Fedtstof; der
serveres stuvede Gronsager til.

117

Danske
Nationalretter

Forskelligt kead

Keod og fulskager

i en anden variation, siger vor anden
opskrift. Til denne anvendes der ikke
kad- eller fleeskefars i fulskager, der kun
bestar af dejgen, tilsat rosiner. Til disse
fulskager serveres kad og fleesk ekstra i
forskellige former. Tidligere brugtes
altid et roget svinehoved, nu mest
saltede ribben, stribet flaesk,
medisterpolse o. s. v. Dertil kogte
kartofler, kogt hvidkal o. lign.
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449

Fru
Constantins
Kogebog

Forskelligt kad

Ragout af Ked 1 brune
Sauces

Ragout af Ked 1 brune Sauces. En god,
brun, jevn Skysauce laves af 5 gr Smer
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
Log eller ituskaar ne Asier samt lidt
Sukker, brunede Logskiver og stedt
Peber (Bofsauce), Tomater. Disse brune
Ragoutsauces passer til stegt og kogt
Oksekead, Kalveked, Lamme- og
Svinekeod. Kodet maa ikke komme til at
koge 1 Saucen.

Til finere Brug krydres Saucen med
Champignons, Tomater, Trofler, Oliven,
Kastanjer osv. og disse Sauces passer til
kogte og stegte Fugle, Oksetunge, fint
Okse- og Kalveked. Til vilde Fugle og
andet Vildt bruges Vildtsauce, der kan
krydres med Oliven og Liebigs
Keodekstrakt.

445

Fru
Constantins
Kogebog

Forskelligt kead

Risrand

Risrand. (8 P.) 180 gr skoldede Ris
koges 1 % Liter Melk til en stiv Grod.
Man maa passe ngje, at Grynene ikke
gaar itu, der maa kun reres meget
forsigtig rundt i dem og med en Blikske,
saa at man ikke knuser dem. Ilden maa
vaere svag. Naar de er mere, rores de
forsigtig med 50 til 75 gr Smer eller
Marg., 2 hele £g, lidt Salt og lidt
Sukker. Denne Blanding kommes 1 en
Blikrand, som er smurt med Smer og
drysset med redt Panermel eller stadt
Tvebak. Randen bages ved god Varme i
> Time. Man kan ogsaa koge den 1
ganske lidt Vand, som ikke maa naa op
til Formens Overflade under Kogningen.
Et mindre Laag leegges lige over
Randen, Hviderne maa da piskes stive,
for de rores 1, og Formen maa ikke
fyldes mere end 2/3. Randen fyldes med
Ragout i en eller anden skarp Sauce,
som der helst maa veare rigeligt af, at der
senere kan heldes til. Inden man vender
Randen, lader man forsigtig en bled
Kniv lgbe hen langs med Formen, baade
paa den indvendige og paa den
udvendige Side for at losne Randen. Har
der varet rigeligt Smer og stadt Tvebak
i Bunden af Randen, vil den losne sig
med Lethed.
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247

Den Gyldne
Kogebog

Forskelligt kad

Stegte Hjerter

Baade Kalve-, Grise- og Kvie-, ja selv
Hjerter af unge Okser, smager
udmeerket, naar det er vel tilberedt. Flek
Hjerterne, skar Piberne ud, vask dem
godt og sker Kedet 1 tykke Skiver. Drys
med lidt Salt og Peber, kom Fedtstof i
Gryden, lad det blive rygende varmt,
vend og drej Kedstykkerne, til de er
smukt brune, kom lidt Vade ved, leg
Laaget paa, kom lidt Persille ved og lad
nu Kedet smaakoge for sagte I1d, til det
er mort, ca. 2 Timer. Pas paa, det ikke
koger tort. Bag nu af Skyen og lidt
Mzelk en ikke for tynd Sauce op, eller
jeevn med Mel, rort ud i lidt koldt Vand,
ca. 1 Spsk. Mel til '4 Liter Vade.

448

Fru
Constantins
Kogebog

Forskelligt kad

Tillavning af Ragout

Tillavning af Ragout. (Hovedopskrift).
Udskering af Kedet til Ragout. Kedet
maa afskeres med Omhu i saa
regelmassige Stykker som muligt. De
Sener og det meste af de Fedtrande, som
sidder uden om Kegdet, borttages;
Smaastumper af Ked benyttes til Hachis
eller Salat, Fedtet kan afsmeltes,
Senerne af Steg af koges til Sky,
hvorved disse Ting finder god
Anvendelse, medens de ellers leegges til
Side paa Tallerkenen ved Bordet og
bortkastes. Udskaring af tamt Fjerkrae
og starre, vilde Fugle ti 1 Ragout.
Brystet skaeres af lige ned til Benet, saa
at man faar alt Kedet med, og hver Side
deles efter dets Sterrelse i 4 til 6 Dele.
Det inderste Led af Vingerne afskeres,
Benet bliver siddende ved. Det yderste
Vingeled benyttes ikke til Ragouten. Det
gverste af Laaret, Kilebenet, deles 1 2 til
4 Dele. Benet udtages. Af den nederste
Del af Laaret udtages Benet og de lange,
haarde Sener, som sidder i Kadet,
udtreekkes. (Dette er det daarligste Kad
paa Fuglen og maa hellere legges til
Side.) Endnu findes fint Kod ovenpaa
Ryggen, ellers maa alt det ovrige
gemmes til Salat og Hachis. Man kan
udhugge Fuglen i smukke Stykker,
medens den er raa, og lade Benene sidde
ved Kodet, som saa koges 1 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 udskare Kodet og
opvarme dette 1 Ragoutsaucen med
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Forsigtighed, saa at det ikke gaar itu.
Naar Ragoutsaucen er ferdig og har
faaet et Opkog med det, som skal krydre
den, legges Kodskiverne i for at
opvarmes, men maa ikke komme til at
koge. Hvis Skiver af Kad, is@r Steg,
koger et Djeblik, bliver de haarde, sejge
og udelikate. Heller ikke maa Trefler,
Osters eller Champignons koge med i
Saucen, men forst 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 1
Smagen. Hvis Ragouten ikke skal
anrettes straks, rnaa Gryden settes et
Sted, hvor den kan holde sig varm uden
at komme 1 Kog. Dette er en meget
vigtig Regel.

364

Fru
Constantins
Kogebog

Fare/lamme kod

Faare- eller Bederyg

Steges og behandles ganske som
Lammeryg, kun skaerer man her nasten
alt Fedt af ovenpaa Ryggen Haandfuld
Salt og Y4 Liter Eddike. Stegen maa
ganske daekkes 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 1 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 spakkes og
steges 1 2 til 2} Time. Saucen tillaves
som ved ovenstaaende Bederyg. og
lader kun et ganske tyndt Lag blive
siddende, eller man borttager alt Fedt og
spekker Ryggen som en Dyreryg. Faare
eller Bederyggen steges 1 Ovn 2 til 3
Timer, efter som den er lille eller stor,
ung eller @ldre. Den unge Bedes Ked er
livlig redt, Fedtet hvidt og fast. Kedet
maa henge flere Dage om Sommeren,
over en Uge om Vinteren. Saucen laves
paa samme Maade som til Lammeryg.
Man maa passe ej at faa Kedet af en
Buk, der er tort og stramt 1 Smagen, men
hvidt i Fedtet og mere blegt i Kadet.
Bederyg lagt i Blod og Eddike er en
besverlig, kostbar og omstendelig Steg
at tilberede; den er ikke almindelig
yndet, hvorfor jeg ikke vil raade nogen
af mine Leserinder i Byen til at binde
an med den.
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341

Fru
Constantins
Kogebog

Indkeb af ked

Indkeb af Ked
Oksekod

Mange har Vanskelighed ved at
bedomme, om Ked er ungt og godt eller
af et &ldre, tarveligt Dyr. Til en uerfaren
vil jeg give det Raad: Gaa hen foran en
forste Klasses Slagters Vindue og
betragt Kodet . Bemark, hvorledes
Talgen paa Oksekodet svulmer i store og
smaa Bugter med en hvid,. Blegroad eller
lysegul Farve, skarer man deri, er det
fedtet og har en blank Snitflade. Kedet
er livlig radt, 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 Kod. Leg Merke til,
hvor brandgul Talgen kan vare, hvor
slapt. og fladt den falder ned. Paa
daarligt Kod kan Talgen ogsaa se hvid
ud, men naar man skerer i den, er den
spred, ter og uden fedtet Glans. Det
magre Kod er enten violredt, merkerodt
eller ganske blegt, og det er ikke
marmoreret med Fedt, men ganske
ensfarvet i Snitfladen, den udvendige
Side er barket, tor og uappetitlig.

1527

Kalve

Brisler med spinat

Brislerne skylles godt og vandes ud i
rigeligt koldt vand, helst 1 12 timer, s
de bliver porese, og alt blodet trekker
ud. Derefter blancheres de, d.v.s. sattes
over i koldt vand og far et kraftigt
opkog, og den tynde hinde og evt. blod
fjernes. Skylles igen og settes over i
koldt vand, som skummes af, nar det
koger, og tilsettes salt, eddike, 3-4
laurberblade, hel peber og log. Brislerne
koges more pa 20-25 min. og afkeles 1
skyen. S& tages de op, skares 1 gode
store skiver og paneres let i @ggehvide
og rasp, for de ristes 1 smeor. Vi spiser
frisk hel spinat til, der lige er kogt, for
den ristes i smer, eller grofthakket stuvet
spinat. Eller vi spiser grontsager til af de
nye, blomkél og gulereadder med brunet

smeor eller madeirasovs.
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1553

Kalve

Brisselgratin

1 pund brisler, 1 dase ked boller, 250
gram champignons, 4-5 kartofler, 1 log
hel peber, 3-4 laurberblade, lille 2 kop
eddike, 1 a&g. Brislerne sattes i forvejen,
derefter blancheres de, det vi I sige:
koges op 1 frisk vand og skylles kolde.
Brislerne befries nu for hinde og evt.
blod og sattes over igen med hel peber,
laurbarblade, log og eddike og koges
mere pd 20-25 minutter. Vi laver en ikke
for tynd opbagning af brisselvandet og
tilsaetter de kolde brisler, der er skaret i
tern sammen med de rensede
champignons i tern, og hvis det skal
vaere serlig lekkert de sma hele
kadboller. Det hele haeldes i et smurt
ildfast fad, og purerede kartofler rort op
med eet stort eller to smé &g og smagt
til med salt og peber, sprojtes 1 kanten af
skalen. Retten gratineres med reven ost,
rasp og lidt smer 1 godt varm ovn, til
den er gylden.

286

Den Gyldne
Kogebog

Kalve

Brisselret, Russisk
med Makaroni

Keb 72 kg store, fede Kalvebrisler, st
dem i Bled et Par Timer, rens dem og
kog dem i letsaltet Vand med et stort
Log et Kvarters Tid. Naar de er kolde,
tages de op og skeres 1 Skiver, der
dyppes i Mel, £g og Rasp og ristes
gyldne i hedt Smer paa Panden,
hvorefter de leegges i et smurt, ildfast
Fad. Held nu Smerret, Brislerne er stegt
1, samt en Kop - helst sur - Flade og lidt
engelsk Sauce og Tomatpure over. Kog
en Pakke tynde italienske Makaroni et
Kvarter 1 kogende, letsaltet Vand, hald
dem paa et Dorslag, skyl dem af under
Posten, bland dem med en Kop reven
Svejtserost, lidt Paprika og Salt og leg
det over de ristede Brisler i det ildfaste
Fad. Tag 3 hele £Ag, pisk dem med 2 dl
Mezlk og held dem over det hele. Drys
med Rasp, rigelig Smorklatter hist og
her og saa 1 en varm Ovn en god Time.
Serveres 1 selve Skaalen med ristet
franskbred til.

125

Danske
Nationalretter

Kalve

Kalvebrisler i skaller

2 kalvebrisler, suppe, salt, champignon,
1 dI sterk sauce, revet brod. Brislerne
leegges 1 vand, far et opkog, koges med
suppen og salt, afkeles, skares 1 skiver
og blandes med champignonerne og den
steerke sauce, det hele far et opkog og
fyldes i 10 til 12 skaller, overstras med
revet brad og sattes ind 1 en varm ovn
for at fa en smuk farve. Serveres straks.
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284

Den Gyldne
Kogebog

Kalve/kvie ked

Curried Meat and Rice

Tag det skaere Kod fra Kviehgjreb og
skeer det 1 lange Strimler paa en Fingers
Tykkelse, kom en Klump Smer i
Gryden, naar det er hedt, brun da Kedet
godt deri. Naar det er smukt brunet, drys
da lidt Mel over, tag 2 store Log, 2
Gulerodder, Y4 Selleri og snit det ganske
fint. Brun Urterne i en anden Gryde, og
naar de er brune - endelig ikke brankede
- kom dem da ved Kodet. Skral et fast
ZDble, 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 dekker Kodet. Lad det nu staa og
smaakoge under Laag i ca. 2 Timer, men
leeg Kogeplade imellem, at det ikke
svider. Naar Kadet er mort, tilseettes lidt
Flede, Saften af 1 Citron og 2 Bananer,
skaaret 1 Skiver. En Pakke Ris koges i
spilkogende Vand i 15 Min., haldes paa
et Darslag, skylles og kommes 1 en
smurt Randform, Risen trykkes fast, og
Randen vendes paa et rundt Fad.
Karrykedet heldes inden i Randen, der
drysses med lidt hakket Persille.

318

Den Gyldne
Kogebog

Kalve/kvie kad

Entre-Coles med Ris

Kob 4 tykke Bofstykker af et overhangt
Kviehgjreb, bank dem ikke, tag et stort
Log samt en god Gulerod, skar det 1
tynde Skiver, laeg 4 Skiver Bacon 1
Bunden af Gryden, leeg Urtesnitterne i,
derpaa Bofstykkerne, drys med Salt og
Peber. Held derpaa 3 Glas Madeira samt
1 Kop Bouillon paa, leg et tetsluttende
Laag over. Lad det hele dampe for
meget lille Blus 1 et Par Timers Tid, kig
af og til det, det maa ikke koge tort. Kog
lidt Ris i rigeligt letsaltet Vand 1 15
Min., held det paa et Dorslag, anret det
paa Fadet, leg de more Bofskiver over.
Laeg Haricots verts Bonner, der er vendt
1 Smer, 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 ked

Lever, Helstegt

Kob en stor Kalve- eller en lille
Kvielever, lad den ligge 10 Min. 1 Vand,
flaa den tynde Hinde af, fjern eventuelle
Aarepiber og tor den i et Kleede, kom
rigeligt Fedtstof 1 Stegegryden, og naar
det er rygende varmt - ikke for - vend og
drej da Leveren heri, til den er smukt
brun paa alle Sider. Lag et Par tykke.
Skiver roget Flesk ved samt et Par store
Log, drys med Salt og Peber, leg Laag
paa, og lad det hele smaastege for lille
Blus et Kvarters Tid. Bag af 1 Spsk.
Smer, 1 Spsk. Mel og ca. 72 Liter Malk
en ikke for tynd Sauce op, kom lidt
Kuler paa, held den over Leveren og
lad det nu dampe ferdig i Saucen, til
den er mor. Det tager fra 1-1)% Time
efter Storrelsen. Smag til med 1 Spsk.
Ribsgelé, skaer Leveren ud 1 ikke for
tynde Skiver og server den med kogte
Kartofler.

259

Den Gyldne
Kogebog

Kalve/lamme
kod

Frikassé

Kan laves af Kalv eller Lam. Kodet
skares 1 ikke for smaa Stykker og sattes
over at koge, blot dekket af Vand. Naar
det er skummet godt, kom da rigeligt
Guleradder og en Urtevisk paa, og naar
Ked og Urter er more (det tager 1 god
Time), bag da af Suppen en jevn Sauce
op, ca. 1 Spsk. Mel til % Liter Vade,
kom Kedstykkerne samt de skaarne
Gulerodsstykker 1, smag til med lidt
Salt, kom rigeligt hakket Persille i, og
kan De lide det, kog da lidt Kartofler
sammen med Kedet og kom dem i.

450

Fru
Constantins
Kogebog

Kalve/lamme
kod

Ragout af Ked 1 lyse
Sauces

Ragout af Ked 1 lyse Sauces. En lys,
jevnet Sauce laves af 5 gr Smer 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 Log eller
ituskaaren Asie samt lidt Sukker. Disse
Sauces passer til kogt Kalve- og
Lammekead. Til finere Brug kan lys
Ragoutsauce krydres med
Champignons, Rejer og Asparges,
Osters og Tomat. Disse Sauces passer til

alle kogte Fugle.
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249

Den Gyldne
Kogebog

Kalve/okse kad

Almindelig Gullasch
med Kartoffelmos

Sker Okse- eller Kalveked 1 firkantede
Stykker, brun dem ekstra godt 1 hedt
Fedtstof i Gryden og kom rigeligt
snittede Log ved. Naar Logene er gyldne
og mare, drys da med lidt Mel, spad op
med lidt Vand, saa det dekker Kodet,
lad det smaakoge under Laag, til Kodet
er mort. Kalveked tager ca. 1 Time,
Okseked ca. 12 Time. Kom lidt Kuler
paa, smag til med Salt og Peber og
server Kartoffelmos til.

228

Den Gyldne
Kogebog

Kalve/okse/svine
kod

Almindelig Kedfars

Kadfars kan laves af Okse-, Grise- eller
Kalveked, enten hver for sig eller
blandet. En god Dagligfars faas af halvt
Okse- og halvt Kalve- eller Griseked der
skal helst vaere lidt fedt Ked imellem.
Kodet befries for de sterste Sener,
skaeres 1 Stykker og keres 3 til 4 Gange
gennem Kodmaskinen, men husk, baade
Kniv og Knivplade maa vare skarpe, da
Keodet ellers knuses, bliver varmt og
mister sin Bindekraft. Til 1 kg Ked kan
der godt tages "4 kg Mel til en daglig
Fars. Fars maa enten @ltes eller rores
godt, og jo bedre De rorer den, des
bedre bliver Deres Fars. Naar Kedet er
feerdigmalet gennem Keadmaskinen,
kommes det op i et Fad eller en flad
Gryde og reres godt med Melet, derpaa
kommes 2 revne Log i - kan De godt
lide Logsmag, da gerne flere - lidt Salt
og stedt Peber. Naar alt dette er rort godt
sammen, rores 2 a 3 hele Ag i, eet ad
Gangen, og derpaa ca. 'z Liter kold
Melk, lidt efter lidt. Det kommer lidt an
paa, hvor saftigt Kedet er, og hvad
Farsen skal bruges til. Frikadellefars
skal vaere mere stiv end f. Eks. til
Kedrand. Naar Farsen er ekstra godt
rort, svampet og lekker, er den ferdig til
Brug til de mange Formaal, man

anvender en god daglig Kedfars til.




Id

Bogtitel

Mad type

Opskriftsnavn

Selve opskriften

Feltl

229

Den Gyldne
Kogebog

Kalve/svine kod

Fin Kodfars

En rigtig fin Kedfars ber laves af
Kalvekad eller halvt Kalve- og
Svinekod, Honseked, dersom den skal
veere serlig ekstra. Kadet skrabes, og
alle Sener fjernes, hvorpaa den keres 5
Gange gennem Kedmaskinen med
ekstra skarpt Knivtej, derpaa blandes 2
Spsk. Mel til hvert Y2 kg Ked 1, og den
reres nu med 3 &g til hvert 2 kg Ked,
Salt, Peber og revet Lag kommes i, og
til mange Ting smager et Glas Madeira
herligt i Farsen. Den rores nu med Flode
eller Melk, 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 kad

Fyldt Hvidkaalshoved.

Fyldt Hvidkaalshoved. (6 P.) De yderste
Blade pilles af et mellemstort
Hvidkaalshoved. Forneden, hvor
Stokken sidder, afskares et Laag, og alt
det inderste af Kaalhovedet udtages med
en skarp Kniv. Derpaa fyldes Hovedet
omtrent op til Randen med ' kg fin
Keodfars . Ganske lidt Plads maa der
veere til, at Farsen kan haeve og udvide
sig. Laget, som blev skaaret af, legges
over. Hovedet ombindes med et klart
Stykke Teoj eller meget omhyggeligt
med Sejlgarn. Det legges i kogende
Vand med Salt og maa koge uafbrudt i 3
Timer, saa er man sikker paa, at al
Kaalen er meor. Smaa Hoveder kan nejes
med 2 Timer. Den Hvidkaal, som man
skar ud, koges med og kan serveres
naeste Dag hakket og stuvet eller leegges
rundt om Hvidkaalshovedet samme Dag,
enten som den er eller brunet med Smer
og Sukker. Til fyldt Hvidkaalshoved
bruges smeltet Smer eller en Sauce, der
laves af 30 gr Smer, 75 gr Hvedemel,
som bages og spaedes op med ¥ Liter
Kedsuppe og krydres med
Cayennepeber og Madeira. En
Aggeblomme heri er udmarket .Med
Aspargessauce kan Retten benyttes som
Mellemret til en mindre Middag.

134

Danske
Nationalretter

Kalve/svine kad

Kedrand

250 g kalveked eller fleeskeked, 100 g
franskbred, 1 &g, 1 dl malk, lidt peber
og melis, kedet males fint, &ltes
sammen, det udbledte franskbred, ®g,
krydderier og melk fyldes i en smurt
randform, presses godt sammen og
koges ca. en halv time, serveres med
stuvede gronsager.
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1529

Kalve/svine kod

Lever pd Ungarsk

Godt et pund kalvelever, lidt bacon og
meget paprika. Salt, peber og finthakket
log. Flade og evt. Champignons og
spansk peber. Vi trekker hinden af
kalveleveren og skarer den forst 1 tynde
skiver og derefter i strimler af
fingerleengde og tykkelse. De ristes af i
smer og drysses med paprika og salt. S&
laver vi sovsen: fint hakket log ristes i
smet, og en bagatel mel tilsattes, ndr
den er afsiet. Derefter tilsettes flode, og
der smages yderligere til med paprika.
Det koges igennem, hvorefter leveren
svinges 1 det. Vi far en dejlig let og
Luftig kartoffel mos til. Leveren
garneres med let ristet bacon, og vi kan
ogsd pynte med champignonskiver og
spansk peber, hvis der skal vaere lidt
sondag ved bordet. Hvis man har lyst,
kan man satte tomatpure og
tomatketchup med ind pa bordet - det
bliver retten ikke mindre ungarsk af.

283

Den Gyldne
Kogebog

Kalve/svine kod

Mixed Grill

Keb 1/8 kg store Kalvebrisler, Y4 lille
Oksemerbrad, 1 lille Kalvenyre, 1
Svinemerbrad, 8 rd bayerske Polser.
Kog Brislerne i letsaltet Vand i 15 Min.
Nar de er kolde, og Hinderne er trukket
af, skeres de 1 tykke Skiver, der paneres
1 g og Rasp, Nyren skeres ligeledes i
tykke Skiver, Oksemerbraden og
Svinemerbraden i smd Tournedos, og
det hele steges 1 en god Klump Smer pa
Panden. Polserne legges i Bradepanden
pa Grillristen, de ristes gverst i
Gasovnen for fuldt Blus og med
Overvarme i ca. 5 Min. paa hver Side
for aabentstaaende Ovndor, til de er
brune og sprede. Ret det hele fikst an
paa et stort Fad og giv franske Kartofler
og smaa grenne Haricots verts Benner
til samt den kraftige Sky fra Panden.
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1513

Kalve/svine kod

Mixed Grill lavet pé
panden

Vi skarer bafferne, koteletterne og
kalvekedet ud 1 sma medaljoner og nyre
og bacon 1 skiver- champignons og
karbonadepelser lader vi vere hele. Det
hele ristes pd panden, forst oksekalve og
svineked, som skal vere saftigt og
dejligt, beffen endelig rod, derneest
bacon og nyre, og ti [ sidst pelser,
tomater og champignons. Vi serverer
pommes frites til eller pommes sautees
og Haricots Verts. Og sovsen vi spiser
til, er fransk smer, som vi laver saidan
her: smeorret rores med lidt sennep, hvid
peber, eng. sauce, citron og hakket
persille. Det rulles i pergamentpapir til
en roulade og stér til afkeling, til vi skal
bruge det, sa skarer vi rouladen ud 1
dekorative skiver. Nyt og dejligt til
mange retter.

223

Den Gyldne
Kogebog

Kalve/svine kad

Retter af Tunge

Okse-, Kalve- og Svinetunge har alle
herligt Ked, men Kalve- eller
Svinetunge er det laekreste. Tunge ber
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 udmeerket
bruges til daglig Middagsmad og er
netop af den Grund ikke dyrere end
andet Kad, hvor Vagten af Ben altid
skal tages 1 Betragtning. Kogte Tunger
giver en dejlig kraftig Sky, sarlig naar
de er kogt med lidt Urtevisk, og denne
Sky giver en sarlig kraftig Sauce. Ved
nedenstaaende Retter kan alle disse
Tungesorter anvendes.
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1559

Kalve/Svinekod

Keadboller, kokkens
kinesiske

1 pund fleske- og kalvesméked 4-5
store kartofler 2 store guleradder, 1/4
selleri 1 log, 1 @ble, karry, flode,
margarine, salt, peber. Vi rerer en god
kodfars af det finthakkede smaked (3-4
gange gennem maskinen) og satter
boller pd en dessertskes storrelse af i det
kogende vand. Bollerne tages op og
afkales, og suppen sigtes. Kartofler,
guleradder og selleri skralles og skares
1 skiver og derefter i tynde strimler. Sa
koges urterne mere i suppen og heldes
pa en sigte. Til karrysovsen skal vi
bruge et finthakket laog og a&ble, som
ristes 1 gryde med smer el ler-margarine
sammen med en spiseskefuld karry. Vi
tilseetter lidt mel samt noget af den siede
suppe, legerer med flode og smager
yderigere til med salt. Urterne svinges i
smer pa panden, og bollerne ristes
gyldne. Sa leegges urterne pé et fad med
kadbollerne ovenpd, og karrysovsen
serveres til.

319

Den Gyldne
Kogebog

Kalvekod

Bof Espagnole med
Marv

Kob en lille overhengt Kviemerbrad,
sker den ud 1 tommetykke Skiver, men
bank dem ikke 1 Vend Skiverne paa en
glohed Pande, enten paa en ter Pande
eller i Smer. Steg dem 1 Smer nogle
Min. paa hver Side for mindsket Blus, 3-
4 Min. paa hver Side er nok, - dersom
De onsker dem helt gennemstegt, da lidt
leengere. Pil 12 smaa Log, rist dem i
hedt Smer 1 en Gryde og lad dem snurre
med et Glas Madeira under Laag, til de
er more. Skear rigelig Marv 1 tykke
Skiver, kom dem 1 spilkogende Vand 1
Min., server Bafferne med Logene og
Marven over og giv hvide Kartofler til.

385

Fru
Constantins
Kogebog

Kalveked

Bof, Engelsk

Keodet skares i godt halv tomme skiver
pa tveers af treevlerne. Man mé ikke stro
salt p for de er vendt én gang 1 panden
for eller vil saltet treekke kraften d af
kadet. Steges og staes med salt og peber.
Laegges i et opvarmet fad overhaldes
med lidt koldt vand Derpa kommer man
koldt smer til befsauce. Stegte log

leegges pé kedet.
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268

Den Gyldne
Kogebog

Kalvekad

Bef, Engelsk

Er Boften sej er det aldrig Husmoderens
Skyld, men altid Slagterens. En Bof kan
steges tor, men aldrig sejt. Keb
overhangt Filet, men kun af et ungt Dyr,
skaer det 1 tommetykke Skiver, bank det
ikke. Kom lidt Fedt paa Stegepanden og
lad den blive rygende varm. Vend
Boften herpaa, til den er godt brun paa
begge Sider, men ved en sterk ild, kom
Smer ved, og naar det er brunet, lad da
Boffen stege for svag Ild. Onsker De en
rod Bef, er 4 Min. paa hver Side nok. En
gennemstegt Bof bruger 6 Min. paa hver
Side. Snittede Log brunsteges i
Bofsmerret og heldes over. Kogte
Kartofler gives til.

411

Fru
Constantins
Kogebog

Kalveked

Farseret Kalvebryst.

Farseret Kalvebryst. Benet af Bovbladet
skeres forsigtig ud fra den indvendige
Side, saa at Kedet ovenpaa ikke
beskadiges. Med en skarp Kniv skaerer
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). Kadet oven over
Ribbenene deles der, hvor man ser, det
af Naturen er delt ved Hinder i 2 Dele,
og en Fars, der laves paa sedvanlig
Maade af det Ked, som fulgte med
Bovbladet, legges ind i
Mellemrummene langs Ribbenene og
der, hvor Bovbladet sad. Man syr for
Aabningen med Hertraad. Kedet legges
nogle Min. 1 kogende Vand, tages op,
overhaldes med koldt Vand (for at gere
det hvidt) og settes over ilden 1 kogende
Vand med Salt. Det koges 2 Timer
sammen med nogle Supperadder og en
Suppekvast. Ved Anretningen aftages
Traadene. Man behover ikke at farsere
Kalvebryst og kan koge det uden at
bortskaere Bovbladet. Kapers- eller

Tomatsauce gives til.
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182

Den Gyldne
Kogebog

Kalvekad

Forloren Skildpadde

Det er slet ikke saa slemt at lave en
daglig Skildpadde. Keb lidt
Spedekalvekad, sker det fra Benene og
derpaa i smaa Firkanter, brun disse
ekstra godt 1 Gryden 1 hedt Fedtstof,
kom ganske lidt Vand ved, saa det knapt
daekker Kadet, set det over at koge
under Laag. Tag et Par Guleredder, /2
Selleri, 2 Porrer samt 3 Log og et Par
Stilke Timian, snit det hele, og steg det 1
10 Min. i1 hedt Fedtstof, kom
Kalvebenene ved, lidt Vand - ikke for
meget - og lad det koge en Times Tid.
Naar Kedstykkerne 1 den forste Gryde er
more - det tager ligeledes en Times Tid -
sigtes Skyen fra begge Gryder, og der
bages en Sky op, der ikke maa vare for
tyk, kom Kuler paa, smag til med Salt,
Peber og Paprika, lad Saucen koge et
Kvarters Tid, kom saa Kedstykkerne i,
kom smaa Frikadeller, lavet af en god
Keodfars sat paa Panden med en Theske,
samt lidt Daase fiskeboller paa. Skal det
veere rigtigt fint, smages Skildpadden til
med et Glas Vin. De kan godt give
Kartoffelmos eller kogte Makaroni til
denne Ret.

278

Den Gyldne
Kogebog

Kalvekeod

Forloren Skildpadde,
Gammeldags

Kob et ikke for stort Kalvehoved, der er
skoldet og renset. Kog det mert 1
letsaltet Vand. Naar det er kogt, fjernes
Ben, Kirtler o. lign. Laeg det 1 Presse
mellem 2 Fade, og naar det er koldt,
sker det da 1 ikke for smaa Firkanter
(Kalveked kan ogsaa anvendes). Tag 1
Selleri, 3 Guleradder, 2 Porrer, 3 store
Log, skaer Urterne 1 Stykker og lad dem
stege 1 hedt Smer 1 10 Min. Kom 10 hele
Peberkorn, 3 Laurbaerblade og 2 Stilke
Timian ved, haeld 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
vaere temmelig mork. Kom Kalvekedet
paa samt smaa Ked- og Fiskeboller, pynt
ved Anretningen med halve £g og smaa
Fiskefrikadeller. Burterdejgs- eller
Franskbredsskiver gives til. Giv foruden
Gaffel Dessertske til.
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414

Fru
Constantins
Kogebog

Kalvekad

Fricandeau.

Fricandeau. Gode, reelle Stykker skeres
ud af Kalvelaaret eller en storre Bov,
bankes let paa alle Sider, spekkes
derpaa og trilles i Hvedemel. De brunes
1 Smer eller fint Fedt 1 en flad Gryde.
Kogende Vand eller endnu bedre Sky
eller Suppe haldes til dem, saa at det
staar nasten over dem. De koger sagte i
en god Time og vendes af og til. Naar de
er more, jevnes Saucen med tyk Flode;
har man ingen Flede, jevnes den med
lidt Mel udrert i lidt Maelk. En Smule
Kuler tilsettes ved Anretningen. De
serveres 1 deres Sauce med Kartoffelmos
til.

1499

Kalvekod

Grilleret Kalv med
grontsager

Kodet krydres med salt og peber, dyppes
1 mel, eggehvide og rasp - eller ogsa
kun 1 &ggehvide og rasp - og ristes af pa
panden 1 klaret eller palmin. Det er ved
stegningen 1 klaret, palmin , at den
knasende sprede skorpe dannes, sa kan
man bagefter riste kedet yderligere i
smer eller margarine. Vi serverer kogte
grontsager til og persillekartofler, ogsa
kan vi naturligvis anvende sovsen fra
frikasseen - men det smager bedre og
mere rigtigt med brunet smer til

273

Den Gyldne
Kogebog

Kalvekad

Grillstegte
Kalvekoteletter med
ristede Champignons

Kob 4 tykke Kalvekoteletter, bank dem
ikke, klap dem let med Haanden, drys
med Salt, vend 1 Mel, £g og Rasp og
set Bradepanden med Grillristen 1
Bunden ind i Ovnen. Tand for fuldt
Blus i 10 Min., leeg Koteletterne ind paa
Risten, giv dem 8 Min. paa hver Side,
saa er de ferdige, saftige og more. Tag
Y5 kg friske Champignons, rens med en
lille Borste, kom en Klump Smer 1
Gryden, og naar den er brunet, rist da
Champignonerne heri, til Vaden er
dampet bort. Kom 1 Glas Madeira og
Saften af et revet Log paa. Anret det paa
gron Salat paa Fadet med de ristede
Champignons. Giv brunet Smer i
Kande.

121

Danske
Nationalretter

Kalveked

Hachis

Kogt eller stegt kad anvendes til denne
ret, brunede log, sauce, vin og
krydderier. Kadet hakkes pé bret,
endelig ikke 1 kedmaskinen. Logene
svitses i en gryde, en sauce bages op
med lidt mel og det smer, logene er
svitset 1, til en ikke for tynd sauce.
Kodet kommes 1. Smages til med lidt
vin, men ma ikke koge, efter at vinen er
kommet i. Serveres med sukkerbrunede
kartofler, spejlaeg eller pocherede e&g.
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405

Fru
Constantins
Kogebog

Kalvekad

Hachis

Hachis. (4 P.) 25 gr Smer, Marg. eller
Stegef. brunes sammen med (25 gr
Hvedemel og et mellemstort, revet Log
og spades derpaa op med 3/8Liter
Kedsuppe eller Sky. Naar det koger og
er jevnet, kommes 72 kg groft hakket
eller fint skaaret, mager Steg eller kogt
Keod deri tilligemed lidt Salt og stedt
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 Kalveked kan kommes
halvt Flede og halvt Sky. Til Okseked
passer nogle masede Anchiovis, hvoraf
Benene er udtagne, udmarket. Hachis er
en god Ret, naar Saucen, hvori den
laves, er kraftig og velsmagende, og
naar man ikke hakker Kedet for fint og
ikke anvender for meget Mel. Udenom
Hachisen legges i Reglen Kartofler,
brunede med og uden Sukker eller
brunede Kastanier eller smaa Snitter af
Franskbred, bagte brune 1 Smer eller
Klaret.

241

Den Gyldne
Kogebog

Kalvekod

Kalvebrissel, Ristet

Naar De kober Kalvebrissel, ber De
sorge for, at de er store og absolut friske.
Brislerne laegges 1 time i koldt vand og
koges derefter 1 letsaltet vand med lidt
log. En snes minutter. Skaeres 1 tykke
skiver og steges evt. vendt i &g og rasp.
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282

Den Gyldne
Kogebog

Kalvekad

Kalvebryst farseret
med Svampe

Kb ca. 14 kg Kalvebryst, men kun det
fede, lyse Kad egner sig til denne Ret.
Faa Deres Slagter til at trekke Benene
ud, Kantareller egner sig glimrende til
Farsen, eller friske Engchampignons.
Skyl dem godt, skaer Rodenden af og
berst med en lille, stiv Berste. Kom en
Klump Smer i Gryden, derpaa
Svampene, 1 hakket Log samt 1 Glas
Sherry eller Madeira. Laeg Laaget paa,
damp Svampene 20 Min. for lille Blus,
smer et tyndt Lag fin Kedfars paa
Kalvebrystet, tag derpaa de 2/3 af de
kogte Svampe, tryk fast ned paa Farsen
og sy Kadet sammen. Kom Smer i
Gryden, og naar det er hedt, vend og
drej da Kedet heri, til det er ekstra brunt.
Laeg Laaget paa, skru Blusset ned og lad
Keodet morne. Det tager 172 Times Tid
efter Tykkelsen. Speed lidt af
Svampesuppen ved samt lidt Flade.
Naar Kedet er godt mert, tages det op,
Traadene fjernes, og Kraften fra Gryden
samt Svampesuppen bages op til en tynd
Sauce, der farves lysebrun. Kan De lide
det, tilseet da 1 Glas Sherry og smag til
med lidt Salt og lidt Paprika. Kedet
skeres helst for ved Bordet i tykke
Skiver. Resten af Svampene og Saucen
gives til i Kande. Pommes frites eller
Kuvertbrad gives til.

277

Den Gyldne
Kogebog

Kalvekeod

Kalvebryst med
glaserede bortfeldske
Roer

Kob 2 Fedekalvebryst, lad Deres
Slagter skaere Benene fra, lav af en
Svinemerbrad en fin, ikke for lind Fars,
kom den inden i1 Kalvebrystet og sy det
godt sammen. Kog det en god Times Tid
for lille Blus 1 letsaltet Vand, til Kedet er
mert. Tag det kogte Kalvebryst, lad det
dampe tort, paner det derefter 1 g og
Rasp og brun det paa Panden 1 hedt
Smer, til det er smukt lysebrunt. Keb 2
store bortfeldske Roer, rens dem og sker
dem 1 Stykker paa Tykkelse med en
Blyant, kom en Klump Smer 1 Gryden,
og naar det er lysebrunt, drysses der 2
Tsk. Melis deri, kom Roestykkerne i, ror
lidt rundt og lad det saa snurre under
Laag, til de er meore. Bliver de for torre,
saa spaed med en ubetydelig Smule
Vand, endelig ikke for meget. Det lakre,
more Kalvebryst skeres 1 tykke Skiver,
pyntes med gren Salat og et Par rade
Tomater, hakket Persille drysses over.
De glaserede Roer og hvide Kartofler
leegges paa Fadet, og letbrunet Smer
gives til i Kande.
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126

Danske
Nationalretter

Kalvekad

Kalvebryst med
krebsehaler og
asparges

Kodet vaskes i flere hold koldt vand,
koges, skares 1 smukke skiver, som
straks anrettes pa et varmt fad, en
krebsesauce med haler i haldes over,
lidt af saucen serveres 1 en skdl, omkring
brystet garneres med asparges skéret i
stykker pa 3 cm lengde.

275

Den Gyldne
Kogebog

Kalvekod

Kalvecrebinet a la
Lindstrom

Kob 72 kg skaert Kalvekod, lad det gaa 2
Gange igennem Kodmaskine, tag 1
Spsk. Pickles, 1 lille Log, 1 Tsk. Kapers
og hak det fint paa Hakkebrettet, bland
det hele med lidt Peber og Salt samt
med Hakkekedet og form 8 flade, lidt
ovale Crebinctter, vend dem i Mel og
steg dem 1 brunet Smer, men endelig
ikke mere end 20 Min., for de skal
serveres. Drys rigeligt hakket Persille
over, pynt med Tomatskiver, leeg hvide
Kartofler paa Fadet sammen med
Crebinet' erne, giv Smerret, hvori det er
stegt, 1 Kande.

361

Fru
Constantins
Kogebog

Kalvekod

Kalvefilet.

Den kabes, udskares og anvendes
ganske som Oksefilet . Den dryppes, om
man vil, med Flade, som ogsaa blandes i
Saucen, der saa skal vere lysebrun som
Vildtsauce. Man kan ogsaa give staerk,
brun Skysauce uden Flade dertil. Til
Selskab anvendes ofte Troffelsauce. Til
store Middage gives Kalvefilet og
Oksefilet tit som Mellemretter.




Id Bogtitel Mad type Opskriftsnavn Selve opskriften Feltl
417 |Fru Kalveked Kalvefricassé Kalvefricasse, (12 P.) 4 kg Kalvebryst
Constantins skaeres og hugges 1 passende, akkurate
Kogebog Stykker, leegges nogle Min. i kogende

Vand, tages op, overhaldes med koldt
Vand og sattes over Ilden 1 kogende
Vand, som lige skal staa over Kedet. Det
koges sagte 1 omtrent 2 Timer sammen
med nogle Guleredder og en Suppevisk.
Suppen sies derpaa fra, og Kedet
tildeekkes 1 Gryden med et tet Laag, saa
at det ikke kan blive merkt, medens man
laver Saucen. 75 gr Smer, Marg. eller
fint Fedt bages op med 90 gr Hvedemel
og spades derpaa med omtrent 1%z Liter
af Suppen. Medens Saucen endnu er tyk,
rores deri 4 Spskf. fint hakket Persille.
Kadstykkerne lagges over 1 Saucen og
opvarmes godt i den. En finere Frikarse
kan tillaves saaledes: Et Fjerdingkar
gronne Zrter pilles og koges sammen
med Kadet i den sidste halve Time, er
Arterne ganske unge, kun 20 Min.
Tillige koges nogle fine, unge
Gulergdder 20 Min. i Suppen. Disse
skares, naar de er more, i smaa
Terninger og kommes sammen med
Arterne 1 Saucen, der jevnes med 3 til 4
piskede Aggeblommer, efter at den er
loftet af ilden, og efter at Kadstykkerne,
der absolut altid maa opvarmes i
Saucen, er lagte op paa Fadet. Saucen
haeldes 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 mer, leegges med den kedfuldeste
Side nedad paa et Fad, hvorpaa der er
stroet lidt Salt, der ogsaa strees ovenpaa
den; Fadet tildaekkes, for at Kedet ikke
skal blive merkt. Naeste Dag kan denne
sprengte Kalvebov serveres kold med
Gronsager og en eller anden pikant
Sauce, eller den kan opvarmes i Suppe
og serveres med Kaperssauce).
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1500

Kalvekad

Kalvefricassé

Vi beder slagteren skare kalvekedet ud i
store tern, og setter det over at koge 1
saltet vand sammen med guleredder,
selleri og porrer. De hele urter tages op,
nar de er mare, og skares groft, mens
kodet koger ferdigt. Kalvekedet tages
op, og suppen sigtes for sma ben og
bensplinter, bages op og legeres med en
eggeblomme og flade der er pisket
sammen. Sovsen krydres med salt og
hvid peber, heldes over kedet og urterne
og drysses med grofthakket persille. Vi
spiser hvide kartofler til, eller flute.

205

Den Gyldne
Kogebog

Kalvekad

Kalvekarbonade med
ristede log og
Guleregdder

Kalveked og en enkelt Skive roget
Flask males 2 Gange gennem
Kedmaskinen, hvorpaa det formes som
flade Hakkebef; de vendes i Mel, £g og
Rasp og steges i brunet Smer paa
Panden, til de er meore. Rigeligt snittede
Log brunes paa Panden, hvori kommes
Skiver kogte Guleradder, der svitses lidt
med de mere Log. Smerret,
Karbonaderne er stegt i, kommes nu ved
Gulerodderne og Leogene, og det hele
haeldes over Karbonaderne. Ved
Serveringen gives kogte Kartofler eller
Kartoffelmos til.

410

Fru
Constantins
Kogebog

Kalvekad

Kalvekarbonader

Kalvekarbonade. Laves af tarveligere
Stykker af skert Kalvekead, som hakkes
5 Gange i Maskinen eller skrabes og
hakkes nogenlunde fint paa et Brat. De
vendes i pisket £g og Rasp og steges
som Hakkebgf , men uden Log. Brun,
jevn Skysauce med eller uden
Tilsetning af Flede gives til dem.

1544

Kalvekeod

Kalvekarbonader med
pocherede &g

1 2 pund hakket kalveked 4 ®g,
gronerter, Det hakkede ked formes til
pane store karbonader, der krydres med
salt og peber og steges i smer eller
margarine pd panden. Karbonaderne
garneres med de pocherede &g, og vi
giver grongrter og pommes sautees til -
det er kogte kartofler skaret i skiver og
ristet i margarine pd panden. En god
tomatsovs laves af det brunede smer, der
tilsaettes en smule mel, lidt maelk eller
sky samt tomatpure og salt efter smag.

kartofler, tomatpure margarine.




Id

Bogtitel

Mad type

Opskriftsnavn

Selve opskriften

Feltl

274

Den Gyldne
Kogebog

Kalvekad

Kalvekoteletter
Italienne med
Formkartofler

Kob 4 ekstrafine Kalvekoteletter, bank
dem flade, drys med Salt og Peber, vend
1 Mel, £g og Rasp, hvori der er kommet
lidt reven Ost, steg dem 1 hedt Smer
lysebrune paa Panden, men ikke for stort
Blus, da de let bliver morke. Tag ca. 2
kg kogte Kartofler, sker dem i Skiver,
smer en lille Form godt, drys den med
Rasp, leeg et Lag Kartoffelskiver, derpaa
lidt Peber, hakkede Log og reven Ost,
atter Kartofler og fremdeles, til Formen
er fuld. Pisk 3 ZAg med en Kop Flade,
hald det over Kartoflerne 1 Formen og
bag det i ca. /2 Time 1 en varm Ovn,
vend Formen paa Fadet, l&g de stegte
Koteletter udenom og pynt med gron
Salat og Tomatskiver. Giv Skyen fra
Panden i Kande.

1542

Kalvekad

Kalvekoteletter med
grontsager

Koteletterne pareres pant af, krydres
med salt og peber og steges 1 margarine
pa panden. De kogte gulerodder skeres 1
blokke og ristes i smer sammen med
@rter og det kogte blomkalshoved, der
er delt ud i buketter. Grontsagerne
smages til med salt, vi leegger
koteletterne pa et fad og anbringer de
smorristede urter henover, og vi kan
pynte yderligere pa retten med hele
ristede tomater eller tomater, der er
skaret 1 kvarte. Eventuelt kan vi give
hvide kartofler til og satte lidt ekstra
brunet smeor med ind pa bordet, men det
skulle nu ikke vaere nedvendigt

128

Danske
Nationalretter

Kalveked

Kalvekoteletter med
parmesanost

6 koteletter, smer, &g, rasp,
parmesanost, stuvet makaroni,
tomatsauce, peber og salt. Koteletterne
vendes 1 smeltet smeor, bestroes med rasp
iblandet krydderierne og revet ost,
vendes derefter i pisket &g, steges 1
smer, anrettes i en krans pa fadet med
makaroni 1 midten og serveres med
tomatsauce.




Id Bogtitel Mad type Opskriftsnavn Selve opskriften Feltl
408 |Fru Kalveked Kalvekoteletter. Kalvekoteletter. De udskeres af
Constantins Kammen paa Kalven, og afskaeres en
Kogebog Kotelet for hvert Ben. Dette kan folge

med eller ikke. Man maa altid serge 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 Kalvekellen, kan der ogsaa laves
udmarkede Koteletter. Kedet skal helst
hange nogen Tid. Det er en Kunst at
tillave en mer, saftig Kotelet. Den maa
paa ingen Maade slaas flad og tynd,
hvorved den vilde blive tor. Kodet skal
dunkes med Kellen paa begge Sider,
inden det skaeres tyndt. Man siger, at
Araberen legger sit Kotelet- eller
Botked oven paa sin Saddel, satter sig
paa det, rider af Sted, og naar han stiger
af Hesten, er Kodet, som det skal vere.
Man har en Kekkenkniv med et stort,
bredt Blad, med hvis Flade man giver
Koteletten nogle haarde Smack paa
begge Sider, saa bliver den mer. Ilden
skal veere god, men ikke for sterk, under
Panden, saa at Koteletterne kan faa Tid
til at steges more uden at breendes. Skeer
dem ikke for tynde, da vil 6 til 8
Minutter veere passende Tid. De skal
vendes et Par Gange for ej at blive for
mere. Naar de er faste (dog ikke haarde)
at fole paa med Fingeren, har de nok.
Man kan dyppe Koteletter forst 1
piskede Ag, saa i Rasp, inden de steges.
Dette er ikke nedvendigt, det er snarere
bedre ikke at gore det. Naar Smeor eller
Marg. er brunt, leegges Koteletterne 1.
Man kan bruge fint Fedt (dog ikke, naar
Koteletterne skal serveres kolde, da det
stivnede Fedt ikke smager godt). Bruger
man Fedt til Stegningen, strees lidt Salt
henover dem 1 Panden. Til Sauce bruges
enten brunet Smer eller Stegemarg. eller
brun Skysauce. Man kan blande Saucen
med lidt Flede.




Id Bogtitel Mad type Opskriftsnavn Selve opskriften Feltl
342 |Fru Kalveked Kalveked Kalveked skal vaere belagt med lyst og
Constantins klart Fedt, og har det en smuk, lys
Kogebog Farve, da kan man stole paa, at det
stammer fra en velnaeret Kalv
(Sedmelkskalv). Er Kedet derimod nok
fedt, men merkeredt, da er Kalven
opfedt med tarvelig Kost og Kedet
langtfra saa godt og velsmagende som
Fedekalven. Dog kan en saadan stor
Kalvekelle, der naesten er en Kviekolle,
finde god Anvendelse i en stor, borgerlig
Husholdning til mange daglige Retter,
men til festlig Brug egner den sig ikke.
418 |Fru Kalveked Kalveked i Karrysauce [Kalveked i Karrysauce med Ris. Kodet
Constantins med Ris hugges itu og koges akkurat som til
Kogebog Frikassé. I Saucen kommes Karry,
udrort i lidt vand 1-2 &ggeblommer.
359 |Fru Kalvekead Kalvekelle, helstegt og|(2 til 3 Timer.) Kollen har godt af om
Constantins stor Fricandeau. Vinteren at hange 8 til 14 Dage, om
Kogebog Sommeren 3 til 4 Dage paa et koligt

Sted. En Kolle paa 9 til 10 kg er i
Reglen bedst. Skanken afsaves eller
afskeres smukt ved Leddet, saa at noget
af Kodet deekker over Benet. Man kan
enten koge Skanken og anvende Kodet
til Hachis eller hugge den smaat og
leegge den ind paa Bradepanden under
Stegningen for senere at atkoge den til
Sky Stegen bankes, enten den har haengt
eller ej; 20 Min. med en Kelle. Man
leegger alle Krefter til, dette Arbejde
fortryder man ikke, da Kedet herved
bliver mert som Honsebryst. Derpaa
fjerner man den tynde Hinde af Stegen
med en skarp Kniv, uden at borttage
noget af Kedet. Stegen spakkes ligesom
Vildt ud og ind paa Overfladen med
smalle Strimler Flesk. Det er forkert at
stikke store Stykker Flesk dybt ned i
Kalvestegen. Derved lgber Saften ud af
de dybe Huller. Man laver en Jevning
40 til 50 gr Marg. eller fint Fedt, 75
gr.Hvedemel og knap 3/8 liter Suppe
eller Vand. Denne Jevning skal vaere tyk
som lind Gred. Den farves med Soya og
saltes. Naar Stegen er lagt paa Panden
med lidt Fedt under, smores Saucen
jeevnt over den overalt ved Siderne, kun
ikke underneden. Nu sattes Stegen ind 1
en smak.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. ferst med lidt Vand, senere med
den Vade, som findes i Panden, hvori
der kommes lidt Salt. Saucen i Panden
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maa ikke gaa mere end 2 Tomme op
omkring Stegen, der ellers vil blive som
kogt underneden. Naar Stegen skal
skares for, lofter man den brune Hinde
op og leegger den til Side, og Stegen
viser sig nu at vere lysered overalt paa
Overfladen, ikke et eneste tort Sted
findes, alt er saftigt og bledt, vaerdifuldt
og letfordgjeligt. Den brune, stivnede
Sauce, som fjernes ved Forskeringen,
maa ikke kastes bort, men koges af
naste 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
udmarket, men for Mennesker, der
holder af de brune Kanter, egner den sig
ikke. Man undlader da blot at legge 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 for Anretningen sies op i
en Skaal, skummes og jevnes paa
sedvanlig Maade som «j&vn, brun
Skysauce; der tilsattes lidt god, raa
Flade, eller, hvis man ikke har den, lidt
Melk. Sauce til Kalvesteg skal kun vaere
lysebrun. Vil man stege Kollen i Gryde,
bankes og spakkes den paa samme
Maade, brunes i Smer, Marg. eller Fedt
paa alle Sider og steges efter
"Grydestegning 2 eller 3" Stor
Fricandeau. Hvis man vil, kan man
skaere Klumpen, det kedfuldeste Stykke
af Kollen (som sidder paa Vrangsiden
naermest ved Benet), ud, idet man med
Kniven folger Hinden, der omgiver det,
og afskaerer Klumpen lige ind til Benet.
Dette Stykke Kad kan steges, ligesom
man steger en Oksefilet og serveres som
en Steg for sig, ligesom man ogsaa kan
lave udmerkede Koteletter og
Fricandeau deraf. Idet man udskerer
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 tort.
Man afsaver nu Benets store Knokkel
samt den hgje, skarpe Benkant paa
Kollens indvendige Side, som forhindrer
den i at ligge fladt ned paa Panden.
Kodet svebes smukt sammen, saa at
Stegen danner en tyk, aflang Polse, der
ombindes med 3 Sejlgarn, inden den
spekkes. Alt smaat Kod og Ben, som
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gaar fra, leegges ind paa Stegepanden for
at brunes med Stegen og senere afgive
Sky, naar det af koges 1 en Gryde. Den
store, lase Hinde, der sidder udenom
Kalvekellen, kan bruges til at leegge
Stegen paa 1 Panden eller til at dekke
den med, hvis Overvarmen skulde blive
for sterk. I hvert Fald skal den med i
Panden saavel som i Gryden, afsmeltes
og afkoges.

127

Danske
Nationalretter

Kalvekad

Kalvelever med
logsauce

Leveren legges i koldt vand, tilsat
eddike, 1 2 timer. Hinden trakkes af.
Leveren skeres ud 1 tynde skiver,
vendes 1 mel, tilsat salt og peber. Steges
lysebrun i smer. En lggsauce laves af et
stort log, som hakkes og svitses 1 rigeligt
fedtstof. Heri kommes lidt mel, bages op
med flede. Hvide kartofler serveres til.

419

Fru
Constantins
Kogebog

Kalvekeod

Kalvelever som Bof

Kalvelever som Bef. 1 Kalvelever paa
12 kg er nok til 8 Personer, 3
Lammelevere til 6 Personer. Kalvelever
skares 1 tomme tykke skiver blandes i
mel lidt salt og peber og steges péd pande
ca. 4 min pa hver side. Belegges med
stegte log

280

Den Gyldne
Kogebog

Kalveked

Kalvelever stegt som
Vildt

Kob 1 fin, fed Kalvelever, treek den
tynde Hinde af, l&g den 12 Timer i en
Marinade, lavet af 1 Flaske Redvin, 2
Log, 10 sorte, hele Peberkorn og 1 Stilk
Timian. Vend den af og til, tag den
derpaa op, ter den godt af, kom en
Klump Smer 1 Gryden, og naar det er
hedt, vend og drej da Leveren deri, til
den er smukt brun. Sigt Marinaden,
haeld den paa og lad den dampe under
Laag for ganske svag ild 1 2 Timer. Bag
af 1 Spsk. Smer, lidt Mel og Mlk en
jeevn Sauce op, kom Skyen fra Leveren
heri, kom lidt Kuler paa, og lad den
koge lidt. Leveren laegges 1 Skiver paa
Fadet, lidt af Saucen haldes over, den
garneres med smaa smorbrunede
Kartofler, og Resten af Saucen gives i

Kande. Syltede Tyttebaer gives til.
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281

Den Gyldne
Kogebog

Kalvekad

Kalvelobescowes

Til denne Ret bruges lyst, fedt
Kalvekead, det behaver ikke at vaere helt
skert. Kodet skares 1 Terninger,
kommes i en Gryde med 4 store,
snittede Log, 4 Laurbarblade samt % kg
skraellede Kartofler, der er skaaret i
Skiver. Kom saa meget Vand paa, at det
knapt dekker og bring det i Kog. Husk
at legge Laag paa Gryden. Naar det
koger, skru da ned. til lille Blus og lad
det smaakoge, til Kedet er mert, ca. 1
Time. Kartoflerne skal helst koge helt
ud, saa Retten, naar den er ferdig, er en
tyk Mos. Tag nu Baconskiver, sker dem
1 Terninger, rist dem paa Panden, anret
Lobescowsen i et dybt Fad, drys de
ristede Baconterninger over samt rigelig
hakket Persille.

1484

Kalvekad

Kalvenyre, helstegt

Nyrerne flekkes halvt igennem, renses
og udvandes. S4 fjerner vi lidt af fedtet,
men endelig ikke for meget, sa bliver
nyrerne bare torre 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 forst af,
hvorefter vi tilsatter lidt vaede 1
bradepanden. Skal nyrerne steges 1
gryde, tilsatter vi ikke vaede, hvis vi
gerne vi | have, de skal vere sprode.
Ved serveringen skares de ud 1 paene
skiver og anrettes med ristede
champignons, smé log og tomater, og vi
spiser pommes sautees til det er kogte
kartofler skéret 1 skiver og ristet 1 smor
pa panden. Hele kalvenyrer stegt i gryde
eller ovn - det er vidunderlig mad, og
det er en rigtig mandfolkeret. Nyrerne
bliver finest 1 ovn; hvor de kan stege
rigtig sprode og lysebrune, men der er
ikke spor 1 vejen for, at vi laver dem til i
gryde. Under alle omstaendigheder er
stegetiden ret lang, det ma naturligvis
athange af storrelsen, men vi skal nok
regne med ca. halvanden time for lille
blus. Det bliver retten nu ikke spor
besverlig af, for nyrerne stdr og passer

sig selv, mens de steger.
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1510

Kalvekad

Kalvenyresteg med
gronsager

Vi panerer stegen af for hinde og ridser
den ned langs benet, sd den holder den
pane form under stegningen. S& smerer
vi den med smer eller margarine, gnider
med salt og peber og satter den ind 1 en
god varm ovn sammen med nyren, som
ogsa er skdret fra. Steges en god times
tid 1 ovn, til den er mer. Hvis vi halder
sky over - fra de athuggede hofteben
f.eks. - ma vi lige tage nyren op forst.
Man kan godt beregne 20 minutter
mindre stegetid for nyren, men det er
ikke nedvendigt, for den skal vare mer
og dejlig. Vi serverer sukkerbrunede
kartofler til - sammen med grentsager,
@rter, karotter og blomkal. Og vi retter
stegen smukt an med den udskivede
nyre lagt hen over som et tag.

1547

Kalvekad

Kalveroulader fra
Milano

1-1% pund kalveklump 1 skive skinke 1
pakke spaghetti, persille tomatpure,
hvidleg Kedet skeres i1 tynde skiver, der
bankes ud og ru Iles sammen med
persille og ombindes. Rouladerne
krydres med salt og peber, brunes i smor
eller margarine, hvorefter der tilsettes
vand eller sky, lidt tomatpure og salt, og
rouladerne braseres more. Spaghettien
kneaekkes 1 passende stykker og sattes
over i koldt vand. De koger pa 10-12
minutter, skylles i koldt vand og svinges
derefter 1 en god klat smer eller
margarine. Sa tilsettes lidt tomatpure
samt skinkestrimler, og vi smager til
med hvidleg, salt og peber. Bandet
fjernes fra rouladerne, og vi laver sovs
af skyen ved at tilsette lidt mel og
eventuelt lidt mere tomatpure efter
smag. Spaghettien anrettes pa et fad med
rouladerne oven pa, og retten kan pyntes
med spansk peber.
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279

Den Gyldne
Kogebog

Kalvekad

Kalveroulet Rossini

Kab 4 Skiver skeert Kalveked, 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
Ag, der er pisket godt sammen, dyp de
sammenrullede Filet'er heri og steg dem
1 hedt Smer i en lille Gryde, til Kodet er
mort, ca. 20 Min. Er Kedet tykt, da /2
Times Tid. Lav nu en fin Kartoffelmos,
kom ikke Melk i, men lidt Smer og 1
Aggeblomme, sprojt en flot Kant paa
Fadet, st det et Qjeblik 1 Ovnen, pil
Bomuldsgarnet forsigtigt af Filet'erne,
anret de stegte Roulader paa Fadet, kog
Gryden af med lidt Flede og hald
Saucen over. Drys med hakket Persille.

1515

Kalvekad

Kalverouletter

Vi deler hvidkalen ud i fire dele og
fjerner stok og yderblade. Derefter
koges kélen, til den er nasten mer i
saltvand og lagges til afkeling. Det
hakkede kad keres et par gange gennem
maskinen og reres sammen pé klassisk
made. Sa tager vi de peneste og mest
reelle kélblade, breder dem ud og pakker
farsen pent ind 1 dem, bladene skal
vikles godt om og bukkes grundigt om
ved enderne. Rouletterne brunes
forsigtigt af i flad gryde eller
bradepande, s& haldes lidt vaede eller lys
suppe ved, og de stir og snurrer ferdige
- allerbedst i ovn, sa bliver de dejligt
sprode oven pa. Efter en halv times tid
tages de op, og sovsen af jevnes let og
tilsaettes lidt kuler, hvis vi vil have brun
sovs. Sovsen kan ogsé geres bedre
endnu med en klat koldt smer i ved
anretningen, og det er rigtigt at spise
groft rugbrad til.

1550

Kalvekad

Kalveskank, Braseret

2-3 pund kalveskank 2 store guleredder,
20 smé log evt. @rter og asparges
kartofler, margarine salt og peber kadet
brunes godt i rigeligt smor eller
margarine, og vi tilsetter vand eller
suppe, sd det dekker. Kedet koges meort
pé ca. 1'4 time, og 20 minutter for det er
feerdigkogt, tilsettes gulerodderne, der
er skaret ud 1 passende stykker samt de
hele sma log. Nar det hele er meort, tages
det op, suppen sigtes og afjevnes, og
kadet serveres deekket med sovsen. Vi
garnerer med logene og guleradderne,
og hvis det skal vaere mere festligt -
ogsd med @rter og asparges, og Vi giver
kartoffelmos eller hvide kartofler til.
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208

Den Gyldne
Kogebog

Kalvekad

Kalvesylte, kold med
kartoffelsalat

Tag en stor Kalveskank, st den over at
koge kun dekket med Vand, kom lidt
Salt, et Par Laurbarblade og et Par Log
ved. Naar Kodet er saa mert, 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 deekke Kodet i Skaalen, det
haldes over det hakkede Kod og
blandes godt med dette. Naste Dag er
det saa stift, at det kan skaeres i Skiver.
Det serveres koldt med en god varm
eller kold Kartoffelsalat til. Det kan
ogsaa anvendes til Paaleg, skaaret 1
tynde Skiver.

1534

Kalvekod

Kalvetournedos

Kodet pareres af for hinder og andet
ureelt, og vi skerer det ud 1 pene hoje
boffer, der bankes let. Det finthakkede
log og champignons, der er hakkede
eller skéret i1 tynde skiver, ristes i
margarine, og vi tilsatter en lille kop
redvin, 1 dessertskefuld tomatpure og
sky og koger sovsen ned. Derefter
afjaevnes den let og smages til med salt
og peber. De stegte kalvetournedoer
garneres med tykke kogte marvskiver,
0g Vi serverer gron&rter og pommes
frites eller strakartofler til.

130

Danske
Nationalretter

Kalvekad

Karbonade

Hertil bruges skert kalvekod. Kodet
vaskes og befries for sener, skaeres 12
cm's tykkelse, bankes og paneres, det vil
sige vendes 1 &g, der er pisket lidt, og
vendes derefter 1 rasp med salt og peber.
Steges 1 olie eller andet fedtstof. Hertil
serveres gronsager.

211

Den Gyldne
Kogebog

Kalveked

Krustader med Brissel

Krustader kan ogsaa bruges til lidt mere
festligt. Fyld, f. eks. Brissel. De keber
nogle store, gode Kalvebrisler, de
leegges lidt 1 koldt Vand, koges nu mere,
daekket med lidt Vand med Salt og et Par
Log; det tager ca. 2 Time. Husk at
skumme Suppen, derpaa tages det op og
skaeres 1 smaa Stykker. Af Brisselsuppen
bages nu en lekker Sauce op, en legeres
med et Par Aggeblommer og smages til
med et Glas Vin. De kogte
Brisselstykker kommes 1, og det fyldes 1

de varme Krustader.
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257

Den Gyldne
Kogebog

Kalvekad

Kylling, Forloren

Af Kalveked, der ikke behover at vaere
af det mest reelle, skeeres firkantede
Stykker ud, dobbelt saa store som et
Spillekort. De bankes flade og drysses
med Salt, derpaa leegges en god Dusk
Persille paa hver samt et lille Stykke
Spzk. Det rulles nu sammen og
ombindes med tyndt Bomuldsgarn,
brunes i en Gryde 1 hedt Smer og steges
under Laag ved ikke for sterk ild i en
Times Tid. Spaed stadig med lidt Vand.
Af Skyen bages en jeevn Sauce op, og
kogte Kartofler gives til.

415

Fru
Constantins
Kogebog

Kalvekad

Kyllinger, Forlorne

Forlorne Kyllinger. Kalveked af Laaret
eller af Boven skeres 1 ikke for tykke
Skiver, som bankes let og spekkes en
Smule paa den ene Side (Spakningen
kan dog undvares). Pillet, men ikke
hakket Persille, lidt koldt Smer, lidt Salt
og ganske lidt Peber leegges indeni hver
Skive, som derpaa rulles sammen og
ombindes omhyggeligt eller endnu
bedre sys sammen med Hertraad.
Rouletterne dyppes i Mel og brunes nu i
Smer eller Fedt i en flad Gryde, hvorpaa
de spaedes med Mlk eller Suppe, som
skal staa halvt op om dem. Heri koges
de ganske sagte under Laag 1'% til 2
Timer, medens man en Gang imellem
vender dem. Naar de er more, aftages
Traadene, og Saucen jevnes med lidt
Flode og krydres med lidt Sky eller
Keodekstrakt. Har man hverken Sky,
Flade eller Kodekstrakt, maa man sorge
for at koge lidt Kraft af de Ben, som er
skaarne fra Kodet, og 1 denne Kraft og
lidt Malk maa Rouletterne smaakoge.
Saucen behover da kun at sies, farves let
med Kuler, og Salt og en Anelse af
Sukker tilsettes. Er Saucen for tynd,
maa en Smule Hvedemel udreres i lidt
Vand og have et Opkog med Saucen.

131

Danske
Nationalretter

Kalveked

Kyllinger, forlorne

I kg skeert kalveked, 125 g margarine,
persille, salt og peber, 30 g mel, 2 dl
flode. Kodet skeres 1 skiver og bankes
let, rulles med lidt margarine og persille,
salt og peber, bindes med band, brunes
pa alle sider, floden heldes over, steger
en times tid, saucen jevnes, spises med
hvide eller brunede kartofler.
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1523

Kalvekad

Kedbuddinger, sma
pane

1 pund fint hakket kalveked, blomkal,
guleradder, @®rter og asparges.
Aggehvider, lidt mel, margarine,
fladeskum, log, hvid peber og salt. Vi
kober fint smiked og beder slagteren
kore det gennem maskinen 5-6 gange.
Sa reres kedmassen sejt med salt, og vi
tilsaetter en bagatel mel, ikke mere end
en spiseskefuld, 2-3 piskede @ggehvider
og ca. 150 gram fledeskum, som vi rerer
meget forsigtigt i - og evt. ogsa hvid
peber og revet log. Den faerdige fars
fyldes 1 smurte kopper eller en randform
og daekkes til med smurt
pergamentpapir. Sa dampe den under lag
i ca. 25 minutter. Og lige for serveringen
vendes farsen forsigtigt ud af kopperne.
Kogte grontsager eller nye kartofler og
smeltet smer til.

138

Danske
Nationalretter

Kalvekod

Lever, stegt (Kolding)

Kalvelever skeres i tynde skiver, vendes
1 mel og steges 1 smer, serveres med
skysauce tilsat lidt flade. Garneres med
sprade log, tynde sprede baconskiver,
ristede champignons og ristede
tomatstykker.
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469

Fru
Constantins
Kogebog

Kalvekad

Nyregratin

Nyregratin. (6 P.) 125 gr Smer og 150 gr
Hvedemel bages godt sammen og
spades op med " Liter tynd Flode saa
leenge, indtil det slipper Skeen. Da
haldes det op og atkeles lidt, idet man
engang imellem vender det, for at det
ikke skal treekke Skorpe. Saa reres det
sammen med 8 Aggeblommer, en ad
Gangen, og lidt Salt. En stor
Fedekalvenyre hakkes fint tilligemed
saa meget stegt Kalvekad, at det alt
sammen udger 250 gr, og rores i
Dejgen; til sidst reres forsigtigt 8 haardt
piskede Eggehvider i. Et Gratinfad
smeres med Smer og strees med stodt
Tvebak, heri heldes Massen, stedt
Tvebak strees let over, og den bages i en
rigtig varm Ovn en Times tid. Den skal
vaere lysebrun. Smeltet Smer 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
Chalottelag. 125 gr Risengryn koges 1 %2
Liter sod Mlk eller tynd Flede. Naar
dette er stift, atkoles det lidt, og nu reres
25 gr Smer eller Marg., 6 velpiskede
Aggeblommer og det hakkede Nyreked
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. Smeorret eller
Marg. kan undveres, dersom der er
meget Fedt omkring Nyren.

147

Danske
Nationalretter

Kalvekod

Nyreragout

3 kalvenyrer, lidt fedtstof, 3 dl vand, 3 dl
tomatpure, 30 g flormel, kedekstrakt,-
paprika. Nyrerne skeres over og
udvandes nogle timer i koldt vand tilsat
lidt eddike, renses, torres og skaeres i
terninger, brunes i fedtstoffet, kogende
vand tilsettes sammen med tomatpure.
Nyrerne steges ca. 20 minutter under
lag, til sidst kommes melje@vning og
krydderier og lidt vin i. Serveres pa
smerristet franskbred.
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181

Den Gyldne
Kogebog

Kalvekad

Ragout af Kalvehjerter

Kob et Par Kalve- eller Kviehjerter, leeg
dem 1 koldt Vand en Times Tid, fleek
dem og fjern alle Piberne, skaer Kodet -
ogsaa det fede - 1 paene, ikke for store
Stykker, kom rigeligt Fedtstof 1
Stegegryden, naar det er rygende varmt -
ikke for - kom da Kedstykkerne heri og
lad dem brune godt. Rigeligt Log snittes
fint, lad dem snurre med det brunede
Ked, kom V and paa, saa det dekker
Kodet, leg Laaget paa, og lad det koge,
til Kedet er mort, det tager 2 til 2%2 Time
for lille Blus. Naar Kodet er meort,
haldes Skyen fra, og den bages op med
1 Spsk. Smer og 1 Spsk. Mel til ca.’>
Liter Sky, kom lidt Kuler paa, smag til
med Salt og lidt Peber, kom de kogte
Koadstykker op 1 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

Kalvekad

Skildpadde, forloren

100 g smer, 90 g hvedemel, 3 dl
madsherry, 8 dl kraft fra et kalvehoved,
fiskeboller, kadboller, kalvehoved og
hardkogte &g. Hovedet skoldes og
vaskes omhyggeligt. Tungen og hjernen
tages ud. Hovedet blancheres, det vil
sige, det s&ttes over ilden 1 s& meget
koldt vand, at det er deekket, koger
langsomt 2-3 timer. Tungen koges
samtidig med hovedet, tages op, nar den
er mor. Hjernen udvandes godt og koges
for sig. Nar hovedet er kogt, tages kedet
af og leegges i pres. Skaeres derefter ud i
sma pane firkanter. Smor og mel
brunes, spedes med kraften. Kod og
boller kommes forsigtig i. Smages til
med meget lidt Chayenne og vinen.
Serveres 1 et dybt fad. Pyntes med halve
hardkogte @g. Flute spises til.

420

Fru
Constantins
Kogebog

Kalvekad

Skildpadde, forloren

Forloren Skildpadde. Et Kalvehoved
kloves paa langs og laegges 1 Vand flere
Timer, for at Blodet kan traeekke ud.
Hjernen udtages med Omhu. Man
vasker Hovedet godt, skaerer Orerne af,
(de kan dog ikke bruges), man renser
Oreaabningen, udtager Jjnene, skolder
derpaa Hovedet og laegger det atter i
koldt Vand, hvorved det bliver hvidt af
Udseende. Det sattes paa Ilden
tilligemed Tungen i rigeligt, koldt Vand
og koges mindst 3 Timer, regnet fra det
Mjeblik, da Kogningen begynder. Naar
det er mort (hvad det endelig maa vere),
flaas Tungen, Benene losnes fra
Hovedet, det uappetitlige borttages, og
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man lader Kedet blive koldt under Laag.
Nu skaeres Kodet og Tungen 1 meget
regelmeaessige, aflange Stykker paa knap
Tommes Bredde (de mindre akkurate
Stykker gemmes til en daglig
Middag).Saucen. 4 Guleradder, 1
Selleri, 4 Purrer og 5 Log istandgeres,
skeres 1 Skiver og brunes smukt paa en
Pande i Marg. eller fint Fedt. De maa
endelig ikke brankes. De kommes saa 1
en Gryde sammen med en Theskf. sorte
Peberkorn, 2 Laurbarblade og en Dusk
frisk Persille; Suppen fra Hovedet
haldes paa dem, og de koger hermed.
Radderne optages, naar de er more,
Suppen koges ind til knap 2 Liter, og nu
laves en Sauce af 125 gr Smer og125 gr
Mel, som bages sammen, brunes lidt og
spades med den indkogte Suppe samt
steerk Sky eller to store Theskf. Liebigs
Keodekstrakt; 1/2 Flaske Sherry koges
lidt med i Saucen. Det er en almindelig
Tro, at Vin slet ikke maa koge.
Tvertimod, den mister kun sin
Skarphed, og Smagen bliver mildere og
finere. Man tils&tter med stor
Forsigtighed ganske lidt Kajennepeber,
udrert omhyggeligt i lidt Vand, - man
kan altid komme mere i Saucen, men
ikke deempe dens for steerke Smag - og
nu legges Kadstykkerne forsigtig 1 og
faar et lille Opkog. Til daglig kommes
smaa bitte Frikadeller af Kod- og
Fiskefars paa Skildpadden tilligemed
overskaarne, haardkogte A£g.
Skildpadden kan allerbedst tillaves
Dagen forud, ogsaa Saucen, der kun
vinder ved at opvarmes. Kodet skarer
man dog forst itu selve Dagen. Skal helt
feerdig tillavet Skildpadde opvarmes,
maa det ske med stor Forsigtighed. Man
kommer da lidt Suppe, Sky eller Vand i
Gryden forst. Skildpadden smelter
langsomt og er tilbgjelig til at gaa itu,
naar man rerer i den, og den svider, naar
den ganske passer sig selv. Allerbedst
kan man sette Fadet med den kolde
Skildpadde over en dampende Gryde
indtil den begynder at smelte, og saa
forst komme den 1 Gryden. Den maa i
hvert Fald opvarmes over en meget svag
ild og saettes til Side et Sted paa
Komfuret, hvor den ikke kan koge og
ikke braende paa. Hjernen af
Kalvehovedet vaskes, befries for
Hinden, skeres i Smaastykker, vendes i

Ag 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 folgende Maade: 1.
Skildpadden anrettes inden i en Rand af
kogt Fiskefars. Inden Randen koges,
smores den med Smer og drysses med
hakkede Trefler. Smaa Aggeblommer
stroes over Skildpadden. Trefler og
Oliven kommes 1 Saucen. 2.
Skildpadden anrettes paa et fladt Fad
garneret med Butterdejgssnitter. Store,
kogte Kastanier og Oliven kommes i
Saucen. Ingen Farsboller. Alle disse
finere Tilsetninger kan ikke taale at
opvarme af Kastanierne gaar itu, Oliven
og Trofler taber deres Smag. Laves
Skildpadden Dagen forud, maa de altsaa
forst komme 1 selve Dagen lidt for
Anretningen. Til staaende Souper
anrettes Skildpadden smukkest inden i
en bagt Franskbredsform, som kan
bestilles hos Konditoren. Formen spises
ikke.

276

Den Gyldne
Kogebog

Kalveked

Spedekalvekolle,
helstegt med Bacon og
Tomatsauce

Kob en lille fed Spadekalvekolle. Stegt
rigtigt er den fin som Lam 1 Skeaer
Skanken fra, gnid Kellen med Smeor
eller Olie samt Salt og Peber. Teend
Ovnen 10 Min. for fuldt Blus, for Stegen
settes ind, leeg Grillristen i
Bradepanden, sat Stegen paa og giv den
10 Min. i den hede Ovn paa den ene
Side, derpaa vendes Kollen og faar 10
Min. paa den anden Side. Lidt
Baconskiver legges paa Kellen, og
Blusset skrues ned til Draabeform. Lad
nu Kollen stege 1 ca. 2 Timer, luk ikke
Ovnen op, for Stegen er stegt, men hvis
De kigger, gor det da saa kort som
muligt, De maa gerne komme lidt Vand i
Bunden af Bradepanden, men ikke for
Stegen er ekstra brunet. Lav af 1
Trediedel Kalvesky, 1 Trediedel
Tomatpure og 1 Trediedel Flade eller
Mzelk en ikke for tyk Sauce, server
Stegen hel paa Fadet. Sker den for i
ikke for tynde Skiver, leeg rigeligt ristet
Bacon ved samt kogte Kartoffelskiver,
ristede 1 hedt Smer paa Panden. Paa
denne Maade er Spadekalv baade en
billig og sardeles lekker Steg.
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189 |Den Gyldne |Kalvekead Spedekalvekolle, Kob en hel Spadekalvekolle, hug
Kogebog Helstegt med Persille |Skanken af, vask den godt og ter den 1 et

Kleaede, stik med en Kniv smaa Huller
lige ind i det gverste Lag, kom rigeligt
med Persille heri, og har De det ved
Haanden, smaa Spakstykker. Tag Deres
store Stegegryde og brun heri Kollen
godt paa alle Sider i rygende hedt
Fedtstof. Laeg 1 Bunden af Gryden under
den brunede Kalvesteg en god Skive
Spek, drys med lidt Salt, leeg et taet
Laag paa, kom ganske lidt Vade ved og
lad nu Kellen smaastege 1'2-2 Timer
efter Storrelsen. Naar den er helt mer,
tages den op, og Gryden koges af med
ganske lidt Vand. Af Skyen og lige saa
meget Malk bages en lekker Sauce op,
kom lidt Kuler paa og lad Saucen
maakoge et Kvarters Tid, sker Kodet 1
Skiver og server det paa Fadet med
brunede Kartofler.
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360 |Fru Kalveked Stegt Kalveryg og (5 kg). Man kan lade Stegen afskaere
Constantins Nyresteg enkelt eller dobbelt. Den bankes godt.
Kogebog Den tynde, seje Hinde skares

omhyggeligt af Ryggen, og Stegen
spekkes "med smalle Strimler Flask.
Slaget bindes ind over Nyren. Stegen
ombindes med hvidt Skrivepapir, som
smeres med Fedt. Den laegges paa lidt
Fedt 1 Panden, stilles ind i en meget
varm Ovn, og intet vaadt kommes paa
Stegepanden, for efter henved en halv
Times Forleb. Da overgses Stegen med
Y4 Liter Suppe eller Vand, hvormed den
fra nu af dryppes meget ofte. En halv
Time for Stegen er feerdig, tages Papiret
bort, og Stegen brunes under jevnlig
Drypning. Den behgver 2 Timers
Stegning. Man maa ved Forskeringen
ikke glemme de allerbedste Stykker,
som ligger under Rygbenet, den indre
Filet. Skares Stegen for ude, kan de
inden Anretningen tages ud af Stegen,
skaeres for og legges foran den ene
Ende af Stegen. De to smaa Filets er det
fineste Kod paa hele Kalven, og de
bliver ofte ganske upaaagtede ved
Forskaringen. Skeres Stegen for inde,
maa den endelig vendes om, og disse to
Stykker skaeres ud. Saucen til Stegen
laves af Skyen i1 Bradepanden, som et
Kvarter for Anretningen gses op i en
Skaal, skummes og jevnes paa
sedvanlig Maade som «brun, jevn
Skysauce og blandes med lidt raa Flede,
hvis man har den. Til denne Steg passer
brunede Kartofler og farserede Tomater
godt. Dersom Stegen skeres for ude,
leegges de 1 en aflang Bunke paa hver
Side af Stegen. Den stegte Nyre kan
tages ud af Stegen inden Serveringen og
skares 1 Skiver, som dyppes 1 g og
derefter i Rasp og steges 1 Klaret i
Panden. De leegges da skraat opad
hinanden ved den ene Side af Stegen
eller bydes rundt paa et lille Fad. Stegen
bliver endnu merere ved 1 Stedet for
Papir at legge en Sauce over den som
ved ovenstaaede kalvekolle. Denne
Maade tilraades meget, da Kalveryg er
tilbgjelig til at blive teor. I Gryde steges
den 2 Timer ved Grydestegning Nr. 2 .
Kalvenyresteg. Behandling som
Kalveryg. En Steg paa 2 kg steges i 1 til
12 Time 1 Ovn, 172 - 2 1 Gryde.
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409

Fru
Constantins
Kogebog

Kalvekad

Wienerschnitzler

Wienerschnitzler. Disse laves som
ovenstaaende Kalvekoteletter. Paa hvert
Stykke leegges en tynd Skive raa Citron
uden Skal, og ovenpaa. denne anbringes
en sammenrullet Sardel eller et Stykke
benles Sild, der 1 Midten fyldes med
Kapers.

129

Danske
Nationalretter

Kanin

Kanin, stegt

1 kanin, 50 g smer eller margarine, 2
spsk. olie, lidt muskat, peber, salt, lidt
mel, 2 dI hvidvin, 1dl suppe, 1 spsk.
hakket persille og 6 hakkede chalotter.
Den rensede kanin skeres 1 store
stykker, laegges 1 en kasserolle og brunes
i smorret, olien og krydderierne, steger
derefter 1 20 minutter, stykkerne tages
op. Melet bages med det smeltede smor
og suppen, koger 5 minutter og kedet
leegges 1 kasserollen, log og persille
blandes 1, det hele far et opkog, er da
ferdig til servering.

185

Den Gyldne
Kogebog

Kartofler

Frikadeller-Kartoftel

Tag 1 kg skrellede Kartofler, helst af en
lidt melet Sort, set dem over at koge 1
Vand uden Salt. Naar de er godt mere,
haldes Vandet fra, og de moses fint,
hvorpaa Mosen rares med 2 Spsk.
Maizena eller Kartoffelmel, 2-3 hele
Ag, 2 . Spsk. Smer, 3 Spsk. Flade eller
Melk, 2 Spsk. Rasp, 2 store, revne Log,
> Teskefuld stadt Peber, det smages til
med Salt. Naar det hele er godt rort,
s&ttes Frikadellerne paa Panden i brunet
Smer og steges lysebrune. De serveres
med enten stuvede ZArter, Guleredder
eller anden Gemyse. En brun Sauce, der
gerne maa veare opbagt af
Kartoffelvandet, serveres til.
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447

Fru
Constantins
Kogebog

Kartofler

Kartoffelmosrand

Kartoffelmosrand. 6 store Kartofler 1 kg
skreelles, skaeres lidt itu og koges meore 1
lidt Vand med Salt. Vandet haldes
ganske fra dem, de staar lidt for at
dampe torre, hvorpaa de moses med en
Ske eller en Trakelle.100 gr Smer eller
Marg. smeltes 1 en Gryde, og heri bages
Kartoflerne. Naar de er lidt afkelede,
rores de med 3 hele g, lidt Salt og 1/8
Liter Flode; hvis man kan rere dem uden
Flade, behaves denne ikke. Man rorer
det hele godt, Randen vil da have sig
smukt og blive lettere. Randformen
smores med Smer og drysses med
rodligt Panerrnel, og heri heldes
Massen og bages ved god Varme i en
Ovn en god halv Time. Til daglig kan
Randen tillaves med 25 gr. Smer, Marg.
eller Plantef., som rores i Mosen uden at
bages; man tager kun 1 Ag og en Hvide,
eller 2 g, samt ganske lidt Malk.
Mosen skal vere temmelig fast. En
Rand smeres og drysses og heri leegges
Kartoffelmosen og sattes i en Gryde
med ganske lidt kogende Vand, der ikke
nar maa naa op til Randens Kant. Et
Laag legges over, og Randen koger et
Kvarter til 2 Time, indtil den er stivnet
og kan vendes af Formen. Har man fm
varm Ovn, bages den heri /2 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 rores
lidt med Paletkniven, og naar Sukkeret
er smeltet og brunt, skal de pillede
Kartofler kommes i, men ikke for
Sukkeret er begyndt at bruse lidt op,
men saa skal det ogsaa vare, ellers
branker det. Der rores nu forsigtigt med
Paletkniven, til Kartoflerne er smukt
lysebrune.
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272

Den Gyldne
Kogebog

Kvieked

Kvietunge med
Kartoffelrand

Keb en lille, fin Kvietunge, set den over
at koge, daekket af Vand, skar 1 Porre, 2
Gulerodder, 2 Log, 4 Selleri i smaa
Stykker, steg dem 1 hedt Fedtstof'i 10
Min., kom dem ved Tungen, samt 2
Laurberblade og 10 sorte Peberkorn.
Naar Tungen lader sig Raa let, er den
kogt, den maa endelig ikke koge for
bled. Flaa Tungen, kog Suppen lidt ind,
bag af den indkogte Suppe en ikke for
tyk Sauce op, kom Kuler samt lidt
Madeira paa. Lav en fin Kartoffelmos,
ikke for lind, kom den i1 Sprejteposen,
men lav forst en Rad Rand paa Fadet af
Kartoffelmos. Sprojt fine Kartoffeltoppe
rundt paa den Rade Rand, skar Tungen i
ikke for tynde Skiver, l&eg den paa Fadet
1 sin oprindelige Form. Haeld ganske lidt
Sauce over, giv Resten af Saucen i
Kande. Vil De ofre det, smager Oliven
herligt 1 Saucen.

238

Den Gyldne
Kogebog

Kadrester

Frikadeller af Rester

Har De lidt stegte eller kogte Kadrester,
ogsaa Paalegsrester, kor det saa 2
Gange gennem Kodmaskinen sammen
med et Par Log, derpaa rores det lidt
med et Par Spsk. Mel eller lidt
Havregryn udbledt i Mzlk, 1 helt £g og
lidt M=lk, Farsen maa dog ikke vere alt
for lind. Smag til med Salt og Peber, st
Frikadellerne paa Panden i hedt Fedtstof
og steg dem pant brune. Server dem
med stuvede Gronsager eller stuvede
Kartofler og brunet Smer eller brun
Skysauce.
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193

Den Gyldne
Kogebog

Keadrester

QGratin

Gratin kan udmerket 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 Ked, Skinke o. lign., men
ogsaa Gemyser kan anvendes, f. Eks. er
Blomkaalsgratin en Delikatesse. Selve
Dejgen til Gratin laves af 150 g Smer,
der bages op med ca. 200 g Mel og
spades med ca. ¥ Liter kogende Maelk
eller halvt Malk og halvt
Blomkaalsvand eller halvt Fiskesuppe,
alt eftersom det er Gemyse- eller
Fiskegratin. Naar denne Stuvning er
godt sammenbagt - den maa vere som
lind Gred - rores der 6 Aggeblommer i,
een efter een, den smages til med Salt og
Peber, Saften af et revet Log samt
Citronsaft, og Fylden kommes nu i og til
Slut de 6 stiftpiskede Aggehvider -
disse maa kommes forsigtigt i. Massen
haeldes nu op i et smurt Gratinfad enten
af ildfast Glas eller andet ildfast
Materiale. Selve Bagetiden er ca. 1%
Time i en varm Ovn. Ved Serveringen
gives smeltet Smer eller Tomatsauce til.

269

Den Gyldne
Kogebog

Kodrester

Hachis

Tag kogte eller stegte Kodrester, kor
dem gennem Kedmaskinen med Log og,
hvis De har det, et Par Ansjoser. Bag af
Sky eller Sparesuppe en gradtyk Sauce

1494

Keadrester

Hachis med spejleg og
brunede kartofler

Vi har en rest kogt eller stegt kad i
spisekammeret. Kodet hakkes gennem
den grove skive 1 kedmaskinen og
svitses derefter i smor eller margarine
sammen med log, der er hakket fint.
Derefter blandes det i en brun skysovs -
den laver vi af suppen fra det kogte ked,
tilsat lidt kuler, eller vi har en rest sovs
fra det stegte kod fra dagen 1 forvejen.
Det hakkede ked og loget varmes 1
sovsen og smages til med finthakkede
ansjoser, sherry, salt og peber. Retten
serveres med spejlaeg pa og
sukkerbrunede kartofler til.
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462 |Fru Keadrester Krustade med Fiske- |En stor Krustade med Fiske- eller
Constantins eller Kadragout Keadragout. (12 P.) Samme Dejg
Kogebog anvendes som til Postejer. /2 kg Mel,

375g gr Smer eller 350 gr Marg., 3
Aggeblommer, 2 Hvider, 4 Spskf. tyk
Flode udrulles noget tykkere end til
Postejerne og hermed beklaedes en
Blikform med les Bund. Den runde
Flade af Dejg, som dekker Bunden, maa
trykkes meget omhyggeligt ssmmen
med den Dejg, som dekker Siderne.
Man giver den overalt et haardt Tryk
med Fingeren ved Kanten; thi er Dejgen
ikke trykket fast og teet sammen langs
med hele Kanten 1 Bunden, lgsner den
sig under Bagningen, og der
fremkommer Huller, hvoraf Saucen vil
lobe ud. Kanterne - som skal beklaede
Siderne - afskeeres foroven, medens de
endnu ligger paa Kagebrattet, ved
Hjelp af et Sporejern 19 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
vaere for dybt udskaarne. Naar Dejgen er
trykket godt fast i Bunden, legger man
et Stykke hvidt Papir inden i Krustaden
og fylder denne op- med Ris, Arter eller
Byg (fyldte man den ikke, vilde
Kanterne under Bagningen rulle sig
sammen og falde ned). Papiret kommer
1, fordi Arterne ellers bager sig ind i
Dejgen og er sene at pille ud. Naar
Spidserne begynder at brunes, legger
man hvidt Papir over Formen; og naar
man marker, at Dejgen er stivnet, kan
man tage Arterne og Papiret bort,
hvorved Krustaden lettere bages ferdig
overalt. Man kan afskare Kanten
foroven lige og udelade Takkerne, indtil
man har Qvelse 1 at bage Krustaden.
Denne Form benyttes som en
Mellemret, fyldt med Ragout af Fisk
eller Vildt. Saucen skal vere let
flydende, men ikke for tynd. Formen
spises med. Fyldt med en Torskeragout
med Osterssauce er denne Ret baade
elegant og meget velsmagende. Af
Ragout og Sauce tages samme Forhold
som til Henseposte;j.
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210

Den Gyldne
Kogebog

Keadrester

Krustadede;j

En ikke for tyk Dej rores af 500 g
Flormel, 2% dl Vand, ca. 1 dl Hvidtel, 2
Tsk. Sukker og 4 hele Ag. 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 1 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 legges paa et
Stykke graat Papir for at kole af.

209

Den Gyldne
Kogebog

Kodrester

Krustader

Krustader er nemme at lave, og de kan
fyldes med mange forskellige Ting; det
behover ikke altid at vaere sarlig dyre
Sager, nej, alle mulige Rester kan
anvendes. Har De lidt Kad, Fiskerester,
det kniber med at faa spist, saa lav lidt
leekker Sauce, kom Fiskeresterne 1 og
fyld den 1 Krustaderne, eller lidt Rester
af Tunge, Vildt, Fjerkra eller blot lidt
kogt eller stegt Kad. De laver lidt
leekker brun Sauce, smag den godt til
med lidt Paprika, Vin eller i Mangel af
dette lidt Dildeddike, kom Kedet heri og
fyld den i Krustaderne.

141

Danske
Nationalretter

Kodrester

Labskovs

Rester af steg og skinke skares i sma
firkantede stykker og blandes med
samme kvantum kartofler, log svitses 1
lidt smer, derefter kommes kod og
kartofler 1, lidt sky haldes over, koger til
det er som en jeevn masse, krydres med
salt, lidt peber og tomatketchup.

140

Danske
Nationalretter

Kadrester

Labskovs

Labskovs er aldeles ikke bare labskovs,
for den kan vare hvid og brun, til hav-
og landbrug. Den hvide hedder
skipperlabskovs, den brune, som vi ogsé
giver Dem opskriften pd her, kan, som
der star, laves af rester - og bliver det
naesten ogsé altid. Og det er vel derfor,
man sa ofte som barn siger @v, nr man
kommer fra skole og herer, at middagen
star pa labskovs.
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404

Fru
Constantins
Kogebog

Keadrester

Lobescowes

Lobescowes. (6 P.) Rester af Steg og
Skinke (ikke for meget Skinke),
Suppeked, hvorfra alle Sener og det
overfladige Fedt er pillet, skeres i smaa,
akkurate Stykker og blandes med lige
saa mange eller lidt flere ituskaarne,
kogte Kartofler. Til 172 kg Ked og 625
gr Kartofler tages 50 gr Smer eller fint
Stegefedt, som smeltes i en Gryde, og
heri svitses (kun lysebrune) 4
mellemstore Log, som er skaarne 1
Skiver; 1 Liter Vand, Suppe eller Sky
haldes paa, og Kadet og Kartoflerne
koges nu sammen saa lange, til de
ganske er kogt ind 1 hinanden og danner
en jevn Masse. Da krydres den med Salt
og en Smule hvidt, stedt Peber, og til
sidst reres en Theskf. koldt Smer deri.
Hvis man har godt Ked og kraftig Suppe
eller Sky til Lobescowes, regnes den af
mange for en udmerket Ret. Den
egentlige, oprindelige Lobescowes, som
stammer fra Skibskekkener, laves af
raat, saltet Kod og Flask (fedt og
magert sammen), raa Kartofler og Log.
Den maa koge 1 Timevis og kan saa
blive udmarket. Den saltes ikke, men
krydres kun med Peber.

1509

Kodrester

Pyt i panna

Pyt-i-panna adskiller sig fra dansk
biksemad i, at den er meget, meget
findelt. Det er selvfoelgelig lidt storre
besver at skere kod, kartofler og log ud
1 sma bidder, men smagen bliver
anderledes, og synet forresten da ogsa.
Det kolde kod og de kogte kartofler
skeres 1 meget fine tern, og et stort, log
hakkes eller snittes fint ud. Ferst svitser
vi laget af pa panden, derefter haelder vi
kartoflerne pé, og nar de er let gyldnede,
tilsetter vi kodet til sidst. Og vi steger 1
rigeligt fedtstof, s retten ikke bliver tor
og kedelig. Der skal spejleeg pa, og for
at fa dem rigtig paene og runde, kan vi
stikke dem ud med et olglas. Smager
godt med et drys af persille over.

196

Den Gyldne
Kogebog

Koadrester

Ragout, Daglig

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




Id

Bogtitel

Mad type

Opskriftsnavn

Selve opskriften

Feltl

258

Den Gyldne
Kogebog

Keadrester

Skibs-Lapskovs

Kan laves af kogte Kadrester, der skaeres
1 ikke for smaa Firkanter. Rigeligt Log
kommes 1 Gryden og koges i lidt Suppe
sammen med skrallede Kartofler, der er
skaaret 1 Skiver. Et Par Laurberblade og
hele, sorte Peberkorn kommes i samt det
skaarne Kod. Naar Kartoflerne er more,
reres de ud, til de bliver som en god
Mos, der smages til med Salt og Peber.
Skibs-Lobescowes kan ogsaa laves af
raat Kod, der da skares 1 Firkanter. Det
koges 1 Vand med mange snittede Log,
Laurberblade og hele Peberkorn. Naar
Kadet er omtrent mert, kommes
skrellede Kartofler, skaaret 1 Skiver,
paa, og det skal koge ud til Mos. Pas paa
ikke at komme alt for meget Vand ved.

1514

KODRETTER

Hovmestermerbrad

De to merbrad befries for brusk og sener
og pudses pant af. Og sé begynder det
nye og spendende, vi skal stikke hul pa
langs ned igennem hele morbraden og
bagefter fylde en wienerpglse ind i hver,
sé det bliver til helstegt merbrad med
uventet fyld. Vi bruner merbradene godt
af, krydrer dem med salt og peber, og
steger dem nasten more i gryde. Sé
tilsetter vi vand eller suppe, hvis vi har,
og de stir og snurrer feerdig under lag.
Tages op og skeres ud i tykke skra
skiver, det ser paent og sjovt ud pé fadet
med det rede glimt midt i skiven. Vi
serverer stuvede gronarter og
guleredder til.

1475

KODRETTER

Kalvemedailloner med
spinat

12 pund kalveklump eller -filet, 2 pund
dybfrossen spinat 3 tomater,
margarinesalt og peber. Kalvekeodet
skaeres ud 1 smé pane medaljoner, som
krydres med salt og peber og ristes i
smer eller margarine pd panden. Den
dybfrosne spinat rister vi i smer eller
margarine 1 en gryde - den skal ikke toes
op forst, folg brugsanvisningen pé
pakken - og vi smager til med salt og
peber. Spinaten laeegges pa et fad, og de
sma stegte kalvefilet'er anrettes ovenpa
sammen med ristede kvarte tomater.
Hvis vi vil gere lidt ekstra ud af den
middag, kan vi yderligere garnere retten
med skinkestrimler eller sprode

baconstrimler.
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295

Den Gyldne
Kogebog

Lammekead

Farseret Lammebryst

Keb den ene Halvdel af et Lammebryst,
faa Deres Slagter til at fjerne Benene,
lav en fin Fars af en Svinemerbrad, lidt
Lever, udbledt Franskbred, lidt Mel,
revet Log og Peber. Kom rigelig hakket
Persille 1 Farsen, denne maa ikke vaere
for lind. Leeg den paa Kedet, leg det
sammen og sy Sider og Ender til. Kom
en Klump Smer 1 Gryden, og naar det er
hedt, vend og drej da Kadet, til det er
smukt brunet, kom en Kop Suppe ved
eller Vand og skru ned til ganske lille
Blus. Lag et Laag paa og lad Kedet
smaasnurre 1 172 Time. Kog derefter
Gryden af med lidt Flede og smag
Saucen til. Skaer Skedet for i ikke for
tynde Skiver, der legges paa Fadet med
nye Kartofler og kogt Blomkaal. Giv
Saucen i1 Kande.

290

Den Gyldne
Kogebog

Lammekad

Grilleret Lammehoved
med stuvede Arter

Lammehoved er en meget lakker Ret og
egner sig glimrende til Grillering. Kab 2
fede Lammehoveder, bed Deres Slagter
flaa og fleekke dem og tage Nase og
Ojne bort. Tag selv Hjernen ud og leg
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 more paa
en Times Tid, tag dem op, lad dem blive
lidt kolde, ter dem i et Klade, paner i
Mel, £g og Rasp, flaa Tungen, flek den
og paner ligeledes denne. Ror Hjernen
ud med lidt udbledt Bred, kom et Ag,
Salt og Peber og lidt. revet Log deri.
Hjernefarsen maa ikke vare for bled.
Lav nu nogle smaa Boller, paner dem og
brun dem 1 rigeligt Smeor paa Panden.
Tag de panerede Hoveder og brun dem
paa begge Sider, ligeledes 1 rigeligt
Smer, paa Panden. Bag af 1 dl Flade og
lige saa meget af Saften fra ZArterne en
jeevn Stuvning op, smag til med Salt og,
kan De lide det, lidt Sukker, kom
Arterne og fintsnittede Karotter heri.
Anret Hoved, Tunge og Hjerneboller
paa Fadet. Kom rigelig Persille, der er
ristet 1 hedt Smer paa Panden, over og
giv det brunede Smer 1 Kande og

Arterne 1 Skaal.
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294

Den Gyldne
Kogebog

Lammekead

Indbagte
Lammekoteletter med
nye Kartofler

Keb 8 Lammekoteletter, puds det
overste af Benet lidt af, bank dem
ganske lidt, drys med Salt og Peber, kom
en Klump Smer paa Panden, og naar
den er glohed - ikke for - vend da
Lammekoteletterne i Smerret, 2 Min.
paa hver Side, ikke mere, tag dem op
paa en Tallerken og lav folgende
Stuvning: Tag 3 Tsk. Smer, lad det
smelte 1 Gryden, ikke brune, kom 2
store, revne Log deri og 3 Tsk. Mel, bag
op med en Kop Flade til en lind Gred,
leger med 2 Aggeblommer, kom lidt
Paprika, Salt og Peber deri og lad det
afkole lidt. Leg Koteletterne paa en
Pande med Smerklatter, fordel
Stuvningen ligelig ovenpaa dem,
saaledes at det daeekker Koteletterne,
drys Rasp over, leg en lille Klump Smer
paa hver og st dem for Serveringen 7
Min. 1 en meget varm Ovn. Anret dem
paa Fadet sammen med nye Kartofler.
Giv lidt brunet Smer 1 Kande, dekorer
med rigeligt tykke Tomatskiver.

1555

Lammekad

Irish Stew

2 pund lammebov - eller bryst 1 lille
hvidkal, 2 store guleradder 4-5 kartofler,
2 store log, 3-4 laurbazrblade, hel peber.
Vi beder slagteren skare kodet ud i store
firkanter, som vi giver et let opkog, tager
op og skyller af i koldt vand. Et lille
hvidkalshoved (egentlig skulle det vere
spidskal, men hvidkal er lige sa dejligt
her) skaeres i fire dele, stokken fjernes,
og kalen skeres i store tern. S4 leegger
vi et lag kél 1 bunden af en tyk smurt
gryde, derefter rd log, guleredder og
kartofler i skiver, sa et lag kod - 1 lag
log, kartofler, guleradder - 1 lag ked -
og everst et lag kal. Retten krydres med
salt, peber og laurbarblade, og vi
tilsaetter suppe eller vand halvt op i
gryden. Koges mort pa 1- 1 2 time og

serveres 1 lerskdl med groft rugbred til.
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1483

Lammekead

Lam i dild

Lammekeadet skeres ud 1 store firkanter
pa 4-5 cm og koges mort med salt og
lidt urter: 1 stor gulerod, 1 lille log og
lidt selleri, sa vandet akkurat deckker
kodet. Kogetiden er ca. 1 time og et
kvarter, for kedet skal endelig vere
dejligt mert. Derefter tages ked og urter
op, suppen nedkoges, afjevnes let og
skummes af, hvis der er for meget fedt.
Sa smages sovsen til med lidt eddike og
lidt sukker, legeres med flede og
eggeblommer og drysses med masser af
hakket frisk dild til sidst, nar sovsen er
haldt over lammet. Vi spiser sma hvide
kartofler til.

1530

Lammekad

Lam, Pinse

1 kg lammebryst, guleredder, selleri og
@rter, persille, salt og peber, et par &g -
og nye kartofler : Lammekedet, der er
skaret 1 pane firkanter, skylles godt 1
koldt vand og sattes over at koge
sammen med urterne. Urterne tages op,
nar de er more, og kadet koger bare
videre. Nér det er feerdigkogt, bages
suppen op og legeres med en eller to
@ggeblommer, og urterne og kadet
tilseettes igen. Grenarterne kommes pa
til sidst sammen med masser af hakket
persille - og sd nye kartofler til, s&
mange vi har lyst til. Hvis man skulle
veere 1 luksushjernet, sa undlader vi
urterne og garnerer med rejer og
asparges - ingen kartofler, men flute
eller franskbrad til. Det er pinsemad.

186

Den Gyldne
Kogebog

Lammekad

Lam, sprengt med
Gronsager

Naar Lammene er vokset lidt til, og
Keodet er blevet fast, er spreengt Lam en
dejlig Ret. Man bruger hovedsagelig
Forked hertil. Kadet leegges et Par Dage
1 en staerk Saltlage, vaskes og koges, til
det er mort; det tager ca. 1'% Time.
Derpaa skeres det i passende Stykker og
serveres med Aarstidens Grensager,
ogsaa gerne hvide Kartofler imellem.
Hvid Sauce bages op af Lammesuppen,
og denne serveres til - vil De vare flot,
da ogsaa lidt smeltet Smer. Ved
Anretningen drysses rigelig hakket
Persille over baade Kad og Grensager.

136

Danske
Nationalretter

Lammekad

Lam, sprengt (Samsg)

1 kg lammebov, 100 g salt, I tskf.
salpeter, 2 tskf. sukker. Kadet gnides ind
med saltet, salpeter og sukker, leegges pa
et fad og vendes jevnligt, star 1 4 dage,
lagen skylles godt af. Kedet legges i en
gryde med koldt vand og koges mer,
serveres med stuvede grensager.
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137

Danske
Nationalretter

Lammekead

Lam, sprengt (Samsg)

Hinden fjernes fra leveren, den skares 1
skiver og udvaskes, s@ttes en halv time i
koldt vand tilsat eddike, torres i et
klaede, vendes i mel, som er tilsat salt og
peber, brunes let pd panden med
margarine, 4 log- skares 1 skiver og
brunes, panden afkoges med flode, lidt
kuler kommes 1, serveres med kartofler
og pickles og ristet bacon.

425

Fru
Constantins
Kogebog

Lammekad

Lamme- eller
Faarekod 1 Hvidkaal

Lamme- eller Faareked 1 Hvidkaal. (6
P.) 12 kg Lamme- eller Faareked af
Brystet eller Forboven hugges og skares
1 firkantede Stykker som til Friicasse. I
en Gryde kommes lidt Stegef. eller
Marg., et Lag ituskaaren Hvidkaal
leegges derpaa, oven paa det et Lag Ked
og saa fremdeles. Til sidst legges oven
paa omtrent 125 gr Marg. eller Stegef.
1% Liter varmt Vand haldes derpaa, lidt
Salt strees over, Laaget leegges paa, og
Keodet koger 1 2 til 3 Timer. En Gang
imellem vender man lidt om paa det
hele. Anrettes 1 et dybt Fad uden anden
Sauce end den indkogte Suppe.

292

Den Gyldne
Kogebog

Lammekead

Lammebryst (Poitrine)

Denne Lammeret er efter en meget
gammel, fransk Opskrift og virkelig
leekker. Kob %2 lammebryst. Riv %2
franskbred og tag en stor dusk persille
og - purleg og lille stilk timian. Hak det
fint og bland det med det revne brod.
Kedet blandes med salt og det hakkede
og koges sammenrullet i letsaltet vand
til det er mort ca. 1'% time. Med
kartofter og kaperssauce.

135

Danske
Nationalretter

Lammekead

Lammebryst, grillet

2 lammebryster, smer, revet bred, &g,
salt, peber, 1 laurbaerblad, 5 nelliker, 2
log, timian, persille, I gulerod, 1 lille
kalrabi, suppe. Brysterne bindes godt
sammen, legges 1 en kasserolle tillige
med krydderierne og grensagerne, kal
og guleradder skeres i stykker og
kommes ligeledes i kasserollen, og sd
meget suppe, at det star over det hele,
koges sagte 1 3 timer. Nar kodet er
ferdigkogt, tages det op, ben og band
fjernes. Brysterne lagges i pres, indtil
de er afkelede, dyppes derefter 1 pisket
@g og vendes i rasp, hvori er iblandet
salt og peber, og steges lysebrune pa
begge sider pa en rist eller 1 en gryde.
Serveres med skarp sauce,
stikkelsbarkompot eller gronsager.

424

Fru
Constantins
Kogebog

Lammekead

Lammefricasé.

Lammefricasé. Laves som Kalvefricasse
af Brystet og Boven. 3 til 372 kg Kod af
et Lam er tilstraekkeligt til 12 Personer.
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291

Den Gyldne
Kogebog

Lammekead

Lammekotelet,
sprengt med stuvede
Asparges

Kob 8 Stk. udskaarne Lammekoteletter,
klap dem lidt med Haanden, l&eg dem
Natten over 1 en lille Krukke med kold
Saltlage, der kan baere et Ag. Saltlagen
kan blot laves af Vand fra Posten samt
Salt, men skal helst staa keligt. Naeste
Dag tager De Koteletterne op, satter
dem over at koge i lidt Vand, til de er
more, men endelig ikke trevlede. Anret
dem paa gronne Salatblade og drys lidt
finthakket Persille over. Kab 2 kg friske
Asparges, skrel dem, skeer dem i
Stykker og kog dem i1 20 Min. i ganske
lidt Vand. Bag af 1 Spsk. Smer, 1 stroget
Spsk. Mel, 2 Kopper Aspargesvand og 1
Kop Flade en endelig ikke- for tynd
Stuvning op. Naar den er godt
gennemkogt, leger den da med 2

A ggeblommer, men kom det i, medens
Stuvningen er meget varm, og pisk godt
med Piskeriset. En gammeldags Traske
duer ikke til Sauceopbagning. Smag til
med Salt, kom Aspargesstykkerne i og
server dem i en Skaal til
Lammekoteletterne.

421

Fru
Constantins
Kogebog

Lammekad

Lammekoteletter

Lammekoteletter. Behandles, udskares
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
bestroes 1 sidste Qjeblik med lidt Salt og
Peber og steges i meget lyst brunet Smer
over en ikke for sterk ild i faa Min. De
serveres med Skysauce og Spinat eller
stuvede, gronne ZArter, eller med unge
Kartofler og gron Salat samt en eller
anden Kompot.

422

Fru
Constantins
Kogebog

Lammekad

Lammekoteletter med
Bearnaisesauce

Lammekoteletter med Bearnaisesauce.
Koteletterne tages fra Benene, formes
smukt runde, steges som ovenfor. De
legges

1 Krans paa et Fad, i Midten leegges
smukke Hjerteblade af gron Salat som
Pynt. En varm, tyk Bearnaisesauce med
Tomat

haldes over Koteletterne eller en kold
Bearnaisesauce gives dertil.

(Mellemret.)
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1538

Lammekead

Lammekolle, kogt med
kaperssovs

lille lammekollel log, laurbarblade, 1
gulerod, hel peber lidt mel, lidt eddike,
lille lammekaglle, saettes over i saltet
vand laurbarblade, gulerod og hel peber
og koges mer. Sa tages den op, suppen
koges lidt ind, lammefedtet skurrimes
af, og vi bager op af suppen til en let
jeevn sovs. Sovsen tilsettes lidt eddike,
en smule melis samt kapers, og hvis vi
vil have den endnu bedre, legerer vi med
11dt. flede. Kodet skaeres i skiver og
serveres med persillekartofler, karotter,
blomkal og eventuelt haricots verts, men
vi kan ogsa nejes med
persillekartoflerne.

289

Den Gyldne
Kogebog

Lammekad

Lammekolle, sprangt

Kob hos Deres Slagter en lille, helt
afrundet Lammekolle. Leg den i sterk
Saltlage 1 Dagn og kog den mer. Hertil
serveres alle mulige herlige Gemyser,
Boenner, Karotter, Blomkaal, Hvidroer
og kogte Majskolber. Kadet skaeres for,
og hele Kollen anrettes paa Fadet
sammen med Gemysen.

363

Fru
Constantins
Kogebog

Lammekad

Lammekolle, Stegt

(8 P.) 3 kg. Af Bagfjerdingen athugges
Skanken, og Slaget skaeres bort, uden at
man skader Stegens Facon. Af Slaget og
den Smule Kod, der sidder paa
Skanken,laves en Rullepglse.
Bagfjerdingen spekkes med smaa
Klumper af pillet og vasket Persille. De
stikkes ind 1 Stegen med en lille, spids
Kniv. Man maa ikke gore for store
Huller. Stegen laegges 1 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 17 til 2 Timer. Saucen laves af
Skyen, der skummes forst.
Lammestegen skal mindst haenge 3 til 4
Dage og bliver merere, dersom man
banker den med Keollen paa den magre

Side. I Gryde steges den 2 Timer.
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296

Den Gyldne
Kogebog

Lammekead

Lammelever i1 Flode
med Persille og Bacon

Kb en lille Lammelever, l&g den 1
Vand en Times Tid og flaa Hinden af.
Sker den 1 tykke Skiver, drys med Salt
og Peber og vend dem i Mel. Kom en
Klump Smer i en flad Gryde, og naar
Smgerret er brunet, vend da
Leverstykkerne, til de er brune, kom
rigeligt hakket Persille ved og lad det
smaasnurre under Laag et Qjeblik. Kom
nu lidt efter lidt 2 dI Flede ved. Efter en
Times Tid er Leveren mer, og dersom
De onsker den helt gennemstegt, saa pas
paa, at Blusset ikke er for stort, eller
allerbedst: leg Kogeplade imellem, saa
Saucen ikke brender ;paa. Tag nu
papirtynde Baconstykker, rist dem
sprade, anret Lever og Saucen 1 en dyb
Skaal, arranger Baconstykkerne 1
Kanten, drys med finthakket Persille,
giv nye Kartofler og sprode Salatblade
med raa Agurkestykker til.

423

Fru
Constantins
Kogebog

Lammekad

Lammeragout

Lammeragout (Navarin). (12 P.) 3 kg.
Brystet og Boven af Lam udskeres 1
mindre, firkantede Stykker, som brunes i
Smer eller Marg., overhaldes med
Suppe og koges mare. Af Suppen
tillaves en kraftig, brun, jevnet
Skysauce , hvori kommes gronne Zrter,
smaa unge Guleredder, smaa bitte
Kartofler eller ituskaarne storre. Saucen
kan efter Behag krydres med Madeira
eller med svitsede Log. Lammekedet
serveres heri.

362

Fru
Constantins
Kogebog

Lammekad

Lammeryg,
Dobbeltstegt

Dobbeltstegt Lammeryg. Dele paa
tveers, og disse skeres igen i1 Skiver paa
den lange Led, der anses for den rette
Led. Man kan prove paa begge Maader,
det overste af Ryggen paa den ene, det
nederste paa den anden Led, hvilket ser
meget godt ud, naar Stykkerne leegges
tilbage paa Stegen. Skares 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 Ked. Men det er det
leekreste Kod paa Lammet. Hvis man
ikke tager hele Ryggen, maa man sorge
for at faa det midterste af Ryggen, eller
den Del, som er neermest ved Kollerne,
hvor der er den tykkeste Filet.
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288

Den Gyldne
Kogebog

Lammekead

Lammeryg, Helstegt
med Kartoffelsalat og
Spinat

Keb 2 kg Lammeryg, der ikke er
flekket. Steger De den rigtigt, er den en
Drom, men steger De den for laenge, er
den det torreste torre. Faa Deres Slagter
til at skaere fikse Terninger i1 det fede,
men ikke for dybt. Varm Ovnen op 1 15
Min., st 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 1 Skiver og lagt 1
folgende Sauce: 2 Kop Olie, rort med 1
Tsk. Sarepta sennep, 2 Spsk. god
Eddike, 1 raa Aggeblomme, lidt Salt og
Sukker samt stadt, hvid Peber, alt godt
gennempisket. Heri kommes
Kartoffelstykkerne, anret det i en Skaal,
overdrys med rigelig hakket Purleg.
Spinat, lavet til, som De nu kan lide den,
anrettes 1 udhulede Tomater. Rygfilet' en
skeares for 1 Skiver og legges paa Plads
igen. Stegen arrangeres paa Fadet med
de fyldte Tomater, den tynde Sky
serveres 1 Kande.

293

Den Gyldne
Kogebog

Lammekead

Pie med Lam 1 Tomat,
Engelsk

200 g Flormel, 1 Eg, 150 g koldt Smer
og lidt Salt @ltes godt, men hurtigt
sammen. Dejgen maa ikke blive varm af
Haanden. Den rulles tyndt ud? og en
smurt ildfast Skaal bekleedes med noget
af Dejgen, lange, tommebrede Strimler
skaeres med Klejnerullen. af Resten til
senere Brug. 1 kg Lammekad skeeres i
smaa Stykker og brunes i hedt Smer.
Derefter kornmes et snittet Log ved
sammen med 5 store flaaede T ornater,
Salt og Peber, en Anelse
Worchestersauce og til sidst 1 dl Flede;
alt dette kommes 1 den med Dejg forede
Skaal, derefter leegges Dejgstrimler paa
tvaers over, saaledes at der bliver aabne
Mellemrum. Tryk dem godt fast paa
Kanten af Underdejgen. Smor
Strimlerne med en rert Aggeblomme,
set Fadet i en ikke for hed Ovn og bag
den en god Time. Serveres i1 Skaalen, der
anrettes paa Fadet i en Serviet.
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Den Gyldne
Kogebog

Lammekead

Ungt dansk Lam med
Agurkesalat

Kb en lille lekker Lammekolle eller
Forbov, det er Synd at tage Benene ud
og rulle Kedet. Lad vere med at stikke
Huller 1 Kadet, Saften lober da ud. Varm
Ovnen 1 mindst 10 Min., gnid Kedet
med lidt Smer, set det ind paa
Bradepanden med Grillristen. Giv det 10
Min. paa hver Side for fuldt Blus, skru
ned til lille Blus og steg Kodet en Times
Tid. Kog Bradepanden af med lidt Vand
og Persille, skum Fedtet af Skyen og
jeevn den med en lille Smerbolle. Skeer
Kollen 1 ikke for tynde Skiver, leeg disse
paa Plads igen. Server hele Kollen paa
Fadet med nye Kartofler, giv gron Salat
og Agurkesalat med friske Tomatskiver
til.

454

Fru
Constantins
Kogebog

Lave postejer

Postejer.
(Hovedopskrift

Postejer. (Hovedopskrift.) Naar man
forstaar at 1 varme sin Ovn, stege nogle
Fugle og lave en god Fiske og Kedfars,
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 geres Dagen forud. En Poste;j
bestaar af en Ragout, der er . indlagt
forst i Fars, derpaa i Butterdejg eller i
Mordejg. Dejgen. 2 kg udmerket, tort
Hvedemel knuges og trilles mellem
Henderne med 375 gr udvasket og
afterret Smer eller (350 gr Marg., til det
hele smuldrer fint. En Fordybning
dannes 1 Midten; heri legges 4 Spskf.
Flode, 3 Aggeblommer og 2 Hvider
samt lidt Salt og en Theskf. hvidt
Sukker. Dejgen @ltes med let Haand, til
den slipper Henderne, da settes den hen
under et Klede for at hvile helst 2
Timer, mindst 5 Time, inden den
benyttes. Vil man spare, kan man ngjes
med 250gr Smer, men Dejgen bliver da
lidt mere tor. Man maa hellere tage 350
gr fineste Marg.

Beklaedning og Fyldning af Formen.
Hvis man benytter Blikform, smerer
man forst denne tyndt med Smer eller
Marg. og laver forst Bekladningen 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 skaerer man efter et
Papirsmenster en Runddel af udrullet
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Dejg til Bunden og trykker denne godt
fast sammen med Dejgen fra Siderne.
Endelig legges et tommetykt Lag Kod-
eller Fiskefars paa Bunden og skubbes
op til Siderne. Paa denne Plade af Fars
leegger man nu det, som giver Postejen
sit Navn: Vildt, Fisk, Fugle eller andet
Ked, som ferst er befriet for Benene og
dyppet i en kraftig indkogt og jeevnet
Sauce, der maa vare saa tyk, at den
ganske bedekker Kodet, men dog ikke
melpapagtig tyk. (Det er meget vigtigt
for Postejens Velsmag, at Saucen er
kraftig og god). Derpaa l&gger man atter
Fars, som ved Siderne slutter godt til det
forste Lag Fars. Er Postejen hgj, fylder
man 2 Lag Kod og 2 Lag Fars paa ; der
maa altid vaere Fars ogverst. Naar Farsen
og det gvrige Indhold er fyldt 1 Formen,
leegger man Kanten fra Siderne ind over
det overste Lag i smaa Lag, og her
ovenpaa leegges nu et rundt afskaaret
Laag af udrullet Dejg, som trykkes
sammen med Kanterne saa godt som
muligt. | Midten af Laaget skares eller
klippes et lille firkantet Hul, hvorom
man legger Figurer som Blade,
udskaarne efter Ens Fantasi eller efter-
et eller andet Monster, af den
tiloversblevne, tyndt udrullede Dejg.
Langs med Kanten af Laaget laves en
lignende Dekoration. Man pensler
Laaget og Bladene med et £Ag, hvor
Hviden og Blommen er pisket sammen,
hvorved Postejen faar en blank, gullig
Farve. Den maa forst settes ind 1 Ovnen,
naar denne er saa varm, at man brender
Haanden, hvis man stikker den derind.
En Postej, der er 2 Kvarter hej og
henved 2 Kvarter bred, behgver mindst
en Time for at blive ferdig. Ved at
stikke en Kniv ind i Formen, kan man
se, om Farsen er gennembagt. Dersom
man synes, at Postejen bliver for brun
ovenpaa, laegger man et Stykke hvidt
Papir over den. Ved man, at Ovnen er
tilbgjelig til at breende 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
veaere 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 Haengsler, der er til at aabne
paa Siderne og saaledes med Lethed kan
tages af; men man kan ogsaa benytte en
almindelig Blikform med lgs Bund, Man
tager Postejen ud ved at skubbe Bunden
1 Vejret og lade en anden Person
forsigtigt udtage Postejen. Kan man med
en Kniv lgsne Bunden, maa man helst
gore 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 vaere sikker paa, at
den ikke revner, maa Saucen, som
omgiver Kodet eller Fisken indeni, ikke
veaere for tynd eller for rigelig anvendt.
En uegvet maa hellere lade Postejen blive
1 en Form med fast Bund og slynge en
Serviet omkring denne.

461

Fru
Constantins
Kogebog

Okse/fiske kad

Tjpibal.

Tjpibal. Alle de ovennavnte Postejer
kan tilberedes som en tjpnbal, det vil
sige, man udelader Mordejgen og bager
ikke Retten, men damper den mer paa
folgende Maade: En Timbalforrn smeres
tykt med Smer eller Marg. og beklaedes 1
Bunden og op ad Siderne med et tykt
Lag Ked- eller Fiskefars. I Midten
leegges, som i Postejer, en Ragout (helst
afkelet og lidt stivnet). Ovenover bredes
et tykt Lag Fars, der slutter godt til den
Fars, som dekker Siderne. Formen
settes 1 en Gryde med meget svagt
kogende Vand, og et Laag laegges over
Timbalen. Gryden stilles i Ovnen eller
paa Komfuret. Timbalen behgver
omtrent 2 Time for at blive mer. Den
vendes paa Fadet og overhaldes 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, leegges en Rist i Bunden af
Gryden for at haeve Formen lidt op
derfra. Formen kan dekoreres i Bunden
med Skiver af Trofler eller udstukne
Urter af forskellig Farve.
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412

Fru
Constantins
Kogebog

Okse/kalve kad

Indbagt Kalve- eller
Oksekad.

Indbagt Kalve- eller Okseked. (6 P.) 12
gode, regelmassige ikke for tynde og
ikke for tykke Skiver af kold Kalvesteg
eller koldt, kogt Okseked dyppes i
folgende Dejg:125 gr Hvedemel udroeres
med saa megen Malk og en
Aggeblomme, at de danner en tyk
Pandekagedejg. Hviden af Agget og
helst een til, dersom man har den
staaende, piskes til Skum og reres i
Dejgen. Salt og ganske lidt Sukker
tilseettes. I denne Dejg dyppes Stykkerne
et for et og legges straks paa Panden,
hvor de steges lysebrune 1 Smer, Marg.
eller fint Stegef. De vendes efter et Min.
Forleb og maa ikke steges haarde eller
merke. Skiverne anrettes straks paa et
opvarmet Fad, hvor de legges paa skraa
op ad hverandre og garneres paa begge
Sider af en eller to Slags Grensager eller
Macaroni og brunede Kartofler. Syltetg)
serveres hertil. Denne Maade at
opvarme Steg paa bevarer Kedets
Saftighed og giver den Preg af en
friskstegt Ret.

413

Fru
Constantins
Kogebog

Okse/Kalve kad

Kalvebrisler med
Oksetunge

Kalvebrisler med Oksetunge. (12 P.) 3
Par Brisler, 2 mellemstore Oksetunger.
Brislerne vaskes, skoldes nogle Min. i
kogende Vand, leegges 5 Min. i koldt
Vand, optages. Alle Hinder og alt slimet
fjernes; Brislerne settes over Ilden 1
kogende, saltet Vand med en Dusk
Persille, 2 Laurbarblade, 2 mindre
Chalottelog og en Theskf. Peberkorn.
De koges sagte more, omtrent % Time,
afkeles 1 Suppen. De tages op, trykkes
torre 1 et rent Klaede og skares paa skraa
i tommetykke Skiver, saa ens store som
mulig; man seger, saa vidt man kan, at
fjerne alle Hinder og lign. Stykkerne
dyppes i pisket £g og Rasp og steges
lysebrune i hed Klaret enten i Gryden
eller Panden. Kogt, saltet Oksetunge
skaeres 1 smukke, ikke for tynde Skiver
og leegges 1 en Krans paa et varmt, fladt
Fad. I Midten anrettes Brislerne hgojt.
Udenom legges gron Salat eller Persille.
Treffelsauce eller Tomatsauce , tillavet

med sterk Kodsky, gives til.
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459

Fru
Constantins
Kogebog

Okse/kalve kad

Postej af Oksetunge og
Kalvebrisler

Postej af Oksetunge og Kalvebrisler. En
aldeles morkogt Oksetunge skares i
ensartede, tykke Stykker, som atter deles
i firkantede Blokke og rystes tilligemed
¥ kg kogte, pillede Kastanjer og 2 Sat
kogte og ikke for smaatskaarne
Kalvebrisler i en tyk, meget staerk
Skysauce. Denne Ragout laegges paa
sedvanlig Maade 1 Postejen.. Til denne
Postej serveres 1 %4 Pot (Liter) staerk
Skysauce, krydret med Madeira og
Paprika eller Kajenne.

1520

Okse/svine kad

And, Forloren

Vi fjerner hinder og brusk pa
merbraderne, ridser dem pa langs og
banker dem fladt ud. Sa leegger vi &bler
og svesker pd den ene meorbrad, den
anden laegges hen over, og de sneres
sammen med tyndt seglgarn. De krydres
med salt og peber og brunes godt af'i
gryden et kvarters tid. S& tilsaetter vi lidt
vaede (vand eller suppe) og lader dem
std og snurre under 14g en time. De tages
op, snoren fjernes, og vi skerer ud i
paene skra skiver. Sovsen af jevnes let,
og vi giver smorristede kartofler med
persilledrys til og agurkesalat.

261

Den Gyldne
Kogebog

Okse/svine kad

Biksemad

kan laves af alle Slags Kodrester, kogte
eller stegte. Kodet skares i ganske smaa
Stykker, snit ogsaa rigeligt Lag, brun
Logene 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 Logene.
Kom derpaa det skaarne Kead 1, lidt Salt
og rigeligt Peber, og lad det hele brune
godt.

1473

Okse/svine kad

Biksemad a la créme

1 rest kogt eller stegt kad kogte kartofler
Kod og kartofler skeres i ganske fine
tern, og vi regner med, at vi har halvt
kartofler og halvt ked - men gerne mest
kad. 1 stor finthakket log svitses af i
rigeligt smeor eller margarine pa panden,
og nér det er pent gyldent, tilsaettes
kartoflerne. Kedet kommes 1 til sidst, og
det hele svinges godt sammen. Sa laver
vi en god fledesovs af halv malk og
halv flede, der bages op og smages til
med salt og peber og lidt suppeekstrakt.
Biksemaden dakkes med sovsen lige for
serveringen, garneres med de po cherede
&g , og vi spiser groft rugbred til.
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401

Fru
Constantins
Kogebog

Okse/svine kad

Boller af Fars i
Sellerisauce.

Boller af Fars 1 Sellerisauce. (4 P.) 1 stor
Selleri skralles og skeres i ensartede,
ikke for smaa Stykker, der koges meore 1
3/4 Liter) Vand med Salt eller i tynd
Kedsuppe, hvorpaa de tages op og
holdes varme under Laag. Der koges nu
paa Sellerisuppen temmelig store Boller
af V4 kg fin Kadfars. Nar de er meore,
leegges de sammen med Sellerierne 1 en
Sauce, der laves af 30 gr Smer eller
Marg. og 40 gr Hvedemel, og som
spades op med den lidt indkogte
Sellerisuppe. En pisket Aggeblomme
gor en udmarket Virkning i denne
Sauce.

234

Den Gyldne
Kogebog

Okse/svine kod

Boller i Selleri

Denne dejlige Ret er yndet af naesten
alle og nem at lave. Tag et Par store
hvide Selleri, skrael dem, skaer dem i
pane ensartede, firkantede Stykker, sat
disse over at koge 1 letsaltet Vand, kun
saa det netop deekker Sellerierne. Naar
de er mare, tages de op, og der bages en
ikke for tynd Sauce op af Smer, Mel og
Sellerivand. Den legeres med et Par
Aggeblommer. De laver nu af en god
Keodfars smaa pane Boller, der koges i
letsaltet Vand. Ved Anretningen kommes
de kogte Selleristykker og Bollerne op 1
Saucen, og det hele serveres i en dyb
Skaal med Franskbredsskiver

396

Fru
Constantins
Kogebog

Okse/svine kad

Bof a la mode.

Bof a la mode. 2 til 2% kg Inderlaar,
som har hangt leenge, bankes godt med
Kodhammeren. Saltet Flaesk skares 1
temmelig tykke Strimler. Salt, Sukker,
Allebaande, Peber, stodte Nelliker, 1
Spskf. af hvert, blandes sammen. Heri
dyppes Flaskestrimlerne. Der stikkes
saa store. Huller 1 Kodet, at Flaesket kan
stikkes derind. Kedet indgnides med
Krydderierne og ligger til naste Dag.
Det vendes om en Gang eller to, steges i
en Gryde 1 3 Timer. Det overoses
hyppigt med sin Sauce. Saucen laves af
Drypningen som brun jevnet Skysauce.
Kartofler eller Kartoffelmos gives hertil.

122

Danske
Nationalretter

Okse/svine kad

Hare, Forloren

¥ kg okse- og Y2 kg fleeskekod hakkes
groft og ®ltes med peber, salt, 12 knuste
tvebakker og 2 @g, lidt malk eller suppe
kommes i, til den er tilpas lind. Farsen
formes som en hareryg, spekkes med
roget flaesk. En jevning af mel og maelk
laves og haldes over, steges 1 ovn ved
jeevn varme ca. 40 minutter, sauce laves
af skyen tilsat lidt flede, sukkerbrunede

kartofler serveres til.
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1480

Okse/svine kad

Morbradkoteletter

Morbrad, margarine, rasp, &g gron salat,
agurk, tomater olie, eddike, sennep Vi
pudser de to merbrad pent af og skerer
dem ud i smé runde medaljoner, som
bankes ganske let, dyppes 1 &g og rasp,
krydres med salt og peber og ristes 1
smer eller margarine pd panden.
Morbradkoteletterne serveres varme
eller lunkne med den blandede salat til.
Marinaden til salaten laver vi af % olie
og Y4 eddike, og vi begynder med at rere
olien godt sammen med lidt sennep, si
tilsettes eddike og salt, og peber frisk
fra peberkvaernen. Nu skal vi have
sommermad pa bordet - smé koteletter
som vi serverer varme eller lunkne og en
- stor skal med frisk blandet salat, det er
rigtig mad til en varm sommerdag, og
det er dejlig nem mad péd samme tid. |
salatskalen har vi gren salat, kogte
kartofler i skiver, eller hele hvis de er
sma og kenne, tomater, agurk, ra
champignons, rd blomkal, radiser og
hakket persille - alt efter hvad familien
kan lide og husholdningspungen kan
téle.

154

Danske
Nationalretter

Okse/svine kad

Rullepgalse (Stevns)

Et okse- eller svineslag, I knivspids
salpeter, lidt salt og peber, lidt
allehdnde, nelliker og spaek. Slaget
vaskes, den tykke hinde og kirtler
fjernes, slaget skeres firkantet, ked og
skiver spak legges lagvis sammen med
krydderier, rulles sammen og syes og
ombindes med sejlgarn, saltes 10 dage,
tages derefter op og koges til den er mor,
leegges 1 presse.
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427 |Fru Okse/svine ked |Reget Skinke kogti  |Reget Skinke kogt i Redvin. En dyr,
Constantins Radvin men udmarket Ret. Man salter helst
Kogebog Skinken selv, 6 kg, ikke lengere end 14

Dage til 3 Uger, roger den og bruger den
helst straks eller snarest. Man koger den
forst i en god helemailleret Gryde 12 1/2
Time med Svaren paa sammen med 4
store Guleredder, som skal i straks; en
stor Kvast Persille kommes i, naar
Suppen er skummet. Helst koger man
tillige 2 til 2'% kg Okseked med, dog
kan dette undveres. Efter de 2'% Times
sagte Kog tages Skinken op, og Svearen
skeeres af med Forsigtighed. Suppen
formindskes til det halve (det man tager
fra, kan gemmes til Arter naeste Dag),
og en eller to Flasker Redvin heldes 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 Tilsatning end nogle
faa Peberkorn. Derpaa tager man
Suppen fra den paa Y4 Liter neer. Hermed
settes den 1 Ho eller paa Komfuret, hvor
den kan holdes varm uden at koge, med
Laaget teet paa, og af og til vendes lidt
om paa den, at den ikke skal blive tor,
hverken ovenpaa eller underneden.
Radvinssuppen, som man tog fra,
kommes 1 en ganske ren, emailleret
Gryde og koges ind til en Liter. Den sies
omhyggeligt, alt Fedtet skummes af. 100
gr Smor bages med 100 gr Hvedemel,
brunes let, saa det lige faar den
behagelige, friske Duft, og spedes saa
op med den indkogte Suppe, til den faar
en passende Tykkelse. Den krydres med
et Glas frisk Redvin, 2 Theskf. Liebigs
Keodekstrakt og en stor Theskf. gul,
fransk Sennep. Den blakkede Farve af
Radvinen forbedres med lidt red
Frugtfarve. Saucen serveres varm til
Skinken. Paa den ene Side af den smukt
forskaarne Skinke leegger man kogte og
glacerede Kastanjer, paa den anden Side
kogte og glacerede Chalottelog. Andre
Gronsager passer ikke til denne Sauce,
hvorimod man i Stedet for Chalottelog
kan tage italienske Makaroni, rystede 1
Smer og overstroede 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 udmarkede
Sauce skal blive god, maa Skinken ikke
veere for salt.
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159

Danske
Nationalretter

Okse/svine kad

Spegepolse (Sxby)

1 kg okseked, 1 kg kalvekad, 1 kg
fleesk, log eller hvidleg, salt og peber og
en halv flaske redvin. Oksekad,
kalveked og log hakkes gennem
kodmaskinen en gang, flesket skares 1
sma terninger, og det hele @ltes med
salt, peber og den halve flaske redvin,
@ltes til massen er godt sejt. Kommes
straks 1 tarmene og leegges et dogn 1
saltlage med ca. en teskefuld salpeter,
derefter sendes de til rogning.

168

Danske
Nationalretter

Okse/svine kad

Semandsbef (Marstal)

I kg okseked, 175 g flaesk, 1 kg
skreellede kartofler, 4 guleredder, 2 log,
peber, salt, % liter suppe, 2 spskf. mel,
kuler. Kadet skaeres i tynde skiver og
bankes, flesket skaeres ogsa i strimler og
brunes, kartofler, log og guleredder
skaeres i skiver, laegges i lagvis med
peber, salt, og mel drysses mellem
lagene, suppen heldes pa, kogeri 1 - 1%
time.

224

Den Gyldne
Kogebog

Okse/svine kod

Tunge med Gemyse

Tungerne vaskes ekstra godt, og den
groveste Tungerod med Kirtlerne skares
fra, men endelig ikke for meget. Derpaa
koges de more 1 letsaltet Vand med en
Urtevisk. Naar Tungerne let lader sig
flaa, er de meore, for Kalve- og
Svinetunger paa ca. 1 %2 Time,
Oksetunge 2 til 2'4 Time efter Storrelse
og Dyrets Alder. Suppen skummes godt,
og Visken kommes forst paa, naar
Tungen har kogt den halve Tid, det giver
den friskeste Urtesmag. Tungen skeres 1
ikke for tynde Skiver, der arrangeres
smukt paa Midten af Fadet, pyntet med
gron Salat og Persille; udenom legges
friskkogte Gemyser, helst 1 saa mange
Farver som muligt, lidt kogte hvide
Kartofler kan ogsaa leegges imellem
Gemyserne. Der gives saa en brun
Sauce, lavet af Skyen, dertil. Gemyserne
kan ogsaa stuves, men maa da serveres 1
Skaale for sig, og hertil smager smeltet
Smer bedst. Vil De ikke ofre Smer, kan
ogsaa gives en hvid Sauce, lavet af

Skyen, til.
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225

Den Gyldne
Kogebog

Okse/svine kad

Tunge med
Madeirasauce

Tungerne koges more naar de er flaaet,
skaeres de 1 ikke for tynde Skiver, der
atter leegges sammen, saa det ligner en
hel Tunge. Kodet anrettes paa Fadet
sammen med Pommes Sautes (kogte,
kolde Kartofler, skaaret i Skiver og stegt
paa Panden i brunet Smer). Franske
Kartofler, stegt i Fedtgryden, kan ogsaa
gives til, eller lysered Kartoffelmos,
smukt arrangeret udenom. Den lyserode
Kartoffelmos laves af skrallede
Kartofler, der er kogt i Vand uden Salt.
Naar de er more, moses de, reres med
Salt og Tomatpure; det smager dejligt og
er meget dekorativt, pyntet med lidt
hakket Persille.

Madeirasaucen bages op af Smer, Mel
og Tungesky samt lidt Paprika og et
Glas Madeira. Den maa gerne vere
kraftig brun. Husk, at alle Skysaucer har
godt af at smaakoge en Tid for lille
Blus.

183

Den Gyldne
Kogebog

Okse/svine kad

Wienerschnitzel

Wienerschnitzel kan laves af enten
Kalve- eller Svineked, men det maa
veare fri for Sener, Klumpen af
Kalvekellen eller Svinemerbrad egner
sig bedst. Kadet skeres i ikke for tykke
Skiver, og disse bankes helt flade, de
skal helst have Sterrelse som en flad
Haand. Drys med Salt og Peber, vend i
Mel, Ag og Rasp og steg dem lysebrune
1 hedt Smer paa Panden - pas paa, de
ikke bliver for merke - skru ned for
Blusset og lad dem smaastege for svag
Varme. Naar de er ekstra more, anrettes
de paa et Fad, pyntet med gron Salat.
Ovenpaa hver Schnitzel leegges en
Medaljon, lavet af en Skive Citron, en
benfri Sild snurret op, fyldt med Kapers,
lidt skrabet Peberrod leegges paa. Der
gives Pommes Sautes til, som anrettes
paa Fadet sammen med Kedet. Pommes
Sauties er kogte, kolde Kartofler, der er
skaaret i Skiver, der er brunet i1 hedt
Smer paa Panden - jo mere brune, des
bedre - ved Anretningen leegges de paa
Fadet og drysses med hakket Persille.
Smerret, Schnitzlerne er stegt 1, gives til.
Daglige Saucer findes under
Fellesafsnittet: Sauce.
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1474

Oksekod

Bankekad

1 ’2-2 pund oksekad, 2 store log, 5
laurberblade, hel peber, kartofler, klaret
eller margarine salt og peber. Oksekedet
skeres i skiver, der bankes og krydres
med salt og peber. Vi dypper skiverne i
mel, for de steges 1 varm klaret eller
eventuelt i margarine. Sa tilsatter vi fem
laurbeerblade, et par store lag som vi har
hakket groft ud og hel peber - og der
heldes vand over kedet, ti I det er
dekket. Kodet koges mort, og sovsen af
jeevnes 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 sette hvide kartofler pa bordet.
Gryderetter horer arstiden til, sa vi
serverer dejligt krydret bankekod med
en fin og let kartoffelmos - det er noget
de fleste kan lide. Til bankekeodet kober
vi oksekad, for eksempel bov - helst
underbov - eller klump, og det er en god
og praktisk ide at kebe ind, sa vi kan
lave mad til to dage med det samme, for
bankekedet bliver ikke ringere af at
blive varmet op, og det vil igen sige, at
vi kan have middagsmaden klar i
kokkenet fra formiddagen.

250

Den Gyldne
Kogebog

Oksekad

Bankekad

Sker ikke for tykke Skiver Oksekeod,
drys med Salt og rigeligt Peber og steg
dem lysebrune i hedt Fedtstof paa
Panden. Snit rigeligt Log, brun dem 1
hedt Fedtstof i Gryden, kom Mel ved,
spaed op med Sparesuppe eller Vand,
kom Kuler paa, kom et Par
Laurbarblade i, kom de brunede
Kedstykker 1 og lad dem smaakoge, til
de er more. Det tager en god Time. Giv
Kartoffelmos eller hvide Kartofler til.

93

Danske
Nationalretter

Oksekad

Bankekoad

¥ kg oksekad, 70 g fedtstof, 2
laurbeerblade, 1 spskf. mel, 6 peberkorn,
3 dl kogende vand. Kedet skeres 1.
skiver og bankes, vendes i krydderier og
mel, brunes 1 fedtstoffet. Vandet haldes
over, koges under 14g 2 til 3 timer, til det

er mort, serveres med kartoffelmos.
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391

Fru
Constantins
Kogebog

Oksekod

Bankekad.

Bankekead. (6 P.)1 kg. skeert Okseked,
der kan tages af Inderlaaret, men ogsaa
af Klumpen, Mellemskaret eller Boven,
skeres i nesten tommetykke Skiver,
bankes godt med Kellen og dyppes i en
Blanding af stedt Peber, Salt og ganske
lidt Sukker, og om man vil, Nelliker og
Allehaande (Retten er finere uden disse
sidste Tilsaetninger). Kodet vendes i
Hvedemel og' brunes i en Gryde i Smer
eller Stegef., hvorpaa det tages op. |
Gryden laves nu en brun Sauce af 50 gr.
Mel, det Smer eller Fedt, der findes 1
Gryden, og 1 til 1%4 Liter tynd Kedsuppe
eller Vand. Saucen farves med Soya
eller Kuler, og Kodet legges deri.
Laaget legges paa, og det koger meget
sagte 1 2 til 3 Timer efter Kedets
Kwvalitet. Serveres med sin egen Sauce.
Denne Maade at tilberede Okseked paa
er god, naar Kedet er mindre ungt og
delikat. Kartofler gives dertil.

392

Fru
Constantins
Kogebog

Oksekod

Benlose Fugle

Benlose Fugle. (6 P.) Af omtrent 1 kg.
skaert Oksekod (Inderlaar er bedst),
skaeres ret tynde Skiver. Man banker
dem lidt med Kellen, og hvis man har
Keadfars, stryger man lidt deraf henad
Skiverne. Et Stykke afskaaret Flesk, saa
stort som en lille Finger, trilles 1 ganske
lidt stedt Peber, Salt og hakket Persille.
Derpaa leegges Flasket inderst;
Kadskiven trilles udenom det, rulles
sammen, bindes omhyggeligt med
Hertraad eller fint Sejlgarn, saa den faar
Form som en lille Fugl uden Hoved 60
til 75 gr. Smer, Marg. eller Stegef.
brunes i en Gryde, Rullerne trilles 1
Hvedemel, legges i Gryden og brunes
paa alle Sider; lidt Mel stroes over dem,
saa meget Vand eller tynd Suppe haldes
paa, saa det dekker over dem, og nu
koges det hele sagte i 2 Timer under
lukket Laag. Engang imellem vendes de.
Saucen sies, naar de er ferdige; dersom
den ikke er jeevn nok, udreres 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

Oksekod

Brisler, Kogte, stuvede

Brislerne behandles og koges mere 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 Aggeblommer og smages til
med et Glas Vin eller Kryddereddike.
De kogte Brisselstykker kommes i
Saucen, og de kan enten anrettes 1
Krustader, Postejer el. lign. eller
serveres 1 en Skaal med ristet
Franskbred.

95

Danske
Nationalretter

Oksekad

Bof a la gl. mont
(Anna Laursen

En skive oksemerbrad bankes helt tynd,
vendes pd en varm pande, drysses med
lidt salt og peber og drejes. Garnituren
bestar af brunede champignon, hakket,
roget, kogt skinke, sma hakkede log,
som er ristede lysebrune. Det legges i
en krans pa beffen med en ra
eggeblomme i1 midten. Boffen lukkes
sammen med en cocktailpind og
serveres med paprikafledesauce, der
lader formode, at opfinderen har haft
ungarske dremme.

389

Fru
Constantins
Kogebog

Oksekod

Bof af for rad
Oksesteg.

Bof af for rad Oksesteg. Dersom en
Oksesteg er noget for redt stegt, kan
man anvende den som Bef. Man skerer
lidt tyndere Skiver end ellers, dog ikke
tyndere end %2 Tomme, bruner Smerret i
den godt ophedede Pande og bruner
Keodet hurtigt paa begge Sider. Paa to
Min. er Skiverne faerdige. Dersom man
skarer dem tykkere, maa de stege lidt
leengere. Kadet maa absolut skares paa
tveers af Traevlerne. Saucen laves med
Log som til en anden Bef, men lidt Sky
behoves, da Kadet ikke afgiver megen
Saft i Panden.

386

Fru
Constantins
Kogebog

Okseked

Bof med
Bearnaisesauce.

Bof med Bearnaisesauce. Denne Bof
laves ganske som engelsk Bof, kun uden
Log. Stykkerne skeres noget mindre,
men lige saa tykke, og naar Beffen er
lagt 1 en Rekke eller 1 en Krans paa
Fadet, heldes Bearnaisesauce med eller
uden Tomatpure over. Chateaubriand,
Bof med Peberrod og Bof med
Bearnaisesauce kan anvendes til
Mellemretter. De serveres da uden
Gemyse eller kun med tynde
Kartoffelskiver, kogte i Klaret.

387

Fru
Constantins
Kogebog

Oksekad

Bof med Peberrod

Bof med Peberrod steges som engelsk
Bof, men uden Log.
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96

Danske
Nationalretter

Oksekod

Bof pie (Stege)

Rester af hakkebef anvendes hertil,
kodet leegges 1 et gratinfad med en
kraftig sauce og kogte kartofler skéret i
skiver, gverst leegges et lag mordejg.
Bages 1 ovnen ca. 20 minutter.
Mordejgen laves pé folgende méde: 250
g mosede kartofler, 250 g margarine, |
spskf. melis og en stroget spskf.
bagepulver. Kartofler, smer og mel,
hvori bagepulveret er blandet, @ltes let
sammen, dejgen hviler 20 minutter.

244

Den Gyldne
Kogebog

Oksekod

Bof, Fransk

Fransk Bef er en Skive Okseked, der
serveres som engelsk Bof, dog serveres
der ikke Log til, men en kold Smerrulle,
der er trillet 1 rigelig hakket Persille. Til
fransk Bef serveres kolde kogte
Kartofler, skaaret 1 Skiver og brunet 1
hedt Smer paa Panden. Boffen serveres
paa Fadet med Smerrullen lagt ovenpaa
og de stegte Kartofler ved Siden af.

1524

Oksekod

Bof, Fransk med
peberrodssmer

4 fine beffer, kartofler, granne benner,
peberrod, tomater, smer, salt og peber.
Vi beder slagteren om at banke bofferne
ud for os - han er den sterkeste! S&
steger vi dem pé panden i rigeligt smer,
efter de er krydret med salt og peber.
Men de mé ikke steges for lenge, for de
skal veere rade og saftige indeni,
endelig. Vi serverer sauterede kartofler
til (kartofler 1 skiver stegt i smor), og
gronne benner eller voksbenner. Overst
pa hver bef laegger vi en blok
peberrodssmer - koldt smer der er vendt
i reven peberrod. Det er en virkelig fin
lille middag, som man godt kan vere
lidt stolt af at servere.

1519

Oksekad

Bof. Spansk

Det hakkede oksesméked blandes
forsigtigt med eeggeblommerne og
krydres med salt og knust peber. Farsen
formes som ganske smé hakkeboffer og
steges, sa de er dejligt rede og saftige
indeni. Befferne rettes an pa et paent fad
og garneres med sma ristede hele log,
halve ristede tomater, tynde baconskiver,
spansk peber og reven peberrod. Vi
serverer pommes sautees til, kogte
kartofler skaret i skiver og stegt i smeor
og en tomatsovs, som vi laver af malk
eller suppe, bagt op, tilsat tomatpure og
smagt til med salt og peber og gerne lidt
hvidleg. Vi kan desuden koge panden af
og hzlde afkoget oven i sovsen for at
give lidt ekstra kraft.
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1482

Oksekod

Bof-gratin

Oksekodet hakkes groft eller skares 1
meget tynde strimler, krydres med salt
og peber og ristes sammen med et stort
finthakket log i gryden. Sa tilsetter vi
lidt tomatpure og lidt vand eller suppe
og lader kadet koge mert. Der smages ti
I med hvidleg, og retten kan yderligere
krydres med paprika, merian, timian
eller karry, alt efter hvad man bedst

245

Den Gyldne
Kogebog

Oksekad

Bof-Gryde

Denne Ret er almindelig paa Fyn og
laves af ikke for tynde Skiver Oksekad;
Inderlaar eller Filet er bedst.
Kedstykkerne bankes godt og brunes i
rygende hedt Fedtstof paa Stegepanden.
Derpaa kommes de over i en Gryde, og
der haldes Sparesuppe eller Vand over,
men kun saa det dekker Kedet. Rigeligt
snittede Log brunes paa Panden og
kommes ved sammen med tykke
Gulerodsstykker, Salt og Peber samt en
Anelse Allehaande. Laaget laegges paa,
og Befferne koges i 2 til 3 Timer ved
lille Blus, til de er ekstra mere. Derpaa
haldes Skyen fra og jevnes med lidt
Meljevning, hvorpaa Saucen hzldes
over Befferne igen. De serveres i et dybt
Fad med en god Kartoftelmos til.

390

Fru
Constantins
Kogebog

Oksekad

Bof-Hakke

Hakkebef. Denne Ret nyder al for liden
Anseelse og betragtes som tarvelig.
Tillavet med Omhu er den velsmagende,
langt at foretraekke for en tor og sej Bof
af et helt Stykke Ked, og for Bern og
gamle Mennesker med svage Tander er
den en velkommen og letfordejelig
Fode. Kodet, som er befriet for Hinder,
Skorper og Sener, hakkes 5 Gange paa
Kedmaskinen. Lidt Telle rnaa gerne
folge med, naar der ingen Hinder er paa
den. 2 kg. hakket Kod deles 1 8
Smaabunker, som med Kniven klappes
og formes til runde Kager af /2 Tommes
Hojde. Det er vigtigt for Boffens
Udseende, at Kanterne er lige og faste;
man maa skubbe dem ind og danne dem
med Kniven, saa at der aldeles ingen
Ujevnheder findes. Forst 1 yderste
Ojeblik strees lidt Salt og ganske
ubetydeligt stadt Peber paa dem; de
vendes 1 Mel og er nu ferdige til at
steges. Panden opvarmes, Fedtet haeldes
derpaa, og dersom det ikke er afklaret,
men sprutter i Panden, maa det, naar det
er blevet stille, haldes af Panden, denne
renses for Bundfaldet, og Fedtet atter
haeldes paa. Naar det begynder at
dampe, leegges Stykkerne deri langs
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med Kanten, og i Midten legges
fintskaarne Log. Medens Boflen steger,
rorer man hele Tiden 1 Logene, der kun
maa brunes, ikke brendes. Panden maa
helst vaere saa stor, at man kan stege alt
paa en Gang. Naar Befstykkerne har
stegt 3 Min., og Blodet begynder at
pible frem paa den everste Side, vender
man dem og lader dem stege 2 Min. paa
den anden Side. Logene, som imidlertid
har nok, fordeles paa de forskellige
Stykker, som legges skraat opad
hinanden i et opvarmet Laagfad. Hvis
man skal have mere Bof stegt, begynder
man forfra paa samme Maade, efter at
man forst med en Kniv har skrabet alt
Bundfald lgs fra Panden. Naar man er
feerdig med at stege, kommes lidt Smer
eller Fedt paa Panden, hvis det behoves,
og man rerer noget Mel heri, som
brunes lidt og spades op med Kraften,
som man har kogt paa Senerne af Kodet;
man kommer Aidt Farve, Salt og Peber i
Saucen og halder den over Boffen eller
i en Sauceskaal. Kgber man
ferdighakket Ked hos en Slagter, ber
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 Bof
ligge og lader dem koge lidt med
Saucen, saa at de kan afgive lidt Kraft til
denne. Dyppet i £g og Rasp, serveret
uden Lag med en god Skysauce og
nogen Gemyse, er Hakkebef en saftigere
og finere Ret.

Hakkebef. ¥4 kg. Oksekod skeres 1
Smaastykker, efter at Sener, Hinder og
haarde Kanter er fjernede, og det gaar 6
til 7 Gange gennem Hakkemaskinen
eller hakkes paa Brat nasten saa fint
som til Fars. Nu formes Kodet til en
lang Polse, saa lang, saa den kan ligge 1
den sterste Pande; den tildannes med en
Kniv til 2 Tommes Hojde, og af Bredde
og Facon som en Hareryg. Den glattes
og gores fast paa alle Sider, bestraes
derpaa med Salt og Peber og indgnides
med lidt Hvedemel. Den skubbes
forsigtig fra Spaekkefjalen, hvorpaa man
har tildannet den, ned 1 den varme
Klaret i Panden og steges i 3 til 4 Min.
paa hver Side efter sin Tykkelse. Den

leegges saa op paa et opvarmet Fad, og
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hevlet Peberrod laegges tykt henover
den. Brunede Kartofler og Macaroni
rystede 1 lidt Smer og reven
Parmesanost passer godt til denne Beof,
som serveres uden Log med en kraftig
Skysauce. Man kan ogsaa bestryge den
med ZAggehvide og vende den i stodt
Tvebak eller Rasp og legge rort Smor
med hakket Persille henad den. Varm
Kartoffelsalat leegges paa den ene Side,
og Rosenkaal rystet 1 lidt Smer paa den
anden. Der behoves da ingen Sauce til
den. Mange Herrer, som ikke kan lide
Hakkebof paa den sedvanlige Maade,
kan lide den paa denne Maade, hvorved
Keodet beholder mere af sin Saftighed,
end naar det steges i Smaastykker. Man
skarer ved Bordet den lange Bof paa
tvaers 1 tommebrede Skiver. Hvis man
vil lave en stor Portion af denne Bof,
maa man dele den i 2 lange Stykker,
som kan ligge ved Siden af hinanden 1
Panden. Idet man anretter dem, skaerer
man saa den ene Ende af dem begge og
leegger dem sammen paa et langt Fad; de
ser da ud som en Filet, idet man ikke
kan se Overskeringen. En Sauce, lavet
som til Vildt med lidt Flede, smager
ogsaa godt til denne Bof. Den kan
formes lidt tykkere, spaekkes med salt
Flesk og steges som Oksefilet i en varm
Ovn.

94

Danske
Nationalretter

Oksekod

Bof-Hakke

Y kg oksekad, 5 log, 70 g fedtstof, 2 dl
flade, 2 spskf. mel, salt og peber, kuler.
Kedet hakkes gennem kedmaskinen en
gang, formes til beffer, der vendes i mel
blandet med krydderier, logene skeres 1
ringe og brunes forst pa panden. Logene
tages op, og beffen steges i samme
fedtstof, 3 minutter pd hver side. Panden
afkoges med floden, og dette jeevnes
med resten af melet, kuler tilsettes,
smages til med krydderier, logene
leegges pa beften og saucen udenom,
serveres med kartofler og asier.

143

Danske
Nationalretter

Oksekod

Bof-Marie (Skalsker)

¥ kg oksekad, lidt hakkede log, 4
tomater, paprika og salt. Kedet hakkes
en gang og formes som tykke bofter,
svitses sammen med log i en gryde med
rigeligt fedtstof, tomatskiver eller
tomatpure kommes 1, paprika og salt
efter behag, serveres med kogte
kartofler.
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388

Fru
Constantins
Kogebog

Oksekod

Chateaubriand

Chateaubriand er Bof af Morbraden
uden Log. Den skares af samme
Tykkelse som engelsk Bof; Salt og lidt
Peber stroes over den, naar den er vendt
1 Panden. Til Sauce bruges kraftig Sky,
som reres op 1 Panden sammen med
hedt Smer eller rort, koldt Smer blandet
med lidt hakket Persille. Smorret leegges
1 srnaa Klumper (som afstikkes med en
opvarmet Thesk.) ovenpaa hver Bof lige
1 det Qjeblik, da Retten skal serveres.

1505

Oksekod

Flode-gullasch med
tyttebeer

Vi befrier kedet for hinder og sener og
skerer det ud i pane firkanter pa ca. to
kvadratcentimeter. De krydres med salt
og peber og brunes i smer eller
margarine i en gryde. Sa tilsettes en lille
smule fintskéret lag, og vi helder vand
el ler lys suppe ved, og lader retten koge
ti I den er nasten mer. Kadet tages op,
og suppen koger ret kraftigt, til den har
faet jeevn karakter, sa tilsattes kodet
igen, og vi halder lidt flade oveni.
Gryden koger, til det hele er mert, s
jevner vi retten let af og satter en smule
kuler pd. Vi serverer en dejlig luftig
kartoffelmos til og tyttebaer eller
ribsgelé. Hvis man gnsker en mere
krydret ret, kan man tilsatte tomatpure
eller tomatketchup og lidt paprika, s
undlader man tytteberrene til gengaeld.
(bov inderlar eller klump) 1 stort log,
kartofler, flade, margarine, kuler, salt og

peber.
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358 |Fru Okseked Forskering Naar man skerer Fileten for, ber man
Constantins skeere lige ned paa tvars af den, ikke
Kogebog paa skraa, og jo mindre man er sikker

paa dens Merhed, jo tyndere Skiver maa
man skeere, da den saa forekommer
mere mor. Til store Selskaber med
mange Retter bor Fileten altid skares
for i tynde Skiver, da ingen efter at have
spist flere Retter har Appetit til en stor,
tyk Skive. Oksefilet med Grensager.
Fileten skaeres for ude, legges i sin
oprindelige Form og garneres paa begge
Sider med forskellige Gronsager,
stuvede eller blot rystede i Smer. Hertil
anvendes Kastanjer, Rosenkaal, sma
brunede Karotter, Blomkaal i smaa
Buketter, fine gronne Bonner. Ingen
Sauce. Oksefilet med varm
Bearnaisesauce. Fileten anrettes
forskaaren, lagt sammen i sin Form,
overhaldt med en tyk Bearnaisesauce
med eller uden Tilsetning af Tomat.
Intet andet gives til. (Mellemret.)
Oksefilet med Trefler og Kastanjer. Et
meget tykt Stykke Filet steges 1 nesten
Y4 Time, skeres 1 tynde Skiver, legges
sammen ved den ene Ende af Fadet 1
Filetens rette Form, overpensles med
Troffelsauce, Kodet daekkes af
Treffelskiver. Ved den anden Ende af
Fadet legges store, brunede Kastanjer i
en Bunke. Treffelsauce gives til.
Oksefilet med «franske Kartofler».
Fileten skeares for, leegges tilbage 1 sin
Form, franske stegte Kartofler leegges
ved den ene Side. Smaa Gratinskaller
med Urtesalat i Mayonnaise stilles ved
den anden Side. Kraftig, brun Skysauce
gives til. Det Kad, som bliver tilovers,
naar Fileten er skaaret ud, kan benyttes
til Suppekad. Af det storste Stykke kan
laves en Rullepolse, som saltes og
koges. Man kan ogsaa rulle det sammen
uden Krydderier til en tyk Polse, sy godt
for den med Hertraad og koge den fersk
14 Timer, tage den op og leegge et let
Pres derpaa. Neste Dag spises den kold
med varm Gemyse eller benyttes som
Paalag til Smerrebred. Er Kedet fedt og
leekkert, er det udmaerket paa denne
Maade. Alle Ben maa koges med for at
afgive Kraft. De smaa Stykker Kod, som
sidder inde 1 Rygraden, er meget laekre

og blade.
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1497

Oksekod

Gode ben

Benene brunes godt af i en stor gryde,
der tilsattes laurbarblade, salt og peber,
og vand eller suppe heldes over, til det
nasten dekker benene. Koges under 1ag
til de er mare, hvorefter de tages op, og
s& ned koges suppen, sigtes sa vi undgér
sméi skarpe bensplinter, bages op eller
jeevnes og far lidt kuler. Kedbenene
holdes varme i ovn eller hokasse og
serveres med sovs til, gerne smagt til
med ribsgele og legeret med lidt flade -
og med hvide eller brunede kartofler til.
Benene kan ogsa serveres uden sovs,
med groft kekkensalt og merkt rugbrad
- og lidt surt med ind pa bordet.

464

Fru
Constantins
Kogebog

Oksekod

QGratin af Oksekeod

Gratin af Oksekod. En kraftig:
veltillavet Ragout af Oksekod og
Bofsauce legges paa Bunden af et
Gratinfad. En Kartoffelmos bredes
herover, saa at den slutter godt til
Randen af Fadet og dekker Ragouten
overalt. Den pensles med et pisket Ag,
stroes med Rasp og bages 1 en varm Ovn
Y a % Time. Gratinen kan gores finere
ved at anvende Olivensauce og en Dejg
som til Kartoffelrand , der bages saa
leenge, at den slipper en Kniv, der
stikkes ned 1 den.

468

Fru
Constantins
Kogebog

Oksekod

Gratin, Engelsk

Engelsk Gratin. (6 til 8 P.) 3/4 kg stegt
eller kogt Kod hakkes nogenlunde fint.
50 gr Smer, Fedt eller Marg. bages med
50 gr Hvedemel og spades op med
Keadsuppe til en jeevn Sauce, ikke for
tyk; heri blandes det hakkede Ked, lidt
revet Log, lidt sort Peber og om man vil,
lidt hakkede Anchiovis En Kartoffelmos
laves. Et Gratinfad smeres med Smer,
Fedt eller Marg. og bestrees med Rasp.
Lagvis legges nu Hachis og
Kartoffelmos; Lagene maa veare
temmelig tykke. Kartoffelmos everst.
Med en Pensel bestryges Overfladen
med smeltet Smer, Rasp drysses over,
og Gratinen bages i en hed Ovn i henved
% Time. Det smager udmerket at koge
lidt Leverpostej eller hakket, raa Lever

af Kalv eller Lam med 1 Hachisen.




Id

Bogtitel

Mad type

Opskriftsnavn

Selve opskriften

Feltl

226

Den Gyldne
Kogebog

Oksekod

Grilleret Tunge

Denne velsmagende Ret er nem at lave
og ser pyntelig ud. Tungerne koges
more og flaas skares derpaa - dersom
det er smaa Tunger - i ikke for tynde
Skiver paa langs, dyppes 1 Mel, £g og
Rasp og steges lysebrune i Smer paa
Panden, men pas paa: kun lysebrune. De
stegte Tungeskiver arrangeres smukt paa
Fadet sammen med Kartoffelmos eller
kogte Gemyser. Brunet Smer eller brun
Sauce, lavet af Tungesuppen, gives til.

316

Den Gyldne
Kogebog

Oksekod

Grillstegt Oksefilet
med forloren
Bearnaise

Kob 175 kg udskaaret Kviefilet af et
absolut overh&ngt Hojreb. Fjern
Senerne, men bank det endelig ikke. Lad
Ovnen vere tendt 1 10 Min. Laeg
Filet'en paa Grillristen i Bunden af
Bradepanden, st den ind i den
ophedede Ovn, giv den 15 Min. paa hver
Side for fuldt Blus. Bag af 1dl Flede en
jevn Stuvning op, kom et lille revet Log
og en Knivspids Karry i Smerret, De
bager op med. Set en god Klump Smer
over Gassen, og naar den er kogende,
pisk den da lidt efter lidt over i1 et Fad
med 3 Aggeblommer fuldstendig, som
vil De rore en varm Mayonnaise. Held
denne Blanding 1 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 skaeres 1
tykke Skiver, leegges paa Fadet med
franske Kartofler samt en Stribe af
Bearnaisesaucen haldt over. Resten i

Kande.
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Den Gyldne
Kogebog

Oksekod

Grillstegt
Oksemerbrad med
ristede Kastanjer

Keb en lille Oksemerbrad, godt
overhangt og absolut af en Kvie. Sker
Senerne fra, men lad det fede blive
siddende paa. Teend Ovnen i 10 Min.,
for De satter Stegen ind, og griller
Morbraden paa Grillristen 1 10 Min. for
fuldt Blus paa hver Side. Skru ned til
lille Draabe og giv den 10 Min. til.
Onsker De den serlig red, saa nejes
med 20 Min. for fuldt Blus. Brun
Senerne og et lille Ben samt Urterne 1
hedt Smer 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, skar et Kors 1
Skallens spidse Ende, kom dem 1
kogende Vand, til Skal og Hinde lader
sig fjerne, men ikke for l&nge, de maa
ikke veere blede, da de saa naesten ikke
er til at fjerne Skallen paa. Rist
Kernerne 1 en god Klump brunet Smer
under stadig Omroring for lille Blus. De
maa endelig ikke faa for steerk Varme,
saa Smerret branker. Kastanjerne kan
ogsaa ristes 1 Skallerne 1 hedt Salt, enten
paa Pande eller i hed Ovn. Server hele
Morbraden, skaaret i tykke Skiver, med
lidt gren Salat og de ristede Kastanjer
ved.

1486

Okseked

Gullasch pa spansk
(Cara Pu Lka)

Kodet skares 1 store firkanter krydres
med salt og ristes med karry og paprika i
margarine sammen med et stort hakket
log 1 gryde. Derefter tilsettes sd meget
suppe eller vand, at det lige dekker, og
kodet koger meort under 1ag. Ca. en halv
time for det er feerdigt, haldes en
handfuld chalottelog i, og nar det hele er
mert, tages det op, og skyen sies, jevnes
let og legeres med flode, der gerne: ma
vaere sur. Ked og log legges i ildfast
fad, deekkes med sovsen og garneres
med ristede baconskiver, hele
champignons og sma ristede
karbonadepolser, og dekkes til sidst
med reven ost og rasp. Vi drypper
smeltet smor henover, for retten
gratineres 1 ovnen. Lose ris

serveres til.
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1521

Oksekod

Gullasch-karry

Kodet skares 1 ikke for tykke strimler
og brunes i en gryde sammen med groft
hakkede log og karry og salt. S dekker
vi kedet med vade (suppe eller vand),
og lader det sta og snurre sig meort.
Keodet tages op, og suppen 1 gryden
nedkoges og jevnes ganske let. Til sidst
legerer vi med lidt flode. Kartoffel mos
til eller ris. Vi kan gere endnu mere ud
af retten ved at pynte den op med sma
kogte log,

254

Den Gyldne
Kogebog

Oksekod

Hakkebof

Sker Okseked 1 Smaastykker og ker det
een Gang igennem Kedmaskinen, lt
det godt sammen, del det i passende
Portioner og form af disse runde Boller,
som hakkes med Kniven paa
Spekkebrettet, til det bliver pane, flade
Boffer. Drysses med Salt og Peber. Steg
dem i hedt Smer paa Panden, og nér de
er brune, demp da ilden lidt, saa de ikke
bliver skorpede. Naar de er
gennemstegte, tages de op paa Fadet,
snittede Log brunes paa Panden i
Bofsmerret, og naar de er more, kom da
lidt Mel paa og spad op med lidt Vand
eller Sparesuppe. Tilset lidt Kuler og
smag til med Salt og Peber. Saucen
haldes over Bofferne, der spises med
kogte Kartofler til.

1487

Oksekod

Kalvekyckling -
forloren kylling

Kodet skeres i ikke for tykke skiver,
som bankes ganske flade og krydres
med salt og peber. Skiverne rulles
sammen med grofthakket persille og
ombindes med tyndt seglgarn, sa de
ligner sma pane roulader. De brunes i
smer eller margarine i gryden, og vi
tilseetter derpa vand, sky eller suppe, sa
det lige daekker, hvorpa kedet koges
meort under lag. Sa tager vi
Kalvkycklingerne op, og bandene
fjernes. Skyen 1 gryden sies, af jevnes
let og legeres med fode. Vi tilsatter en
smule kuler og smager til- smed salt og
hvid peber. Sovsen haldes over
kyllingerne, som serveres med hvide
eller sukkerbrunede kartofler samt
agurkesalat, ribsgelé, tyttebaer eller hvad
vi nu bedst kan lide.
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393

Fru
Constantins
Kogebog

Oksekod

Kogt Oksebryst.

Kogt Oksebryst. (12 P.) 4 kg. De lange
Ben knzkkes, Kodet skoldes 1 kogende
Vand 10 Min., legges derpaa i koldt
Vand nogle Min., sattes over ilden i
kogende Vand og koges 4 Timer ganske
sagte med de s@dvanlige 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 isar det saakaldte «regede
Hamburger-Oksebryst», Til et Selskab
paa 12 Personer tages et smukt Stykke
Spidsbryst og Mellembryst, tilsammen 6
kg. Er Kodet kabt saltet og raget, 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, skares for ude, Stykkerne
leegges atter paa Plads. Kedet legges
paa et aflangt Fad og garneres med et
Par smukke, kogte Blomkaalshoveder,
nogle Bunter {er af gronne Bonner,
Jordskokker og Rosenkaal. Rert Smer
gives til. Forskellig Anretning af kogt
Oksekad

394

Fru
Constantins
Kogebog

Oksekod

Kogt Oksetunge i
Macaronirand

Kogt Oksetunge i Macaronirand. (8 P.)
En stor Oksetunge afvaskes godt. Koges
5-6 timer ganske sagte. Tungen bliver
liggende 1 suppen til den er kold

227

Den Gyldne
Kogebog

Oksekad

Kold Tunge

Naar Tungen er kogt og flaaet som
anvist under Tungeretter, lader man den
ligge 1 Suppen, til den er kold, saa bliver
den mere saftig. Den tages op og skares
- dersom det er smaa Tunger - i Skiver
paa langs, sterre Tunger i Skiver paa
tvaers. Skiverne arrangeres smukt paa
Fadet, pyntet med gronne Salatblade og
Tomatskiver, der gives en kold
Mayonnaisesauce til, hvori der er
kommet fint hakket syltet Agurk eller
Asie, lidt Kervel og 1 Tsk. almindelig
udrert sur Sennep. Saucen gives i
Kande, og der gives ristet franskbrod til.
Suppen, hvori Tungen er kogt, kan
anvendes baade til klar og opbagt
Suppe, da den er meget kraftig.
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1511

Oksekod

Lever efter mormors
opskrift

Leveren befries forst for hinden og
skares derefter ud 1 pene ikke for tykke
skiver. Vi krydrer skiverne med salt og
peber og meler dem, for de skal pa
panden. Og vi passer pa ikke at stege
dem for tert. S garneres retten med sma
ristede karbonadepolser, hele eller halve
champignons, knasende sprode
baconstrimler og tykke ristede
tomatskiver. De kan se, det bliver en
festlig ret at saette ind pa bordet. Vi laver
en skilt sovs til ved at koge panden af,
meget gerne med lidt kogeflade, og sé
skal vi have persillekartofler til.

1557

Oksekod

Lobescowes

1 pund oksekad- bov el tyksteg, 12
pund kartofler 2 log 3 laurbarblade hel
peber purleg smer rugbrad salt peber:
Kodet og de ra kartofler skaeres i tern,
og kedet sattes over ilden, far et opkog,
skummes og skylles 1 koldt vand,
hvorefter det settes over i et nyt hold
vand (denne lille proces for at fa kedet
sé lyst som muligt!) sammen med et par
store grofthakkede log, 3-4
laurbaerblade, hel sort peber evt. i en
lille pose af gaze, og nar kedet mangler
Y time til 3 kvarter 1 at vaere mort,
tilsaettes kartoflerne. Det hele koges nu
mert sammen og smages til med groft [
kokkensalt. Serveres med koldt smer
drys af purleg og groft rugbred til.

144

Danske
Nationalretter

Oksekad

Marvben

Hertil bruges larben af en okse. Benene
saves 1 lige lange stykker, skrabes godt
udvendig og legges 1 koldt vand et par
timer, ombindes for begge ender med
leerred, leegges 1 en kasserolle og
overhaldes med suppe og koger over
svag ild 1 % time, benene tages op og
leegges pé en serviet, lerredet tages af,
marven tages ud med hornskeer med
langt skaft, serveres med ristet rugbrad
til.

146

Danske
Nationalretter

Oksekod

Morbradbef

Morbraden bankes og brunes i sner el
margarine, 3 min pa hver side. 6
mellemstor log brunes, 1/4 kg
champignons ristes. Stegepanden
afkoges med fede, lag, champignons
leegges pé beffen, sauce haldes over,
serveres med kartofler og salat
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352

Fru
Constantins
Kogebog

Oksekod

Maerbradstegen

Morbradstegen behandles ganske som
Tykstegen, kun steger den i kortere Tid,
da den er tyndere; 2% Time er nok for
en Steg paa 72 kg Forskaeres og anrettes
ganske som ovenstaaende Steg. Steger
man til &ldre Mennesker, bankes den
ydre Filet godt med en Kolle, for den
steges; den vil da blive merere.

1518

Oksekad

Oksebryst med
bouillonkartofler

Vi satter kedet over at koge 1 saltet
vand, skummer, af og tilsatter hele eller
halve guleredder og halve eller kvarte
selleri. Nér urterne er halvkogte, tages
de -op, og vi ti Isatter 3-4 paene tykke:
porrer, sé de er faerdige, ndr kedet er
mort. I mellemtiden har vi lavet
bouillonkartofler: de halvkogte urter
kores gennem den grove skive i
kedmaskinen, og de ra kartofler, der er
skaret 1 tykke skiver, laegges 1 gryde og
daekkes af urterne. Vi tilsetter lidt af
oksesuppen, samt salt og peber, og
kartoflerne koger mere under lag.
Serveres til oksebrystet ssmmen med
porrerne og en peberrodssovs, som vi
har bagt op af smer, mel og oksesuppe
og smagt til, s den er sursgd. Maske
drysser vi grofthakket persille over til
sidst de ra kartofler skares 1 tykke
skiver

188

Den Gyldne
Kogebog

Oksekod

Oksebryst, sprengt
med Spidskaal
(»Gyldenspjaet«s
Livret!)

Kob et Stykke hangt Oksebryst, ikke for
magert, leeg det i en staerk Saltlage et Par
Dage, blot Lagen kan bere en raa
Kartoffel, er den sterk nok. Tag saa
Kadet op, vask det af og s@t det over at
koge ca. 3 Timer, til det er godt mert,
men ikke trevlet! Ved Serveringen
skares Kadet 1 ikke for tynde Skiver, og
stuvet Spidskaal og lidt smeltet Smer
gives til.

Stuvet Spidskal: Pil de alleryderste
grove Blade af Kaalen, flek Hovederne,
er de store, del dem da i 4 Stykker, sat
dem over at koge i letsaltet Vand. Naar
de er more - det tager ca. 3 Kvarter -
tages Kaalen op paa et Dorslag, saa alt
Vandet lober fra, tryk det lidt, til der
ikke er mere Vade ved Kaalen, skeer
den derpaa lidt i Stykker. En god
Melkestuvning bages op af 1 Spsk.
Smer, 1 Spsk. Flormel og '2 Liter
kogende Mlk, kom den kogte og
snittede Kaal heri og

server den sammen med Kodet.
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Fru
Constantins
Kogebog

Oksekod

Oksefile

Oksens Rygrad. Det hele Stykke kaldes
Kam og Hejreb. Man skal kebe det
Stykke Kam, hvorved de 8 bageste
Ribben sidder,

da Fileten ovenover disse Ben egner sig
bedst til Udskaring. Har man dette
Stykke, har man en stor Filet, som
udskaaren vejerl’ til 2 kg, og som er
nok til 12 Mennesker. Fileten er tykkest
ved den Ende, som granser lige op til
Tynd- stegen. Dette ber man vide,
dersom man ensker at kebe en Oksens
Rygrad. Det hele Stykke kaldes Kam og
Hojreb. Man skal kebe det Stykke Kam,
hvorved de 8 bageste Ribben sidder, da
Fileten ovenover disse Ben egner sig
bedst til Udskaring.

310

Den Gyldne
Kogebog

Oksekad

Oksefilet, Mormors

Kob 1 kg udskaaret Kviefilet, det skal
vaere overhaengt, og kun af en Kvie.
Fjern Senerne, laeg Filet'en 1 Eddike 1 3
Dage, tag den op, skyl den af, ter den
helt tor 1 et Klaede. Gnid med Salt, Peber
og lidt stedt Ingefaer, kom en Klump
Smer i1 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 Kedet 10 Min. paa hver
Side, fra De begynder. Kom derefter 2
Log og 2 Laurberblade ved; men Loget
maa kun brune, ikke branke. Laeg saa
Laaget paa og hurtigt i Hekassen. Pak til
med Papir, og en Time efter er Filet'en
stegt og meget meor. Tag den op, kog
Gryden af med lidt Sky eller Flode, kan
De lide det, jevn da Saucen ganske lidt.
1 Glas Madeira smager ogsaa herligt i
Saucen. Ror et lille Glas Ribsgele med 3
Tsk. eng. Sennep og server dette til
Stegen. Ved Anretningen skares det
halve af Stegen 1 tykke Skiver. Resten af
Filet'en og Skiverne anrettes paa Fadet
med en Rand af Kartoffelmos udenom.
Saucen serveres 1 Kande. Husk, at
Kartofler til Mos koges uden Salt i
Vandet, ellers bliver Mosen let sej
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315

Den Gyldne
Kogebog

Oksekod

Oksehaleragout

Kgob 2 Kviehaler, skar dem over i
Leddene, vask dem omhyggeligt, tor
dem i et Klaede, kom en Klump Smer 1
Gryden, og naar det er rigtig hedt,
brunes Oksehalestykkerne ekstra godt
deri. Tag 2 store Lag, 1 Selleri, 2 Porrer,
skeer dem 1 Stykker og brun dem
sammen med Kedet, kom saa meget
Vand ved, at det netop deekker, leeg Laag
paa og lad nu Kedet koge, til det er helt
mort, mellem 2-3 Timer. Tag Kadet op,
si Skyen og bag den lidt op. Som
Garniture bruges smaa hele Lag, der er
brunet i Smer og dampet under Laag i
lidt Madeira. Smaa kogte Karotter samt
ganske smaa syltede Agurker. Anret det
hele 1 en dyb Skaal og giv Kartofler eller
Mos til.

148

Danske
Nationalretter

Oksekod

Oksehaleragout

2 oksehaler, 100 g fedtstof, 8 kartofler, 6
guleredder, 1 selleri, 2 log, paprika, %2
liter vand, salt og vin. Oksehalerne
vaskes og skeres over 1 ledene, svitses i
en gryde, tages op, de snittede gronsager
svitses og tages op, halerne laegges i
gryden, overhaldes med kogende vand,
koger ca. 2 til 3 timer, urterne koges
med den sidste

1479

Oksekad

Oksehaleragout

1 mellemstor. oksehale, 1 par store lag 2
guleradder, Y selleri 4-5 laurbeerblade,
smaa log og karotter, tomatpure,
margarine, salt og peber. Halen, som
helst ma vare en kviehale, skal skaeres
igennem 1 leddene, det kan vi bede
slagteren om at gore for os, og maske
skal de tykkeste led flekkes med det
samme. Stykkerne skylles i koldt vand,
tarres godt, krydres med salt og brunes i
tykbundet gryde eller i bradepanden i
ovnen sammen med et par store
groftskarne log, 1-2 guleradder, Y4
selleri, 4-5 laurbarblade, salt og hel
peber, Derefter tilsettes vand eller
suppe, sa det dekker, og retten koger
under lag, ti [ kedet er mort. Kod og
urter tages op, suppen sigtes og
nedkoges, der tilsattes en stor
spiseskefuld tomatpure, suppen
afjeevnes og haeldes over kedet. Vi kan
pynte op pé den ferdige ragout med smé
kogte el ler ristede log og karotter, og vi
serverer kartoffel mos eller hvide
kartofler til.




Id

Bogtitel

Mad type

Opskriftsnavn

Selve opskriften

Feltl

313

Den Gyldne
Kogebog

Oksekod

Oksekotelet Jardiniere

Kob en stor Oksekotelet, udskaaret med
Ben af et overh&ngt Hojreb, faa det
overste af Benet pudset af, drys med
Salt og Peber, hald lidt Olie eller
Fedtstof paa Panden, lad det blive
rygende varmt, brun Koteletten godt paa
begge Sider, haeld Olien bort, kom lidt
Smer paa Panden, og naar det er godt
brunet, skru da ned for Blusset og steg
Koteletten faerdig. Kan De lide den
meget rad, saa kun ca. 5 Min. paa hver
Side. Onsker De den gennemstegt, da
lidt mere. Skeer den ud i tykke Skiver,
leeg den paa Plads igen, anret den, pyntet
med gronne Salatblade, garneret med
kogt Blomkaal, smerrystede Arter og
Spinat, Skyen gives til i Kande.

317

Den Gyldne
Kogebog

Oksekad

Oksemerbrad
Espagnole

Keb hos Deres Slagter en sarlig godt
overhengt Oksemerbrad, steg den som
ovennavnte. 12 smaa Log, rigelig
Karotter eller Gulerodsstykker brunes i
hedt Smer og faar Lov at staa og snurre
for nedskruet Blus, til de er more. Naar
de er brune, kom da et Glas Madeira
ved. Lav en kraftig .Madeirasky af
Senerne fra Merbraden og rigeligt
brunede Urterester. Naar den er siet og
opbagt (dersom De ikke foretraekker den
tynde Sky), kom da de smaa hele Log og
Gulergdder deri. Lav en god
Kartoffelmos, ikke for tynd, og sprejt en
fiks Kant paa Fadet. Skaer Merbraden i
tykke Skiver, anret den i
Kartoffelranden med Logene og
Gulergdderne, lidt hakket Persille
drysses over.
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Den Gyldne
Kogebog

Oksekod

Oksemerbradsteg med
Flodepeberrod og
ovnstegte Kartofler

Keb en lille overhaengt
Oksemerbradsteg, tend Ovnen 1 10
Min., leg Stegen paa Grillristen, st den
ind 1 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 rod, saa noget mindre Stegetid.
Kog Panden af med lidt Vand, skum
Fedtet godt af Skyen. Skrub 12 store
Kartofler, leg dem 1 en Gryde eller
Pande helt dekket med Salt og steg dem
i den varme Ovn en halv Times Tid. Det
smager herligt til Oksesteg. Pisk 1 dl
Flade, 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 1 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
Fleodepeber-

roden i Kande

187

Den Gyldne
Kogebog

Oksekod

Oksesteg, Almindelig

En god Oksesteg skal vere hangt ekstra
godt, den vaskes og tarres i et Klede,
hvorpaa den - dersom den skal steges i
Gryde - brunes godt paa alle Sider 1
meget hedt Fedtstof, indtil alle Porer er
lukket. Den drysses med lidt Salt, et taet
Laag legges paa Gryden, den staar nu et
lille Gjeblik for fuldt Blus, til der er
Stegetemperatur i Gryden, hvorpaa der
skrues ned til meget lille Blus. Det kan
nu udmarket godt stege uden Tilsaetning
af Vade, blot Blusset er filstrekkeligt
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
mor, tages Kodet 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

Oksekod

Oksetunge med gronne
/ZErter

Oksetunge med grenne Zrter. Om
Saltning af Tungen . Tungen vaskes
godt; hvis den har varet saltet for leenge,
udvandes den en Nat. Den sattes over
Ilden 1 kogende Vand og koges 4 a 6
Timer ganske svagt sammen med en
Suppekvastog 4 Gulergdder. Disses Saft
gor den mer. I en Selv-, Plet eller
Porcelensring anrettes Arterne rystede 1
Smer, og Skiver af Tungen legges
udenom Ringen. Eller man legger de
varme Tungeskiver i Krans paa et
opvarmet Fad med en smuk
Persillebuket i Midten og lader Arterne
servere 1 et opvarmet Laagfad. Tungen
kan ogsaa skares 1 Skiver, leegges i sin
oprindelige Form midt paa Fadet, og
Blomkaal, grenne Zrter og Benner samt
Jordskokker kan legges i Bunker
udenom. Rert Smer gives da til. Tungen
kan ogsaa serveres kold med varme
Gronsager.

1522

Oksekod

Oksetunge med gront

Tungen koges 1 vandet, til den er absolut
og garanteret meor, det kan godt tage et
par timer, men til gengald kan den jo std
og passe sig selv. Sé tages den op og
holdes under den kolde vandhane el ler
leegges ned 1 koldt vand, for at hinden
bedre kan lgsne sig, sa er det kun et
ojebliks sag at fla den af. Derefter
skeerer vi tungeroden af sammen med de
sma ben og brusk, der sidder rundt
omkring roden. Vi sk rer tungen i
pane tykke skiver og retter den an pa et
fad sammen med spinat og guleradder.
Smeltet smer til og franskbred eller flute
- hvis vi har.

149

Danske
Nationalretter

Oksekod

Oksetunge med
parmesanost

En oksetunge koges og afkeles, skeres i
ganske tynde skiver et lag revet
parmesanost laegges pa bunden af et
ildfast fad, derefter tunge og sa
fremdeles, lidt sky healdes over, til sidst
et lag ost, fadet sattes i en varm ovn,
bager til den er lysebrun, flute eller
butterdej spises til.

151

Danske
Nationalretter

Oksekad

Oksetunge, stegt i
ovnen

Tungen laegges i en bradepande med lidt
smer eller margarine, dekkes med et
tykt lag dej g og steges i en passende
varm ovn. Nar tungen har stegt et par
timer, tages dejen samt skindet af,
tungen glaseres og garneres med persille
og andre gronsager. Serveres med skarp
sauce eller olivensauce.
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150

Danske
Nationalretter

Oksekod

Oksetunger

med rosiner og mandler 1 kirsebarsauce.
2 ferske tunger, som er kogte, skares i
tykke skiver, kirsebarsauce med rosiner
og mandler serveres til.

1531

Oksekad

Pariserbof

Det hakkede okseked (det skal vaere
skeert ked, inderlar f. eks.) smores pa et
stykke ristet sandwichbred, ristet
gyldent 1 smer, og drysses med salt og
knust peber. Sa letristes det i smer, sa
det ser stegt og fint ud udenpa, men
endelig redt indeni. Til sidst garneres
boffen med finthakket log, kapers og
peberrod og maske pickles og pyntes
med en &ggeblomme, der hviler i en
logring pé toppen. (Man kan ogsé putte
tingene indeni kedet og riste pd samme
made, men det forste ser dejligst ud og
knaser mere). Og sé er det arstid for
gron salat, det benytter vi os af og laver
en marinade af olie-eddike, salt, peber
og et pift karry, og gnider allerforst
skélen ind i1 hvid leg. Og sé en lille
knasende skive surbred ti I et tykt
stykke ost bagefter - s& har vi naesten
veeret 1 Paris ... 1. et stykke
sandwichbred smeres med det hakkede
oksekad

2. ristes pa panden pa begge - sider - et
voila !

153

Danske
Nationalretter

Oksekod

Ribbensteg (
Stubbekebing)

Ribbenene knakkes, gnides med salt,
fyldes med abler og svesker, bindes
sammen, steges i gryde, fedtet skummes
af skyen og lidt flede tilsattes, saucen
jevnes og smages til med salt og meget
lidt sukker, serveres med hvide eller
brunede kartofler og redkal.

368

Fru
Constantins
Kogebog

Oksekad

Ribbensteg.

Den ber ikke kebes for fed. Hvis den er
det, skeeres lidt af det fede bort. Benene
knakkes paa Midten, og Stegen
indgnides med Salt. Den leegges i en
Bradepande med Kedsiden nedad,
steges saaledes % Time i en god varm
Ovn. Derpaa vendes den om og steges
atter 3/4 Time; den dryppes hele Tiden
med det Fedt, som lgber fra den, samt
lidt Vand. %2 Time for Anretningen
drysses den med Rasp og lidt hakket
Persille. Den skal veare lysebrun. I
Gryde steges den 2 Timer ved
Grydestegning Nr. 2. Man kan fylde den
med skrallede, ituskaarne ZEbler og
godt afvaskede Svesker, idet Ribbenene
bejes om og sys fast til Stegen. Hertil
gives Radkaal og kogte Kartofler.

Saucen laves af den vel skummede Sky.
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1488

Oksekod

Ristede nyrer

Nyren torres om hyggeligt af, og lidt af
fedtet fjernes, hvis det er nedvendigt,
men det mé endelig ikke vaere for
meget, sé bliver stegningen for tor.
Nyren skares ud 1 skiver pd /2 cm's
tykkelse, krydres med salt og peber og
ristes 1 smor pa panden. Garneres med
spradstegte 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 smor pa panden.
Eventuelt laver vi en madeirasovs -
ellers serverer vi det brunede smeor fra
panden.

1549

Oksekod

Roastbeef med
bearnaisesauce

2 pund oksetyndsteg - eller filet
kartofler, gronarter, grenne benner 3-4
eggeblommer, bearnaiseessens

smer eller margarine salt og peber :
Oksekeodet krydres med salt og peber og
steges 1 ovn - hvis det er oksefilet 1 20-
25 minutter, og hvis det er tyksteg i ca. 3
kvarter - kadet ma endelig vere saftigt
og radt indeni. Vi serverer pommes
frites (ra kartofler skéret i stenger og
bagt 2 gange i olie, klaret eller palmin)
gronarter og grenne benner til.
Bearnaisesauce: vi begynder med at
smelte 250 gram smor eller margarine
og seatter det til afkeling. S& legeres 3-4
eggeblommer med 2 spiseskefulde
bearnaiseessens, det vil sige, det piskes
sammen i vandbad med piskeris, til det
bliver en bled let jeevnet creme - pas
endelig p4, at det ikke koger (pocherer),
sa far vi rereg ud af det. Aggene stilles
ti I afkeling, blandes derefter med
smerret, smages til med salt og peber og
drysses med lidt persille.

1526

Oksekad

Roastbeef, kold med
kartoffelsalat

En lille oksetyndsteg, kartofler,
mayonnaise, citron, lag, evt. lidt flade,
peberrod og pickles, sennep, salt og
peber. Vi drysser tyndstegen med salt og
peber og steger den i ovn 20-25
minutter. Pa en stegepande tager det 30-
35 minutter. S& afkeles den.
Kartoffelsalaten laver vi af kogte hele
kartofler, der er skaret i tynde ensartede
skiver og blandet 1 en let mayonnaise,
smagt til med salt, peber, sennep, citron,
1 evt. fortyndet med lidt flode og tilsat
fint hakkede ré leg. Har man lyst, kan
man yderligere smage dressingen til

med ketchup. Vi spiser flute til.
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1532

Oksekod

Skipperlabskovs

Vi keber et pund oksesméked - og her
ma vi- tage slagteren med pé rad, for
kodet mé godt veere lidt bledt i det til
skipperretten. Det skeres ud i store
firkanter, blancheres og skylles i koldt
vand. S4 sattes det over at koge med de
hakkede log, laurbarblade og hel peber
(den kan man evt. binde ind i, et lille
stykke gaze, hvis man nu hader at knase
et staerkt lille peberkorn i munden). Sa
tilsettes det spreengte ked, hvis man har
en rest af det 1 spisekammeret eller lidt
hakket skinke. Nar kedet mangler en
god halv time 1 at vare mert, puttes
kartofler 1, ogsa i store tern. Det hele
koger sammen, til det er godt mert og
serveres med masser af hakket purleg
drysset over og en klat koldt smer.

264

Den Gyldne
Kogebog

Oksekod

Sursteg

Hertil kan anvendes Okseinderlaar, men
Kod af en ung Hest smager ogsaa
glimrende, Kadet leegges 1 Eddike
Natten over, tages op, terres godt af'i et
Klaede og spaekkes med rigeligt Spaek,
hvorpaa det brunes i hedt Smer i en
Gryde. Naar det er rigtig brunet, legges
Laaget paa, og Stegen steges for ganske
svag ild 1 72 Times Tid. Kom saa hele
Log og Gulerodsstykker ved. Naar
Stegen er brun, bag da af Sparesuppe
eller Maelk en jevn Sauce op, kom lidt
Kuler paa, hald det over Stegen, og lad
den smaasnurre 1 Saucen, til den er mer.
Giv Kartoffelmos til.

160

Danske
Nationalretter

Oksekod

Sursteg (Viborg)

Oksekad eller tyndsteg, klump, (1 kg1
alt), marinade af 2 dl eddike, 2 dl vin, 3
dl vand, 2 laurbaerblade, 4 nelliker, 4
hele peberkorn, endvidere 4 log, 2
porrer, 2 guleradder, persille, salat af
tomater, gronne og gule benner. Stegen
leegges 3 dage i en blanding af vin, ol og
vand og krydderierne, tages op og skal
lobe godt af og afterres 1 et klede,
brunes i fedtstof og vaeden pdhaldes,
som kedet har staet 1, de nevnte urter
skares 1 stykker og steges med, saucen
jevnes og smages til, kedet skaeres 1
skiver, kartoffelrouletter eller raspstegte
kartofler serveres til. Salat med
bennerne og tomatskiver marineres og

serveres til.
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169 |Danske Okseked TJAP SJUIE 5 kg skeert okseked males, svitses 1 en
Nationalretter gryde med margarine, guleredder, log og
bladselleri svitses med, lidt vand heldes
ved, lidt salt, smésteger til det er mort,
smages til med tomatpure, peber, spises
med champignons; kartoffelmos kan
ogsa spises til; er en rigtig herreret.
351 |[Fru Oksekad Tyksteg (12 P.) Til Selskab beregnes helst /2 kg
Constantins Oksekead til hver Person, for at Stegen
Kogebog kan tage sig smuk og anselig ud. Til

daglig er 3 til 3% kg mere end nok til 12
Personer. Om Vinteren maa Stegen
hange 12-14 Dage et Sted, hvor den
ikke fryser, 1 hvert Fald maa den ganske
optes, inden den steges; ellers bliver den
ikke mer. I mildt Vintervejr haenger den
kun 1 8 til10 Dage, om Sommeren i 3 til
4 Dage. Stegen maa nedig vaskes, men
skal afterres godt med et rubbet, fugtigt
Klede efter at vere skrabet let med en
Kniv. Er der noget uvappetitligt, f. Eks.
blaat Marke eller noget blodigt,
afskrelles det med en Kniv. For Ovnen
er saa varm, at den syder, naar man
holder en vaad Klud mod Stegepanden,
maa Stegen ikke komme ind. En
halvvarm Ovn forderver enhver Steg.
En Tyksteg paa 7' til 10 kg steges 1 3
Timer i Ovnen. Stegen bankes godt paa
den magre Side og settes ind paa
Panden med den fede Side opad, drysses
med Salt, og ingen Vaede kommes til,
forend den er begyndt at brunes
ovenpaa. Den sterke, torre Varme
treekker Yderkanterne paa Stegen
sammen, saa at Saften bliver inde i den.
Naar Stegen er begyndt at farves, hvilket
skal ske efter omtrent 20 Min. Forlab,
dersom Ovnen er saa varm, som den
skal vere, kommes %5 Liter varmt Vand
eller tynd Suppe ind paa Bradepanden,
og hermed overgses 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 spaedes med varmt Vand
eller Suppe, saa at Bradepanden hele
Tiden er lige akkurat deekket af det
vaade. Stegen steger i alt 3 Timer og er
da red indvendig uden at vare blodig.
Bliver Stegen for brun, vendes den, men
% Time for den skal vaere ferdig,
vendes den atter, for at Fedtet kan blive
sprodt og delikat paa de yderste Kanter.
Et Kvarter for Anretningen haldes
Skyen af Bradepanden, og ganske lidt
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varmt Vand med Salt heldes paa i
Stedet, for at Stegen ikke skal braende
fast. Skyen sies, og Fedtet skummes af. |
noget af Fedtet eller i lidt brunet Smer
bages Mel og spades op med Skyen til
Sauce, som farves med lidt Kuler 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 atkoges med lidt koldt
Vand, da der sidder megen stivnet
Keodkraft, som senere kan anvendes til
Sauce, 1 Bunden af Panden. Ved
Anretningen vendes den fede Side opad.
Den indvendige Morbrad, som ligger
under Fedtet, skeres forst ud i sin hele
Laengde og deles atter paa tvers i
Skiver. Til Selskab legges disse Skiver
atter paa Plads og Stegen bydes om,
overstreet med hevlet Peberrod. Slaar
dette Kad ikke til, vendes Stegen, og
den ydre Filet, «Mandagssiden», skeres
ligeledes fra Rygbenet 1 en lang Palse,
som deles paa tvers i tynde Skiver.
Skeres Stegen- for ved Bordet, leegges
noget af det lekre, brunede Fedt paa
smaa firkantede Stykker ristet, varmt
Rugbred, som bydes om paa en
Tallerken. Mange holder ligesaa meget
heraf som af Marv. Det maa vare meget
varmt. Baade den indre Merbrad og den
ydre Filet kan udtages i raa Tilstand og
anvendes baade som Oksefilet og som
Bof. Af Morbraden faas den allerfineste
Bof. Tykstegen kan ligeledes anvendes
til benlese Fugle, Gullasch og
Bankekead. Vil man stege Tykstegen i
Gryde, gor 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 Gleder paa
Laaget, kan man benytte Grydestegning
Nr. 2, og den behever da kun 3 Timer.)

353

Fru
Constantins
Kogebog

Oksekod

Tyndstegen

Tyndstegen steges ganske som
Tykstegen, men kun i 2 Timer.
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1485

Oksekod

WIENER-BOF

vi skal bruge: 4 pene bof 2 lag, 125
gram champignons kartofler, persille : Ti
I bofferne kan vi bruge okseinderlar -
filet eller - tyksteg, kadet skal endelig
vaere godt mert. Vi keber 4 pene
afparerede beffer hver pd ca. 150 gram
_og banker dem ganske fladt ud, si de
bliver papirtynde og fylder den halve
tallerken. Bofferne krydres med salt og
peber og steges hurtigt 1 smer eller
margarine pa panden, kun lige et minut
pa hver side sé beffen endelig er red og
saftig indeni. Befferne laegges 1 ildfast
fad 1 tynd sky - atkog fra panden - med
tomatketchup og dekkes med ristede log
tern og champignonskiver. Retten stilles
1 ovnen et gjeblik, sé drysser vi persille
over og serverer befferne med pommes
frittes eller pommes sautees.

1498

Oksekod

Wienerpolser med
kartoffelsalat

1 pund kogte kartofler skaeres ud i
skiver. Der smeltes margarine i gryden,
og det finthakkede log ristes deri, Sa
tilseettes lidt eddike, sennep og vand
eller suppe, og marinaden smages til salt
og peber. Vi lader den koge godt
igennem, for kartoflerne forsigtigt
svinges 1, sa de ligger hele og paene 1
salaten. Polserne s&ttes over 1 kogende
vand og ma endelig ikke koge, de skal
kun lige varmes op til kogepunktet,
ellers revner de meget let. Serveres med-
reven peberrod til og gerne groft
rugbred pa bordet.
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314

Den Gyldne
Kogebog

Okseked kvie

Roastbeef, kold med
Artiskokbunde og
smorrystede Zrter

Keb 17 kg godt overhangt Kviefilet
eller en udskaaret Kviemerbrad. Teend
Ovnen i 10 Min., for De satter Kodet
ind paa Grillristen, giv Filet' en fra 10-
15 Min. paa hver Side efter Tykkelse,
men ikke mere. Tag den ud og s&t den
til Atkeling. Kab 8 store Artiskokker,
klip den yderste Spids af de tornede
Blade og kog dem 1 letsaltet Vand, saa
Bladene let kan tages af ( ca. 20 Min.).
Pil da Bladene af og rens det ovrige af,
saa De faar 8 tykke Artiskokbunde
tilbage. Tag /2 kg fine, friske Zrter, kog
dem mere, haeld Vandet godt fra og kom
en god Klump Smer ved Zrterne. Lad
dem snurre et Qjeblik i Smerret. Ved
Anretningen skares den kolde
Roastbeef i ikke for tynde Skiver. Den
leegges paa Fadet, dekoreret med reven
Peberrod, og de varme Artiskokbunde
fyldes med ZArterne. Det er unedvendigt
med Sauce, da Kedet er meget saftigt,
men vil De endelig have det, smager det
godt med lidt Tomatpure.

256

Den Gyldne
Kogebog

Oksekad/svine
kod

Hare, Forloren

Lav en god Fars af ca. 1 Pund Oksekead,
kor det 3 Gange igennem Kodmaskinen,
den sidste Gang med 2-3 Spsk. Mel
samt et Par kogte Kartofler, ror Farsen
med Salt og Peber samt 1 revet Log, 1
Ag og lidt Mzlk, men den maa vere
god stiv. Rul den ud 1 en tyk Polse, stik
Spakstykker i som paa en Hare, brun
den godt i hedt Smer i en flad Gryde og
lad den stege i /2 Times Tid ved sagte
Ild. Bag af % Liter Melk og 1 Spsk. Mel
samt lidt Smer en ikke for tynd Sauce
op, kom lidt Kuler paa, smag til med
Salt og lidt Ribssaft, haeld Saucen over
Haren og lad den smaakoge endnu ">
Times Tid, til den er helt gennemstegt.
Server Haren med brunede Kartofler og
Syltetgy.
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203

Den Gyldne
Kogebog

Selleri

Selleribof

Selleribef er en dejlig Ret, nem og billig
at lave. Sellerien vaskes, skrelles og
skeaeres i tykke Skiver, disse koges
omtrent mere, kun daekket af Vand,
hvorpaa de tages op og terres i et Klede,
vendes 1 Mel, £g og Rasp og steges
derefter lysebrune i brunet Smer. 3 store
Log snittes og brunes i Smer i en Gryde,
lidt Mel kommes 1, og der bages nu en
god Sauce op af Sellerivandet, den
farves med lidt brun Madkuler og
smages til med Salt og Peber. Ved
Serveringen haldes 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 ded og maa kasseres). De rengjorte
Muslinger legges i Gryden med 2
Kopper spilkogende Vand, hvori der er
kommet lidt Laurberblade, 1 Spsk.
Eddike, et Log og lidt Salt. Heri koges
Muslingerne under taetsluttende Laag i
ca. 15 Minutter. De tages nu ud af
Skallerne, Skagget og den lille sorte
Tunge fjernes. Muslingesuppen sies, og
af denne og lidt Flode bages en leekker
ikke for tynd Sauce op, den legeres med
et Par Aggeblommer, smages til med
lidt Vin, Citronsaft og stedt 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) Smer eller
115 gr Marg. bages med 125 gr
Hvedemel, der spedes op med 2 Liter
sod Malk 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 afkelet noget, og
rores op med 9 Aggeblommer, en ad
Gangen 1 20 Min. Til sidst tilsettes de 9
til haardt Skumpiskede Aggehvider, lidt
Salt og lidt Sukker. Rort Smer 190 g
gives til.
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344

Fru
Constantins
Kogebog

Stegning

Grydestegning 1

Man steger 1 lutter Klaret uden
nogenlunde Vade eller Drypning.
Denne Maade egner sig bedst til tynde
Stege som Oksefilet og Kalve filet, der
skal steges hurtig og vere rede og
saftige. Disse Stege skal nermest
behandles som en stor Bof. Man
opheder rigelig Klaret i Gryden, saa at
det damper, leegger Kodet deri, bruner
det let paa alle Sider. Gryden sattes saa
over paa svag Ild, og Stegen vendes
hvert 3. Min. Man maa nasten blive ved
Gryden hele Tiden. Laaget leegges paa,
saa at en lille Aabning tillader en Smule
Damp at traekke ud, ellers danner der sig
dog Vade i Bunden af Gryden. Denne
Stegemaade maa ikke fortsattes udover
1/2 til 3/4 Time, ellers bliver Stegen
haard og ter paa Kanterne. Den egner
sig kun for 1. Kl.s Ked. Der bliver
nasten ingen Sky 1 Bunden af Gryden,
men naar Klaretten haldes bort, opkoger
man dog Bunden med lidt koldt Vand,
da nogen Kedkraft findes der. Er denne
ikke tilstreekkelig, anvendes anden Sky
eller Liebigs Kedekstrakt.

345

Fru
Constantins
Kogebog

Stegning

Grydestegning 2:

Man steger 1 Klaret, Smer eller Marg.
med ganske lidt Drypning af Vand,
Suppe, Mzlk eller Flade. Denne
Stegemaade egner sig for Fugle og for
mindre Stege paa 3, 4 til 5 kg. Smer,
Klaret eller Marg. kommes 1 Gryden,
ophedes, Kodet leegges i, brunes let paa
alle Sider og dryppes derpaa straks med
8 Skf. Vand, Suppe, Mlk eller Flade.
Til en Steg paa (4 kg) tages % Liter.
(Undertiden, f. eks. til Kalveked og
vilde Fugle, tages en Blanding af Suppe
og Flade eller en jevnet Sauce, . Stegen
vendes ofte 1 Gryden, Bundfaldet
kradses los, af og til heldes mere Vade
til, Laaget leegges paa, hver Gang man
har vendt og dryppet Stegen.
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346 |Fru Stegning Grydestegning 3 Man steger med Vade halvt op omkring
Constantins Stegen. Denne Stegemaade egner sig
Kogebog bedst for store Stege, som man af en

eller anden Grund ikke kan - komme til
at stege 1 Ovn. Kadet faar ikke en saa
udpraget Stegesmag, som paa de 2
andre Maader. Men dersom man passer
paa, at Vandet omkring Kedet ikke
koger, men kun holder sig lige paa
Kogepunktet, kan Kedet blive dejlig
saftigt og mert. Man valger en Gryde,
der ikke er storre end nedvendigt, saa at
Stegen ikke har for megen Plads paa
Siderne. Foroven maa der vare
rigeligere Plads, da Kodet altid streekker
sig 1 Hojden under Stegningen, og
Laaget skal kunne slutte meget tat.
Klaret ophedes 1 Gryden, og Stegen
brunes paa alle Sider. Kogende Vand
med Salt haeldes paa, saa at det staar
godt halvt op omkring Stegen. (Er
Gryden tilpas stor, vil der til en stor
Svine- eller Kalvekelle knap behoves 2
Liter). Vandet bringes til Kogepunktet,
saa det lige netop ses at bevage sig, ikke
mere. Laaget leegges paa. 10 Min. efter
undersegger man, om Vandet ikke koger
for staerkt eller er gaaet af Kog, thi
Varmegraden 1 en stor Gryde forandrer
sig ikke straks, efter at man har skruet
ned paa Gassen eller lagt mere eller
mindre til [lden. Saaledes skal Stegen nu
staa 1 Timevis, en Svine- eller
Kalvekolle 1 5 a 6 Timer. Midt under
Stegningen vendes Stegen en Gang.
Man kan satte Stegen i Hokassen, men
det vil her vare heldigt at tage den op,
naar den halve Tid er gaaet, og vende
den om, satte den over Ilden, til den
paany er i god Kog, og da atter pakke
den ned 1 Hoet. Man kan paa denne
Maade satte Stegen over Gas og 1 Ho og
forlade Huset i Timevis og finde Stegen
feerdig ved sin Hjemkomst. Saucen laves
af Smer eller Marg., Mel og Suppen
omkring Stegen Den farves med
«Kulery.
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347

Fru
Constantins
Kogebog

Stegning

Ovnstegning

(Hovedopskrift.) Som Regel for alle
Stege gelder, at et Stykke Ked, som er
tykt og hejt, behover leengere Stegning
end et andet Stykke af samme Vagt, der
er fladt og langt. En lille Steg skal helst
steges 1 en lille Bradepande. Har man
ikke andet, setter man sin
Pandekagepande ind i Ovnen. Store
Oksestege paa over 6 til 7 kg, saasom
Morbradstegen, Tykstegen, Tyndstegen,
ligesom Kalve-, Bede- og Svinekollen,
dobbelt Kalve-, Lamme- og Bederyg
bliver bedst, naar de steges i1 en god
varm Ovn, der skal vare saa varm,
inden Stegen sattes ind, at Stegepanden
syder, hvis man bergrer den med en
vaad Finger. I en halvvarm Ovn vil
enhver Steg forderves. Hver Gang man
drypper Stegen, maa Ovnen aabnes og
lukkes saa hurtig som muligt. Er Ovnen
ikke god, maa ogsaa store Stege helst
steges 1 Gryde. Da alle store Stege, som
steges 1 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 gores et
Forbehold. Som Regel for al Stegning,
iser af Okse- og Bedeked, gelder, at
naar Kedet er ungt og udmarket i
enhver Henseende, og det har hengt
leenge nok, da er det fortrinligt at stege
det saa kort som muligt, saa at det er
rodt indeni uden at vare raat eller
blodigt. Men ved man (og det ber man i
Reglen kunne se, at Kodet er tarveligt,
af et @ldre Kreatur, og har det ikke
hangt lenge nok, da er del bedst at
opgive den lyserede Farve og stege
Stegen paa folgende Maade:

Stegning af gammelt Kod. Den magre
Side af Stegen , bankes laenge med
Kodkellen og laegges opad i
Stegepanden. Den belaegges derpaa med
en tyk, stiv Sauce. Man begynder med at
dryppe Stegen, forend Varmen har
dannet Saucen til en fast Skorpe om den.
Da drypper man hyppigt og kan rolig
lade Stegen faa en Time laengere end
ellers uden at frygte, at den bliver ter.
Paa denne Maade bliver gammelt Kod
merest og saftigst stegt i Ovn, men det
egner sig bedst til «Grydestegning nr.
3».

271

Den Gyldne

Stegning af ked

Stegning af ked

Fedtstof ber foretraekkes. Ved
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Tilsaetning af for rigeligt Vand efter
Bruningen aabnes Kodets Porer, hvilket
giver en god og kraftig Sauce, men tort
og saftlest Kad. Uanset Stegemetoder
ber man kun bruge Ked af unge,
velegnede, ikke friskslagtede Dyr. Kodet
ber ikke leegges 1 Blod, men kun vaskes
og terres og maa kun drysses med Salt
direkte for Stegningen. Stege paa mere
end 1 kg tilberedes fordelagtigst i
Stegeovnen, medens mindre Stege ber
tilberedes i Gryde paa Kogeapparatet,
helst uden Vand og kun med Fedtstof.
Paa Kogeapparatet anvendes staerkt
nedskruet Blus efter Bruningen. Ved
Stegning 1 Ovn, st da Stegen saa hojt 1
Ovnen som muligt, medens Kedets
Porer lukkes. Lukningen af Kadets
Porer forhindrer, at Saften leber ud, og
dette opnaas ved at anbringe Kodet i en
Ovn, der forst er opvarmet 10 Min. De
Benene over, kryber Kadet op, og der
stikker efter Stegningen en Benpibe
frem. Der skares et rundt Snit paa
Midten af Halsen og et langt Snit bag
paa denne. Skindet traekkes 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 tomt, bindes
Halshuden og Vingerne fast med lidt
Sejlgarn. Laarene skubbes op og bindes
ligeledes fast, der drysses med Salt, og
Fuglen er faerdig til Stegning.
Vedrerende Stegningen henvises til de
respektive Opskrifter, men her gores
opmarksom paa, at Honen, som herer til
de magrere Fuglesorter, helst skal steges
1 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 ber blive
inden i1 Kedet og ikke paa Bradepanden.
Man ber undgaa for kraftig
Skorpedannelse, hvorved
Gennemstegningen vanskeliggores.
Viderestegningen sker ved saa lille Blus
som muligt og med fuldsteendig Lukning
af Ovnlaagen. Man kan lytte, om Kedet
steger. Pas paa, at Stegen ikke braender,
skru altid ned til lille Blus efter, at
Stegen er brunet. Man ber ikke straks
efter Slukningen af Blusset skere
Stegen for, men for de fleste Steges
Vedkommende lade Saften fordele sig i
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Kodet ved at lade det forblive i den
lukkede Ovn eller Gryde i ca. 10 Min.
Fedtstof ber foretraekkes. Ved
Tilsaetning af for rigeligt Vand efter
Bruningen aabnes Kedets Porer, hvilket
giver en god og kraftig Sauce, men tort
og saftlest Kad Uanset Stegemetoder
ber man kun bruge Ked af unge,
velegnede, ikke friskslagtede Dyr. Keadet
bor ikke leegges 1 Blod, men kun vaskes
og terres og maa kun drysses med Salt
direkte for Stegningen. Stege paa mere
end 1 kg tilberedes fordelagtigst i
Stegeovnen, medens mindre Stege bor
tilberedes 1 Gryde paa Kogeapparatet,
helst uden Vand og kun med Fedtstof.
Paa Kogeapparatet anvendes sterkt
nedskruet Blus efter Bruningen. Ved
Stegning 1 Ovn, s@t da Stegen saa hojt 1
Ovnen som muligt, medens Kadets
Porer lukkes. Lukningen af Kedets
Porer forhindrer, at Saften lgber ud, og
dette opnaas ved at anbringe Kodet i en
Ovn, der forst 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 ber
blive inden i Kadet og ikke paa
Bradepanden. Man ber undgaa for
kraftig Skorpedannelse, hvorved
Gennemstegningen vanskeliggores.
Viderestegningen sker ved saa lille Blus
som muligt og med fuldsteendig Lukning
af Ovnlaagen. Man kan lytte, om Kedet
steger. Pas paa, at Stegen ikke braender,
skru altid ned til lille Blus efter, at
Stegen er brunet. Man ber ikke straks
efter Slukningen af Blusset skere
Stegen for, men for de fleste Steges
Vedkommende lade Saften fordele sig i
Kodet ved at lade det forblive 1 den
lukkede Ovn eller Gryde i ca. 10 Min.
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355

Fru
Constantins
Kogebog

Stegning af ked

Stegning Nr. 1 af Filet.

Er Kodet udmarket, bliver Fileten
ypperlig stegt 1 Gryde 1 Klaret alene
efter «Grydestegning Nr. 1. Man bliver
nasten hele Tiden ved Gryden i den
korte Tid, Fileten er paa Ilden, 25 til 40
Min. efter dens Tykkelse. Da naesten al
Saften bliver 1 Kedet, maa Saucen
forbedres med Sky eller Liebigs
Keodekstrakt. Den kan sattes 1 Ho 1 flere
Timer og steges da 10 Min. mindre. For
Anretningen skearer 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 He osv., er for blodig,
steger man den 5 Min. endnu i Gryden
med Laag paa. Den vendes en Gang om
1 Gryden.

356

Fru
Constantins
Kogebog

Stegning af ked

Stegning Nr. 2 af Filet.

Er Fileten af tarveligt Keod, maa den
endelig heenge lenge, bankes godt og
steges da helst en god Time ved sagte
I1d efter Grydestegning Nr. 2 under
flittig Drypning med Sky og Flade. Den
steges en hel Time, men meget sagte. Da
Kraften af Kedet trekkes ud 1
Drypningen, anvendes denne til Saucen.
Der rores enten lidt koldt Smer 1 Skyen
til sidst, eller man kommer lidt Mel
udrert i Suppe paa Saucen, som faar et
Opkog dermed og farves ganske lidt
med Kuler. Saucen skal ligne
Vildtsauce.
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357 |Fru Stegning af ked |[Stegning Nr. 3 af Filet [ Ovn steges Fileten bedst paa felgende
Constantins Maade: Bradepanden sattes over ilden
Kogebog paa Komfuret eller Gassen. Heri brunes

en Spskf. Smer, Marg. eller fint
Stegefedt. Fileten laegges heri og brunes
let paa begge Sider, hvorved Porerne
traekker sig sammen og holder paa
Saften i Kadet. Stegen drysses med Salt,
og den sattes nu 1 den hede Ovn, hvor
den steger 30 til 40 Min. efter dens
Tykkelse, og efter som man vil have den
mere eller mindre rod. 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 mor til
@ldre Mennesker, banker man den godt
og belaegger den med en tyk Sauce af
Smer, Mel og Sky, farvet med Soya .
Man legger Fileten i den meget hede
Bradepande paa 3 til 4 tynde, salte
Stykker Flesk, saa at den ikke berarer
Pandens Bund, og steger den som
sedvanlig ved steerk Varme. Den
behever kun Drypning i de sidste 10
Min. Er Fileten stegt feerdig lidt for
tidlig, maa den ikke blive staaende i den
varme Ovn, men maa lagges op i en
Gryde, hvor den kan holdes varm uden
at stege videre.
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270 |Den Gyldne |[Stegning af ked |Stegning uden vand af [Ved denne Stegemetode bliver Saften i
Kogebog flerkree og ked helst pd |Kodet, som derved bliver delikat og
rist letfordejeligt Husmoderen har ved

denne Metode faaet en verdifuld Hjzelp
til at gore sin Steg mere mer, saftig og
lettere fordejelig. 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 have
Stegen op over Fedt og Sky. Ovnen
teendes for fuldt Blus i ca. 10 Min., og
Stegen sa&ttes heojt 1 Ovnen med den
forkerte Side opad, o. v. s. Ryggen paa
en And og Svaren nedad paa en
Fleskesteg. Brug ca. 10 Min. fuldt Blus,
vend Stegen med 2 Skeer, - ved at stikke
1 Kodet med Gafler lober 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 Kedets Porer saaledes lukket.
Bradepanden koges af med mere Vand
efter Stegningen.

Ved mindre Stege, stegt i Gryde paa
Kogeapparatet, brunes Kodet godt paa
begge Sider 1 hedt Fedtstof, hvorved
Porerne lukkes, Laaget leegges paa
Gryden og Blusset skal til
Viderestegning absolut skrues meget
langt ned, da der ellers dannes Skorpe,
og det lille Blus er tilstreekkeligt til at
holde Stegetemperaturen. Tilset ikke
Vand, da dette kun vil aabne Porerne,
saa Saften leber ud. Synes De, Stegen er
for tor, tilseet da ved magre Stege lidt
mere Fedtstof. Naar Stegen er
feerdigstegt, tages den op, der haldes
lidt Vand 1 Gryden, og Kraften koges af
sammen med Smagsingredienser, Urter
eller Krydderier. Ved Stegning i
Komfurovn kan de samme Principper
udmeerket anvendes, Ovnen skal vere
godt opvarmet, for Stegen settes ind.
Naar den saa er brun, mindskes
Fyringen blot saa meget, at Ovnen
stadig er stegevarm.
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1495

Suppe

Oksekeadssuppe
Gammeldags

Kadet vaskes af og sattes over at koge
med groft salt, suppen skummes meget
omhyggeligt af, og suppevisken
kommes i. En lille halv times tid for
kodet er feerdigt, ti Isattes urterne, der er
skaret ud 1 store tern og porrerne i tykke
ringe. Koges til alt er mort. Imens laver
vi kedboller af % pund sméked, der er
malet et par gange gennem maskinen,
rort sejt med salt, tilsat et par skefulde
mel, 1 stort &g eller 2-3 @ggehvider, og
rort lindt med maelk, eller malk og
vand. Der skal ogsé revet log i farsen.
Bollerne settes af i en kasserolle for sig
1 noget af suppen. Vi serverer kadet til,
som det er, med groft rugbrad eller flute
- eller som peberrodsked, og drysser
grofthakket persille over suppen.

402

Fru
Constantins
Kogebog

Svin/fisk

Frikadeller

Frikadeller. (4 P.) Kod- eller Fiskefars,
der ikke maa veare for bled, tages med
en Spsk., som ferst er dyppes i vand og
dannes til aflange boller, der trilles i en
blanding af mel og rasp. Lages pa
panden 1 hed klaret og steges langsomt
lysebrune pa begge sider. 1/2 kg fars til
4 personer.

190

Den Gyldne
Kogebog

Svineked

And, Forloren

Forloren And laves af Svinemearbrad,
hvori der er gjort et dybt Indsnit langs
den ene Side. I Snittet fyldes ZAbler og
Svesker, hvorpaa Kedet lukkes til og
ombindes med Bomuldsgarn. Derpaa
brunes det paa alle Sider i hedt Fedtstof
1 Stegegryden, et teet Laag lagges paa,
og det steges nu for ganske svagt Blus,
til det er mort - det tager en lille Times
Tid. Kedet tages op af. Gryden, og
denne koges af med ganske lidt Vand.
Af Skyen og rigeligt Malk bages en
leekker Sauce op, den farves lysebrun
med lidt Kuler. Det stegte Kod leegges
atter ned 1. Saucen 1 Gryden og skal nu
smaasnurre 1 10 Min. ved ganske svag
ild - pas paa, Saucen ikke brender paa
Bunden - derpaa tages Meorbraden op,
Garnet fjernes, og det skares i ikke for
smaa Skiver. Serveres med kogte
Kartofler til. En god Rodkaal satter
Prikken over i’et.
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1503

Svinekead

Bayonneskinke med
gronlangkal

1 bayonneskinke pa ca. 1 stok grenkal
brunekartofler melk, melis, margarine
klaret, palmin eller olie salt
Bayonneskinken koges i 1 til 174 time,
og den evt. hinde og sver tages af.
Gronlangkal: kalen rives af stokken,
skylles omhyggeligt i flere hold vand,
s&ttes over i koldt vand og koges nasten
mer. Sa tages den op, vandet trykkes af,
og den keres gennem kedmaskinen,
stuves derefter i malk og smages til med
salt, en lille smule sukker og evt. reven
muskatned. Sukkerbrunede kartofler
serveres til, de bliver finest pa denne
made: klaret, palmin eller olie smeltes
pa panden sammen med sukker, mens
der rores forsigtigt med gaffel. Nér det
er gyldent og brusende, haldes de kogte
pillede kartofler pé, svinges rundt pé
panden og smages til med salt.

304

Den Gyldne
Kogebog

Svineked

Bayonneskinke med
Gronlangkaal og
Kastanjer

Kob en lille Bayonneskinke,
Hamburgerryg kan ogsaa anvendes, kog
den mer, men ikke for meget. Naar den
er afkolet og godt terret, glaser den da
med 1 Kop Melis, der er smeltet til
Karamel, endelig ikke for brun, da den
saa bliver bitter. Set den glaserede
Skinke paa Bradepanden, held 2 FL.
Radvin over og lad den staa /2 Times
Tid i en hed Ovn. Dryp den jevnligt.
Held Skyen fra og lav af denne og lidt
ekstra Kraftsky en tynd, brun Sauce.
Kog den rensede, ribbede Kaal mer, hak
den, men ikke for fint, lav af en stor Kop
Flade 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

Svinekad

Blodpelser.

Blodpelser. I Byerne kan man let kebe
rensede Tarme. Det er nemmest, men
ikke billigst. Til en Portion af 4 Liter
Blod behaves omtrent 16 Alen temmelig
vide Tarme, hvilke i Almindelighed
koster 10 Ore Alen. I Svinetarme ser
Polserne mest delikate ud. Men de
revner meget let; at bruge dem koster 1
Reglen et Par Polser, som odelegges,
foruden den Ulempe, at Dejgen flyder
ud og grumser det Vand, hvori man
koger Polserne. Oksetarme er langt
sterkere. Tarmenes Behandling. Man
renser Tarme paa folgende Maade: Forst
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 1 Vand med Salt i 24 Timer og
derpaa 6 Timer i skummet Malk. Forst
da har det ikke mere Smag af Tarmen.)
Tarmene rengeres derved, at man leegger
dem i varmt, ikke koghedt Vand med
Salt i et Kvarters tid (Saltet opleser
Slimen) og derpaa skraber dem med en
flad Pind. De skylles og skrabes atter
med Ryggen af en Kniv. Er man ferdig
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 Kokkensalt, og man lader dem staa
1 rent, koldt Vand med Salt i Natten
over. Naste Dag undersgger man ngje,
om der er Huller nogen steds, idet man
binder for den ene Ende af Tarmen og
puster sterkt i den anden. Man kan sy
Hullerne sammen, men maa helst skaere
Tarmen over, hvor Hullerne findes.
Tarmene maa helst veere omtrent /2 Alen
lange; er de lengere, kan de let revne
under Kogningen. Blodpelsedejg. 1'%
Liter allerfineste Byggryn samt 1 kg
groft, usigtet Rugmel kommes i en stor
Krukke 4 Liter siet Svineblod reres deri,
lidt ad Gangen, for at Grynene og Melet
ikke skal klumpe. Der tilsattes folgende
Krydderier, som man ogsaa forst maa
rere ud i et lille Kvantum af Dejgen for
at forhindre, at der skal danne sig smaa
Klumper af Krydderier. 1 Spskf. stedte
Nelliker, 1 Spskf. Allehaande, 4
Dessertskf. groft Kekkensalt,
Puddersukker, et stort, fint hakket
Chalottelog, samt 2 Spskf. gren, hakket
Timian. Man skyller Timianen
omhyggeligt, piller de grenne Blade fra
Stilkene, torrer dem i et Klaede og
hakker dem ganske fint. Nu henstaar
Dejgen til naeste Dag, medens man
engang imellem rorer om i den. Neeste
Dag tilsazttes 74 Liter sad Melk, 4 kg
halvkogte Rosiner (som maa terres forst
i et Klaede) samt 3/4 kg Ister, som er
skaaret i smaa Terninger. Disse
Terninger er tilbgjelige til at henge
sammen og skilles ikke ad, naar de
kommes ned i Dejgen. Derfor laegges de
paa en varm Pande og opvarmes, indtil
de skilles ad (men ikke leengere); man
halder dem da tilligemed Fedtet, som.
mulig er smeltet fra dem, i Dejgen og
rerer hurtig rundt. Dejgen skal af
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Tykkelse veere som en meget tyk
Velling. Er den for tynd, kommer man
lidt mere usigtet Rugmel i den, er den
for tyk, kommer man lidt Melk eller
Flode i den.

Stopning. Nu er man fardig til at helde
den 1 Tarmen. Det sker ved Hj&lp af et
Polsehorn, hvorover man kreenger det
gverste af Tarmens aabne Ende for at faa
Fyldningen i. Med venstre Haands
Tommelfinger og Pegefinger holder man
saaledes fast paa Polsehornet, at Tarmen
ikke kan glide derfra, medens man med
den hgjre Haand baade halder Dejgen 1
med en Ske og tillige langsomt trykker
Dejgen ned 1 Tarmen. Man maa kun
fylde den halvt, da Dejgen under
Kogningen udvider sig meget. Man maa
under Fyldningen ofte rore om 1
Krukken for at faa Bundfaldet med. Ser
man, at der danner sig Blarer af Luft,
maa man prikke Tarmen med en Naal.
Naar man har syet for begge Ender af
Tarmen, taet og omhyggeligt, maa man
hastig skylle Polsen og ryste den godt,
for at alt kan blandes, inden man legger
den 1 det kogende Vand. Idet den legges
1, maa den holdes paa langs. Kogning,
andet, hvori Polserne koges, maa vere
let saltet og spilkogende. Der maa vare
rigeligt af Vand, da det ikke gerne maa
spades, hvorved Polserne vilde gaa af
Kog, og det maa de ikke. De skal koge
jevnt og roligt; kommer de op, maa de
af og til med Lempe trykkes ned og
vendes om, for at de kan blive mere paa
begge Sider. En halv Time er i Reglen
tilstreekkelig til at faa dem mere, men
man maa helst forsege at prikke dem
med en fin, spids Pind; er der Blod paa
Pinden, naar man stryger den hen ad et
hvidt Stykke Tej, da er de ikke
gennemkogte endnu og maa have lidt
mere, men ikke mere end nedvendigt; de
taber kun ved at koge for lenge. (Det er
Tilfeeldet med alle Polser.) Naar de er
ferdige, legger man dem 1 et Fad og
tildeekker dem med et Klaede, hvorved
de faar et klarere Udseende. Denne maa
smores omhyggelig med Flaeskesver
eller andet Fedt, og man maa rore
uafladeligt i Dejgen, da intet saa let
svides som Dejgen til sorte Polser.
Derfor skal man ikke komme
Krydderierne i for til sidst, da deres
steerke Lugt hele Tiden gor En @ngstelig

for, at man er 1 Feerd med at svide
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Dejgen. Sukkeret og selve Krydderierne
bidrager ogsaa til, at Dejgen lettere
brander paa. Isterterningerne maa heller
ikke komme i for 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 rore det
hele. S& snart Dejgen begynder at koge,
lofter 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 Storrelse
og gore- 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 treekke haarde
Skorper. En Times Bagning vil 1 Reglen
veaere tilstreekkelig til at gennemstege en
Form. Man prever sig frem med en tynd
Pind, som stikkes i Dej gen; kommer
den ikke nesten tor op, har Dejgen ikke
bagt lenge nok. Formen maa ikke
fyldes, da Dejgen udvider sig, og
Formen skal forst smeres med Svinef.
eller Smer. Skal Dejgen koge 1 en
Buddingeform, behover den 2 a 3
Timers Kogning med Gleder paa
Laaget, men kun lidt ad Gangen, da
Buddingen ikke maa brunes. Efter denne
Opskrift bliver Dejgen ikke meget fed.
Onsker man den fed, tages dobbelt saa
meget Ister. Man kan ogsaa tage Flade i
Stedet for Malk. Men da bliver Polserne
en fed Ret, naar man tenker paa alt det
Smer, som man spiser dertil.

237

Den Gyldne
Kogebog

Svineked

Bradepandekaal, hele
familiens

Tag rigeligt Hvidkaal, flek Hovederne i
4 Stykker og kog dem mere i let saltet
Vand, men kun lige more. Tag Kaalen
op og lad Vandet lgbe af, men husk: alt
Vandet. Tag Bradepanden, smer den
med Fedt og leg et Lag kogt Kaal,
derpaa et Lag Fars og deek det hele til
med Kaal, set Bradepanden i en god,
varm Ovn, %2 Time til 3 Kvarter, og
Anretningen skeres ud i ikke for smaa
firkantede Stykker, der arrangeres pant
paa Fadet, og en god, kraftig brun
Skysauce eller brunet Smer gives til, har
den dejligste Bradepandekaal, som er
hele Familiens Livret. Den maa gerne

veere lidt brunstegt ovenpaa.
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308

Den Gyldne
Kogebog

Svinekead

Brunkaal med Flaesk

3 Spsk. Smer brunes, 3 Spsk. Melis
tilsaettes, lad dette smelte og brune, og
naar det koger lidt op, tilset da hurtigt 7>
Kop Eddike og et fintsnittet
Hvidkaalshoved samt 3 snittede Log.
Lad alt dette snurre lidt og kom da 3-4
Kopper Vand ved. Flesket legges
herned i, og Kaal og Keod smaakoger i
ca. 2 Timer, til det er meort; ca. 3 Kvarter
for Retten skal serveres, kommes de
skreellede Kartofler ved, og naar disse
ogsaa er meore, har De her en virkelig
leekker og velsmagende Brunkaal.

1476

Svineked

Brunkal med Flask og
Polse

1 pund medister, 1 pund kogeflesk 1
mellemstort hvidkalshoved 1 log,
nelliker,1 par spsk. Sukke, margarine,
salt og peber, Et mellem stort
hvidkélshoved skares 1 kvadrater,
stokken fjernes, og kélen snittes fint.
Sukkeret smeltes 1 en gryde, og en stor
klump margarine tilsattes - det bruner
op, til det bruser, sé tilsattes kalen,

mens Vi rarer godt rundt, Salt og et stort
log stukket med nelliker kommes i
gryden, der haldes en kop vand eller
tynd suppe over, og kalen koges mor
under 14g, eventuelt kan vi koge et par rd
kartofler med 1 gryden. Til sidst smages
ti I med salt og peber. Flesket koges
mert under lag 1'5-2 timer, og polsen
koges for sig selv, skares ud og brunes.
Bliver kalen for ter, kan vi tilsaette lidt af]
polsevandet. Flaesket skares i skiver og
serveres oven pa kalen sammen med
polsen. Groft rugbred til.

1516

Svineked

Bygmesterkoteletter

Koteletterne pudses pant af og skares
til, sa de far et lille skaft pa. S& bankes
de godt, krydres med salt og peber og
steges almindeligt pa panden i smer
eller margarine. En lille ristet skive
skinke leegges oven pa hver, og oven pa
deri igen anbringer vi et spejlaeg - gerne
med lidt persille drysset forsigtigt over.
Vi serverer pommes sautees til, kartofler
skaret 1 skiver og ristet i smer, og en
tynd skysovs: som vi fér af kraften pa
panden - en let skilt sovs - den serverer
vi med lidt smer oveni.
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262

Den Gyldne
Kogebog

Svinekead

Bof af salt Flask

Sker ikke for tynde Skiver roget, magert
Flesk, leeg det 1 Blod Natten over,
dersom det er staerkt saltet, ellers
behoves det ikke. Brun Skiverne paa
Panden med lidt Fedtstof, snit rigeligt
Log, brun dem 1 en Gryde, kom 1 Spsk.
Mel paa, spaed op med - Liter Mzlk,
kom lidt Kuler paa, kom brune
Flaskestykker i, og lad det hele
smaakoge en Times Tid. Server det med
Kartoffelmos eller kogte Kartofler.

240

Den Gyldne
Kogebog

Svinekad

Farsbudding med
Blomkaal

Blomkaal pilles ud i Buketter og koges
more 1 letsaltet Vand. En Buddingform
eller anden Form (ildfast Lerskaal kan
ogsaa bruges) smeres med Smer, og et
tykt Lag Fars leegges i Bunden. Den
kogte Blomkaal leegges nu i Formen -
pas paa, der ikke er noget Vand ved den;
det hele deekkes med Resten af Farsen,
og Buddingen koges 1 Vandbad i Ovnen
1 ca. 45 Min., hvorpaa den vendes paa et
Fad. Den serveres med en Sauce, bagt
op af Blomkaalsvandet; lidt smeltet
Smer kan ogsaa gives til.

207

Den Gyldne
Kogebog

Svinekead

Farserede Agurker

Denne Ret er ikke almindelig, men den
er lekker og nem at lave. Tag tykke
Agurker, skral dem, flek dem og tag
Kernerne ud med en Ske, fyld dem med
en god Kedfars, glat Farsen pent ud,
leeg dem 1 en ildfast Skaal Side om Side.
En almindelig Gryde med Laag kan
ogsaa anvendes, dog maa De her legge
en Kogeplade imellem. Kom et Par
Smerklatter ved og et Par Spsk. Flade.
Drys med lidt Salt og Peber og st det
hele i Ovnen med Laag paa eller et
Stykke Pergamentpapir over og lad det
merne en Snes Minutter. Server det i
Skaalen.

400

Fru
Constantins
Kogebog

Svinekad

Farserede Sellerier

Farserede Sellerier. Man velger
mellemstore Sellerier, skreller dem
smukt runde, koger dem et Kvarter i
saltet Vand. Udhuler den og fylder den
knapt med kedfars. Laegger lag pd og

koger et kvarter.
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1508

Svinekead

Farseret hvidkal

Hvidkalet koges nasten mer. En rund
lerskal eller mindre gryde smeres og
fores indvendig med kalblade. Vi fylder
farsen i og laegger et 1ag pa af kélen.
Derefter sattes gryden eller skélen 1
vandbad, og retten koger mer under lag.
Vaden heldes forsigtig fra (gemmes),
for vi vender formen ud, sa vi ikke
braender fingrene. Af vaeden, lidt flade,
en eggeblomme far vi en dejlig
velsmagende og blad sovs til. Den fyldte
kal vendes ud pa fadet - drysses med
hakket persille - og skeres ud som en
lagkage. En dekorativ og dejlig ret, som
vi spiser med groft rugbred til.

297

Den Gyldne
Kogebog

Svinekad

Farseret Ribbensteg

Kob 1 Y2 kg magert Ribben, lad Deres
Slagter save Benene igennem, men kun
Benene, ikke Svaeren, leeg 14 kg god
Fars paa den ene Halvdel, leeg 2
skraellede ZAbler, der er skaaret 1 Skiver,
samt 10 stenlase Svesker i1 Farsen, leeg
den anden Halvdel over og sy Kanten
sammen. Brun Stegen sarlig godt paa
begge Sider og ferdigsteg den for lille
Blus i Stegegryde, medens den stadig
dryppes med lidt Vand. Onsker De sprod
Sver, maa Stegen steges 1 Ovnen, og
denne maa vere meget hed, naar Stegen
settes ind. Naar den er lysebrun paa
begge Sider, ikke for, 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 meor, skummes Fedtet
omhyggeligt af, Skyen bages op til en
tynd Sauce, og den serveres med hvide
Kartofler og en god Redkaal.,

232

Den Gyldne
Kogebog

Svinekad

Farseret Selleri

Store fine Selleri skreelles og koges
halvmere i letsaltet Vand, men kun
halvmere. Derpaa tages de op, et Laag
skares af, og de udhules med en Ske og
Kniv, de fyldes med en god Kedfars,
Laaget legges paa; de ombindes med
Bomuldsgarn og koges nu helt more i
det Vand, de ferst er kogt 1, det tager ca.
Y Times Tid. Af Suppen opbages en
hvid Sauce, der smages til med stodt
hvid Peber og Salt, de anrettes i en Skaal
eller dybt Fad, og Saucen haldes over.
Pyntes med lidt hakket Persille.
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103

Danske
Nationalretter

Svinekead

Finker

Finker fér vi, nar vi har slagtetid, for der
skal bruges alle indvoldene af grisen.
Men sa er finker rigtignok ogsé en dejlig
ret. Og mens vi er ved slagtningen og
dens lekkerier, mé vi hellere sige, at vi
rundt om i bogen har spredt opskrifter
pa blodsuppe, leverpostej, sylte,
medisterpolse, rullepelse og spegepolse.
Alt sammen muligheder 1 slagtetiden.

406

Fru
Constantins
Kogebog

Svineked

Finker

Finker. (4 til 6 P.) 25 gr Smer eller fint
Stegefedt smeltes og brunes sammen
med 30gr) Hvedemel og spaedes op med
3/8 Liter Suppe; 250 gr kogt eller stegt
Keod 3 Zbler 1 stor raa Gulerod 'z raa
Selleri samt 2 store, raa Kartofler hakkes
groft og kommes i1 Saucen. Det hele
koges 1 20 Min., indtil det er passende
jeevnt, da krydres det med en Spskf.
Eddike, en stor Theskf. Sukker, lidt stadt
Peber samt passende Salt. Spises med
ristet Franskbred og er en god
Frokostret.

104

Danske
Nationalretter

Svineked

Finker

Til finker bruges svinehjerter, nyrer,
lever og tunger, det hele koges, hakkes
gennem kadmaskinen, brunes pa panden
med fedtegrever. Salt, meget lidt sukker
og eddike tilsattes, kan spises med og
uden bred, men et stykke tort, hindaltet
rugbred er ikke at foragte, med tort
menes uden smer - brodet md gerne
veaere friskt.

105

Danske
Nationalretter

Svinekad

Finker (Kongensbro
kro)

2 kg lever, 2 kg nyrer, 72 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 sma,
sukker brunede kartofler.

106

Danske
Nationalretter

Svineked

Finker, (Korser)

12 kg negleben, 4 svinehjerter, /4 kg
svinelever, 2 kalvenyrer, koges med 2
liter vand, 3 laurbarblade, en dusk
timian og lidt salt, hakkes pa braet
(endelig ikke kedhakkemaskine)
temmelig groft sammen med 1% kg sure
madabler og 2 store lgg, saucen jevnes
med meljevning til en ret tyk sauce, det
hakkede ked kommes i, og til sidst
kommes fedtegrever i, smeltet af 2 kg
fersk spak, smages til med salt (

opskriften er over 100 &r gammel).
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107

Danske
Nationalretter

Svinekead

Flaskeked 1 karry
(Bramstrup)

Flaskekodet skeres 1 stykker, brunes 1
en gryde med karry og finthakket log,
vand haldes ved og stir og smakoger, til
det er mort. Om man vil, kan saucen
jevnes lidt. Spises med kogte ris til.

1471

Slagterens
Kogebog

Svineked

Flaskeskank, spraengt
med surkal

Spraengt fleeskeskank ma vi nok bestille
forud hos slagteren, og vi keber ind efter
storrelse. Skanken settes over ilden 1
koldt vand og koges, til den er meget
mor, det tager 1'% -2 timer. Surkalen,
som vi har kebt pd dase, dampes mor, og
hvis vi har lyst til det, kan vi tilsatte
kommen. S er sa gor vi sddan: Sprangt
flaeskeskank ma vi nok bestille forud
hos slagteren, og vi keber ind efter
storrelse. Skanken settes over ilden 1
koldt vand og koges, ti I den er meget
mor, det tager 1% - 2 timer. Surkalen,
som vi har kebt pd dase, dampes mor, og
hvis vi har lyst til det, kan vi tilsatte
kommen. Sa er I dag star der
gammeldags sulemad pad menukortet, det
er vintermad - og mandfolkemad.
Forresten er det ogsa nem mad, for
skanken passer sig selv i gryden, og
surkalen keber vi feerdig pa dése. Hvis
vi vil gere lidt ekstra ud af det, kan vi
give @rtepure til - lavet af gule arter, det
smager dejligt. Arterne sattes i blod
aftenen for sammen med et par hele log,
hvorefter de koges mere, 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

Svineked

Flaskesteg med sver

En skinke eller bov vaskes, torres, ridses
med en skarp kniv, gnides med salt og
peber og indsettes pa rist i en meget
varm ovn. Nar sveren er lysebrun,
haeldes fedtet af, og lidt kogende vand
med kuler tilsattes. Stegetid ca. 20
minutter for hvert halve kilo. Skyen
haldes fra, en halv time for stegen er
ferdig, og stegningen fortsettes med
overvarmen alene. Svaren bliver da fin
sprad. Saucen sies og jevnes. Serveres
med sukkerbrunede kartofler, hvide

kartofler og redkal.
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302

Den Gyldne
Kogebog

Svinekead

Flaeskesteg,
Gammeldags

Tag en Griseskinke eller -Bov, rist
Sveren, gnid med lidt Salt, sat et Par
hele Laurbarblade og hele, sorte
Peberkorn i Ridserne, st 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. 4
Blus, kom lidt Vand i Bradepanden og
lad Stegen stege mor, men ikke tor, ca. 2
Timer. Dersom det er en meget stor
Steg, hojst 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 Redkaal
og hvide Kartofler til.

243

Den Gyldne
Kogebog

Svineked

Fleskeeggekage
Almindelig

Til Eggekage kan De bruge baade fersk,
roget og letsaltet Flaesk. Flesket skaeres
1 Skiver og laegges paa en glohed, tor
Pande, steges godt paa begge Sider, og
naar Flaesket er faerdigstegt, tages
Stykkerne op paa en Tallerken, Fedtet
haldes fra, og Panden terres med lidt
rent Papir. Derpaa heldes rigeligt Fedt
paa Panden, men ikke Saltet, der
hidrerer fra det stegte Flesk; dersom det
har veret saltet ret meget, smager det
ikke godt. Naar Panden atter er varm,
haeldes, de piskede Ag paa, og naar

A ggemassen er omtrent stiv, legges de
stegte Flaskestykker paa, saa faar De
altid sprede Fleskestykker paa
Aggekagen. Man regner gerne 2 hele
Ag til hver Person og 1 Spsk. Mzlk til
hvert Ag. Eggekagen overdrysses ved
Serveringen med rigeligt hakket eller
klippet Purlog.
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112

Danske
Nationalretter

Svinekead

Frikadeller

En af de ting, udlendinge falder for med
det samme, er vore danske frikadeller,
enten de er fine, som vi serverer dem
som det rene lekkeri pa Kebenhavns og
provinsens ferende restauranter eller vi
benytter den gode senderjyske opskrift
fra Brons kro, eller de nordjyske grove
frikadeller. En god, hjemmerort
frikadelle kan De altid servere, og De er
vis pa succes. Vi tror nok, de fleste
husker deres mors frikadeller med
masser af brunt smer til og gerne undgar
den jevnede sauce, der er en drej dansk
specialitet at komme igennem. Der mé
hvide kartofler til, hvis retten skal
serveres pa gammel dansk maner. Og sa
er der jo de dede frikadeller, der er en
typisk by-opfindelse, hvor man skal se
ngje pa det indkebte ked og udnytte det
til sidste rest. For dede frikadeller steges
som de levende, men farsen er ikke af
rat ked, men rester af kogt eller stegt,
rort op med malk, lidt mel og et &g,
peber og salt. Og s& smager de forresten
aldeles storartet.

403

Fru
Constantins
Kogebog

Svineked

Frikadeller af kogt og
stegt Kad

Frikadeller af kogt og stegt Kad. 125 gr
fedt, roget Flask ( det kogte Flask fra
en Skinke kan ogsaa anvendes) og 4 kg
stegt eller kogt Ked skares itu og
hakkes, indtil det haenger sammen. 100
gr Franskbrad, hvoraf Skorpen er
skaaret, skaeres 1 Skiver, dyppes 1 Mk,
optages og trekker nogle Timer. Det
stades da itu med en Ske og blandes
omhyggeligt med Kadet og Flasket, og
2 til 3 ZEg rores deri. Dejgen krydres
med Salt og lidt Peber samt en Smule
revet Log og steges som Frikadeller i
Panden. De skal stege temmelig leenge
og serveres med en god, brun Skysauce
eller brunet Smeor. Alle mulige
Gronsager kan serveres til disse
Frikadeller. Kartofler passer mindst
hertil. Frikadellerne kan laves halvt af
Keod og halvt af kogte Linser eller
Bonner, som er hakkede fine i
Kodmaskinen.

113

Danske
Nationalretter

Svineked

Frikadeller grove
Nordjydske

2 kg fleskebov hakkes gennem
maskinen, men kun een gang, med 2
store log. Kodet ®ltes med ' liter flode,
4 =g, 125 g mel, hvid peber, -'2- tskf.
groft kekkensalt og en anelse karry.

Steges lysebrune 1 rigeligt smor.




Id

Bogtitel

Mad type

Opskriftsnavn

Selve opskriften

Feltl

239

Den Gyldne
Kogebog

Svinekead

Frikadeller,
Almindelige

Lav en god Kedfars Naar Farsen er rort
og klar til Brug, settes 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 s@ttes paa Panden. De
brunes nu godt paa begge Sider, hvorpaa
der skrues lidt ned for Gassen, og de
staar og ferdigsteger for lille Blus. De
skal vere absolut gennemstegte. Hertil
serveres Kartofler, Gemyser og Rodkaal;
stuvede Gemyser og Kartofler kan
anvendes.

1491

Svineked

Frikadeller, grov
hakkede fleske

1% pund fleeskesméked &g, mel, meelk,
log kartofler,1 lille rodkal ribssaft,
melis, nelliker, &ble, margarine Smer
eller margarine, brunes pa panden, og vi
former farsen til paent aflange frikadeller
med en spiseske, som vi dypper 1 det let
brunede smor for hver frikadelle.
Radkal: 1 lille redkal skaeres ud og
snittes fint, sa sattes det over i koldt
vand, og nar vandet koger, haeldes det
fra for syrens skyld. Kélen koges meor
med salt, ribssaft, melis, lidt
xblestykker og nelliker stukket i et log
sé er de nemme at tage

t op igen. Blusset skal vare svagt, s
kélen ikke breender pa. Vi smager til
med salt, og tilsaetter eventuelt lidt fedt -
det gor radkélen kent blank.

114

Danske
Nationalretter

Svineked

Frikadeller,
Senderjyske (Brons
kro, Jylland)

5 kg skeart ked males to gange, et lille
log, 100 g rasp, 2 dl vand og lidt salt og
peber, og farsen er ferdig til at stege.

206

Den Gyldne
Kogebog

Svinekead

Frikassé paa Flaesk

Tag til hver Person 2 tykke Skiver
ganske letsaltet, smalstribet Flaesk, sat
det over at koge 1 ikke for meget Vand
med en lille Visk samt Guleragdder, et
Blomkaalshoved udpillet i smaa
Buketter og smaa nye Kartofler. Det
hele koges, til det er mort, Flaesket maa
dog helst koges 1/:3 Times Tid, for
Urterne kommes paa; naar det hele er
mort, 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
Flaskeskiver. Det hele pyntes med
rigelig hakket Persille.
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116

Danske
Nationalretter

Svinekead

Fulskager (Sejero )

De fremstilles af en dejg bestdende af
bygmel og malk, der rulles om saltet og
roget kod med fedt, hvorefter de koges
og serveres varme til stuvet hvidkal,
guleredder eller kartofler. En gammel
Sejere-praest, der holdt meget af
fulskager, erklerede, at nar de var rigtigt
tilberedte, skulle fedtet sprojte over pa
naboen, ndr man stak gaflen 1 kagen og
begynd te spisningen!

115

Danske
Nationalretter

Svinekead

Fulskagerne

Fulskagerne fra Sejere er kendt af
mange sejreboere, der nu bor i
Kebenhavn, men forst da Kalundborg
Husmoderforening og Turistforening
blev kaldt til hjelp, lykkedes det os at fa
de rigtige gamle opskrifter pd de
sejroske fulskager, der betyder fyldte
kager. Det er fra gammel tid en festret
pa Sejerg, og 1 tidligere tid blev den altid
serveret lillejuleaften, lillenytarsaften,
helligtrekongersaften og som natmad
klokken 24 ved bryllupper, og det skulle
vaere en meget forelsket brudgom, der
trak sig tilbage med sin brud, for han
havde féet de traditionelle fulskager.

236

Den Gyldne
Kogebog

Svinekad

Fyldt Hvidkaa,
Gammeldags |

Tag et stort fast Hvidkaalshoved, fjern
de yderste grove Blade, skar et Laag af
for Rodenden, hul Hovedet ud med en
Kniv og en Spiseske, fyld Hovedet med
en god Kedfars, men kun % fuld, da
Farsen under Kogningen udvider sig,
leeg Laaget paa, dek det til med lidt
grove Blade, bind godt med
Bomuldsgarn om, og sat det over at
koge 1 rigeligt Vand i godt 2 Timer for
sagte I1d. 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 Smer og
hvid Sauce, opbagt af Suppen, til. Lidt
revet Muskatblomme, rort op med Melis
og drysset paa de udskaarne Stykker,
smager dejligt.

298

Den Gyldne
Kogebog

Svinekad

Fyldt Svinemerbrad

Skeer 2 store Svinemerbrad op i1 den ene
Side, fyld dem med Svesker og
Ablestykker, snor dem derefter sammen
med tyndt Bomuldsgarn, kom en Klump
Smer 1 Gryden og vend Merbraderne
godt i det hede Smer. Lad dem snurre
under Laag en lille Times Tid for
nedskruet Blus, spad stadig med lidt
Flode eller en tynd opbagt Stuvning.
Sker Merbraderne for, anret dem paa et
Fad, pyntet med gren Salat, og laeg smaa
brunede Kartofler udenom.
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399

Fru
Constantins
Kogebog

Svinekead

Fyldte Hvidkaalsblade.

Fyldte Hvidkaalsblade. Af et godt
Hvidkaalshoved skares Stokken ud lidt
ind 1 Hovedet, og med Forsigtighed
lgsner man Bladene, sé leenge som de
endnu vedbliver at vere store. De maa
ikke tages itu. Bladene leegges derpaa i
kogende, salt Vand og koges sagte Y4
Time. De optages da, Vandet haldes af
dem, det groveste af Stilkene
bortskares, og paa hvert Blad legges en
Skef. Kodfars, hvorom Bladet rulles. Er
et Blad itu, tager man et andet til Hjaelp.
Man binder med Hertrand om hvert
Blad. Rullerne legges paa et tort, rent
Klede og vendes en Gang om for at
blive torre. Smer eller Fedt brunes i
Panden, heri legges alle Rullerne paa en
Gang og steges brune paa begge Sider,
hvilket tager omtrent en halv Time.
Rullerne serveres i Raekke paa et
opvarmet Fad, og en god, «ja&vnet, brun
Skysauce» med eller uden Kajenne
serveres dertil.

309

Den Gyldne
Kogebog

Svinekad

Griseteer, Panerede

4 Grisetaeer flekkes, kog dem rigtig
more, tag dem op og lad dem blive torre.
Dyp dem i en tyk veelling der er er
oprert af v and og mel, dyp dem herefter
1 rasp og steg dem lysebrune pa panden.

397

Fru
Constantins
Kogebog

Svinekead

Gullasch.

Gullasch. (6 P.) 125 gr. saltet, stribet
Fleesk skeres i1 Terninger af en halv
Tommes Sterrelse og bages lysebrune
sammen med 2 til 3 store, ituskaarne
Log. Hertil kommes til sidst, uden at
brunes rigtig, 1 kg Oksekod, skaaret 1
Terninger af en god halv Tommes
Sterrelse. Naar Oksekedet ikke mere er
redt, haeldes Y4 Liter Sky eller Suppe
over det samt % Liter Sherry eller
Madeira, og en Smule Paprika udrert i
lidt Vin. Gullaschen koger under Laag
ganske svagt 1 2 til 3 Timer, indtil Kedet
er fuldsteendig mert. Man prever nu, om
Flesket har saltet Retten tilstraekkeligt,
ellers tilsaettes en Smule Salt.
Gullaschen anrettes indeni en
Kartoffelmosrand, eller Kartoffelmos
gives til.
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301

Den Gyldne
Kogebog

Svinekead

Hamburgerryg

En fed Svinekam laegges 1 staerk Saltlage
12 Dogn, ryges derpaa i 12 Timer,
s&ttes over at koge 1 spilkogende Vand
Y5 Time, hvorefter den bliver kold 1
Vandet. Den tages op og terres 1 et
Klaede. Smelt 2 Kopper Melis i en lille
Gryde, men kun brunet, heeld det over
den fede Side paa den kolde, torre
Svinekam. Sat den 1 en hed Ovn i /2
Time, dryp med lidt Redvin, server
kogte Gronsager og en kraftig
Madeirasauce, hvori Skyen fra
Bradepanden er kommet.

1502

Svineked

Hamburgerryg,
sukkerglaceret

Hamburgerryggen koges ca. 20
minutter, endelig ikke mere, og bliver
stdende 1 suppen til den er kold. Tages
op, og den evt. hinde (bund-skindet)
fijernes. Melis drysses over i ganske
tyndt lag, og hamburgerryggen glaseres
smukt gylden i ovnen med noget af
suppen i1 bradepanden. Nar
sukkerskorpen er begyndt at blive hard,
kan vi dryppe med noget af suppen
under resten af glaseringen. Vi serverer
grontsager til og laver en god sovs af
suppen, som Vi tager op og smager til
med lidt redvin

235

Den Gyldne
Kogebog

Svineked

Hvidkaalsrouletter

Et godt Hvidkaalshoved deles, saa
Bladene forbliver hele, Bladene koges
halvmaere i letsaltet Vand, saa de er lette
at beje, de allergroveste Stilke skares
fra. I eet eller flere Blade lagt sammen
leegges 1 god Spsk. Kedfars, Bladene
rulles sammen om Farsen, til de danner
en langagtig Rulle, der om bindes med
Bomuldsgarn. I en Gryde med lidt
brunet Smer legges Kaalrullerne ved
Siden af hinanden, de brunes paa alle
Sider, og lidt Sparesuppe eller Vand
haeldes ved. De koges nu mere i en god
Times Tid for sagte ild, Skyen haldes
fra, jeevnes og farves let brun med
Kuler. Ved Anretningen haeldes Saucen
over Kaalrullerne.
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305

Den Gyldne
Kogebog

Svinekead

Irish Stew

Kob 2 kg letsaltet, smalstribet
Brystflaesk og 1 kg ikke for fedt
Bedekad, sker Kodet 1 passende
Stykker, kom det i en Gryde sammen
med et lille Hvidkaalshoved, skaaret i
fingerbrede Stykker, 5 store, snittede
Log, 4 Guleredder, ligeledes i Skiver, 5
Laurbaerblade og 20 hele sorte
Peberkorn. Hald saa meget Vand paa, at
det kun staar halvt op paa Indholdet, leg
Laaget paa og s@t Gryden . Held saa
meget Vand paa, at det kun staar halvt
op paa Indholdet, leeg Laaget paa og sat
Gryden over Gassen. Indholdet skal nu
koge, til det er ekstra mert, det varer ca.
2 Timer. De sidste 3 Kvarter kommes
lidt Kartofler ved; naar det hele er meort,
haeldes det op 1 et lidt dybt Fad og
drysses med rigelig hakket Persille.

1504

Svinekad

Karbonader

1 pund finhakket flaeskekad, 4-5 skiver
bacon, 1 stort lag 4-5 store kogte kolde
kartofler, smé tomater, persille, rasp,
margarine,

salt og peber. Det finthakkede flaeeskekod
krydres med salt og peber og formes i
sma runde, hoje medaljoner, som
klappes 1 fint rasp, for de steges 1 smor
eller margarine. De kogte, kolde
kartofler, baconskiverne og laget skeres
ud i fine terninger og svitses sammen pa
en anden pande. Karbonaderne rettes an
pa fadet sammen med kartofler, log og
bacon, og der pyntes med sma hele
ristede tomater og hakket persille over
det sammensvitsede tilbeher. Vi giver
brunet smer til og gerne en skél gron
salat.
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1554

Svinekead

Karbonader, flaeske

fine

1% pund fleeskesmaked, 150-200 gram
champignons, kartofler, flode, paprika.
Det hakkede ked formes til pane
karbonader, een stor til hver, de krydres
med salt og peber og steges halvt
ferdige pa panden. Derefter sprojtes
oven pé hver en ring af kartoffel mos, og
karbonaderne sattes i ovn i smer eller
margarine 1 bradepanden, til
kartoffelmosen er blevet gylden.
Champignons a la creme: champignons
renses, skylles, leber af for vand og
ristes 1 smor eller margarine. Sa haldes
piskeflade over, til det er jevnt, eller
hvis vi skal veere skonomiske bruges
kogeflade, som ma af jevnes let. Vi
smager til med salt og hvid peber, og
fylder champignons a la creme oven 1
hver karbonade og drysser med paprika
til sidst. Vi kan eventuelt servere
gronerter til.

194

Den Gyldne
Kogebog

Svineked

Kartoffelgratin med
Flaesketerninger (6
Personer)

Tag 1 kg skrellede Kartofler, set dem
over at koge, men uden Salt i Vandet.
Naar de er godt mere, laves en fin
Kartoffelmos af dem. Denne Mos rores
med lidt Salt, 1 Kop Malk og 4
Aggeblommer. Sker 4 ikke for tynde
Stykker roget Flask 1 Terninger, rist
dem paa en hed Pande. Kom rigeligt
snittede Log 1 og rist disse gyldne og
mere, kom derpaa det hele - ogsaa
Fedtet - 1 Kartoffelmassen, sag til med
Salt og Peber. Til Slut rores de 4
stiftpiskede Aggehvider i. Massen
fyldes i en ildfast Skaal og bages ved
god Varme en Times Tid. Den ferdige
Gratin serveres med Tomatsauce.

246

Den Gyldne
Kogebog

Svinekad

Kartoffelgrod med
Flasketerninger

Sat skrellede Kartofler over at koge,
men kom ikke Salt 1 Vandet, da Mosen
saa let bliver sej. Naar Kartoflerne er
kogt, helder De Vandet fra, moser
Kartoflerne godt og rerer dem op med
lidt Salt, en lille Smorklat og lidt Mlk,
men husk, Mosen maa ikke vare for
tynd. Kom den fardige Mos op 1 et Fad,
lav 1 Midten af Fadet en stor
Fordybning, skaer Flask i smaa
Terninger, brun dem mere paa en Pande
og haeld dem med Fedt og det hele op 1
Fordybningen i Mosen. Bag af Smer, 1
Spsk. Mel og 2 Liter sed Malk en god
Melkesauce op, kom rigeligt hakket
Persille 1 og server denne Persillesauce 1
Saucekande til Greden.




Id Bogtitel Mad type Opskriftsnavn Selve opskriften Feltl
426 |Fru Svineked Kogt, roget Skinke Kogt, reget Skinke. Naar Skinken er
Constantins mildt hjemmesaltet, behegver man ikke at
Kogebog udvande den og kan dog godt benytte

Suppen. Man vasker og berster den kun
godt, inden man koger den. Men har
man kebt Skinken saltet og raget, og er
man ikke vis paa, at den er mildt saltet,
ber den laegges i lunkent Vand 15 til 24
Timer, for man skal bruge den. Skinken
settes over 1 kogende Vand sammen
med 4 store Guleredder. Det siges
almindeligt, at man skal koge en Skinke
et Kvarter for hvert 'z kg. Det er alt for
lidt. En Skinke paa 5 kg skal koge 4
Timer, en paa 6 til kg5, en paa 7 til 8
kg i 6 Timer, men meget sagte, saa at
man akkurat kan se, den koger. Dersom
man koger den sterkt, vil Svaeren losne
sig, og Kodet falde fra Benene temmelig
hurtigt, saa at det ser ud, som om den
havde nok. Men den vil vare tor og
trevlet udvendig, ikke mor indvendig og
vanskelig at skere . Ved langsom, sagte
Kogning vil den blive saftig og mer 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 skere for. Svaeren skares ikke
helt af. Man lader den sidde paa en
Trediedel af Skinken nede fra Benet af
og skerer den ikke lige over, men i
spidse Tunger, som man danner med en
skarp Kniv. Dersom man vil have
Skinken glaceret, bestroes den temmelig
tykt med hvidt Stresukker og sattes
enten 1 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 befastes ved Hjelp af nogle lange
Naale, hvis Hoved ikke maa ses. Man
skaerer Skinken for, idet man lige paa
tveers gor et Ind snit og derpaa afskaerer
tynde Skiver til begge Sider man mest
Pris paa det magre, vender man
Vrangsiden opad og skearer ligeledes paa
tveers lige paa Midten. Man faar da det
blede, saftige Kod af Klumpen, men der
folger aldeles intet Fedt med, og
Skinken ser ikke saa godt ud serveret
paa denne Maade. Skinken bliver
udmarket kogt 1 He. Den spises med

forskellige Gronsager.
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1512

Svinekead

Koteletter, Amager

Koteletterne krydres med salt og peber
og brunes af 1 margarine. Sa deler vi
kalhovedet ud i kvarter, fjerner stokken
og de yderste blade og skaerer kalen ud 1
pane store kvadrater og blancherer den.
I en smurt flad gryde legges forst et lag
kal, derefter et lag ra kartofler i tykke
skiver henover, sé log i tern,
koteletterne, guleredder 1 tykke skiver -
og endelig et lille lag kal overst igen.
Retten krydres med salt, hel peber og
laurbaerblade (evt. i pose). S& haldes
vand eller lys suppe pa - et par store
kopper, sd vaeden stdr halvt op 1 gryden -
og det star og snurrer sammen under lag,
til det er mort og dejligt alt sammen.
Serveres med masser af grofthakket
persille drysset pa.

1507

Svinekead

Koteletter, Russiske
med fladestuvet agurk

Vi skerer koteletbenet fra og gemmer
det, og kedet hakkes fint 3-4 gange
gennem maskinen. S& blandes en eller to
eggeblommer forsigtigt i, vi krydrer
med salt og peber og former
koteletterne, som vi dypper i pisket &g
og fin rasp. Koteletbenet stikkes
forsigtigt ind i siden igen, og koteletten
steges fint lysgylden i1 smer eller
margarine. Vi kan spise kartofler til,
men hvis De har lyst til noget ud over
det sedvanlige, skulle De prove at lave
fladestuvet frisk agurk: en agurk
skrelles og fleekkes, og karnerne
skrabes ud med en teske. Derefter
skaeres agurken i tern, blancheres,
krydres med salt og lidt hvid peber og
koges mor 1 flode - helst piskeflode! -
men hvis det er for dyrt at teenke pa,
bruger vi almindelig kogeflode, men sa
ma vi jevne ganske let af, for ellers
bliver agurkestuvningen ikke tyk nok.

1525

Svinekead

Krebinetter med
spidskal

Det hakkede kad blandes godt sammen
med franskbred, der er helt opbledt i
malk. Vi krydrer med salt og peber og
former krebinetterne som sma, Lidt
aflange hakkebeoffer og steger dem i
smer eller margarine. Vi fjerner de
yderste blade af spidskalen, deler den ud
1 fire dele og snitter den. Stuves i
melkestuvning (evt. halvt malk og
halvt flade) - og det smager fint og
dejligt med lidt revet muskatned i. En
god salat herer med pé bordet, nér det
nu er salattid.
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212

Den Gyldne
Kogebog

Svinekead

Krustader med Skinke
og Arter

Tag et Par Skiver kogt, raget Skinke,
skeer det i smaa firkantede Stykker, tag
en Daase mellemfine Zrter, bag af lidt
Smer og Mel samt Saften fra Arterne og
lidt Flade en lekker Stuvning op.
Skinkestykkerne, ZArterne og lidt smaa
kogte Gulerodsstykker kommes i
Saucen, og det hele arrangeres i1 de
varme Krustader, der ved Serveringen
drysses med lidt hakket Persille.

1496

Svinekead

Kadboller 1 karry med
1is

Vi har taget bollerne op og laver nu
sovsen til af suppen: smer s&ttes over 1
en gryde, og karryen gyldnes let heri.
Zbler og log skares ud i grove tern og
svitses sammen med karryen. Der
tilseettes lidt mel og suppe, og det hele
star og sméikoger en god halv time, evt.
tilsaettes lidt flede, for sovsen sigtes og
haldes over bollerne. Lase ris: risene
svitses af 1 smeor og tilsettes 1'% til 2
gange sa meget kogende vand, koger
derefter i 10 minutter, gryden pakkes ind
og holdes varm i andre 10 minutter. For
anretningen piskes salt og smerklatter 1
risen med gaffel, og karryretten pyntes
med spansk peber eller med
tomatstykker.

1539

Svineked

Kadboller med
grongrter og
fledepeberrod

Vi laver vor sedvanlige fars af
smakedet, og setter bollerne af 1
kogende saltet vand med en dessertske.
Flodepeberrodssovsen: vi begynder med
en opbagning af smer eller margarine i
gryden og tilsatter en kvart liter
kogeflode. Sovsen smages til med salt
og reven peberrod, (og hvis man skulle
onske sig en sursgd sovs, kan man
tilseette lidt sukker og citron eller eddike
efter enske). Fladepeberrodssovsen
haeldes over bollerne, og de friske kogte
gronarter serveres i en skal for sig.
Flute eller franskbred til.
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233

Den Gyldne
Kogebog

Svinekead

Kedrand med stuvede
Zrter og Guleredder

(Kadranden kan udmerket bages i1 en
Gasbageform.) Bageformen smeres med
lidt Smer, fyldes med Fars, s®ttes over
Gassen ved ganske lille Blus og er da
ferdig paa ca. /2 Time. Bruger De
almindelig Randform, smeres ogsaa
denne og fyldes derpaa med en god
Fars, den anbringes i en Gryde, og lidt
Vand kornmes 1 Bunden af Gryden -
ikke saa meget, at det kan koge over i
Randen - der leegges et Laag over, og
Randen er feerdigkogt paa ca. 25 Min.
Den vendes nu paa et Fad, og stuvede
Arter og Guleradder fyldes indeni,
Stuvningen maa gerne vere ret jevn.
Det hele pyntes med rigeligt hakket
Persille. Let smeltet Smeor kan gives til 1
Kande, men det kan undveres.

1535

Svinekead

Keodrand med stuvet
blomkal

Farsen rores sejt med salt, og vi tilsatter
et par skefulde mel, 1-2 @g eller 2-3
®ggehvider, revet lag og rerer farsen
lind med malk eller maelk og vand. S&
fyldes den i en smurt form og dampes 1
vandbad med 1ag, men ganske forsigtigt,
sa det ikke koger op over randen. Nér
randen er feerdigdampet, vendes den ud
pa et fad, og vi fylder den stuvede
blomkal inden i farsranden. De kogte
gronzrter haldes pa fadet, og vi drysser
med grofthakket persille. Vi giver
smeltet smeor til den ret og satter
eventuelt brod med ind pa bordet.

139

Danske
Nationalretter

Svinekead

Leverpostej (Dsteras)

¥ kg svinelever, Y2 kg fersk spazk, 2 &g,
2 spskf. mel og % liter melk eller flade,
lidt saft fra sherry-sildefilet, lag, salt og
peber efter behag. Leveren og flaesket
kores gennem kedmaskinen 5 til 6
gange, rores derefter sammen med det
ovrige. Formen beklaedes med
flaeskestrimler, og den bages i vandbad i
ovnen ved ikke for staerk varme, ca. en
halv time.

339

Den Gyldne
Kogebog

Svinekead

Leverpostej I

¥ kg fin Griselever, Y2 kg fersk Spaek, 3
Log, rengjorte Ansjoser kores 5 Gange
gennem Kedmaskinen og reres med en
Opbagning, der bestaar af 35 g Mel, 35
g Smer, der atbages med 2'2 dl Melk.
Naar denne Opbagning er afkelet, rores
den med Levermassen samt 2 hele Ag,
Salt og Peber. Massen kommes i en
smurt Form og bages 1 Vandbad 1 Ovnen
ca. 1 Time ved ikke for steerk Varme.
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340

Den Gyldne
Kogebog

Svinekead

Leverpostej 11

2 kg Svinelever, 2 kg fersk Spak, 5
rengjorte Ansjoser males 5 Gange
gennem Maskinen. Massen rores godt
med 1 Spsk. Mel, 1 Tsk. stadt Peber, 2
Tsk. Salt, 2 hele £g, en Anelse stodt
Muskat, 4 til 5 Kopper Malk. Massen
kommes i en smurt Form, bages i
Vandbad i Ovnen 1 Time ved ikke for
steerk Varme.

1489

Svineked

Medisterpolse, helstegt
med kartoffelmos

Polsen prikkes med gaffel eller nal,
settes over 1 koldt vand og koger 3-4
minutter efter kogepunktet er niet, men
endelig forsigtigt sa skindet ikke
springer. Kartoffelmos: skrellede
kartofler skeres 1 skiver, koges more
uden salt og skummes af. Vandet haldes
fra, og kartoflerne afdampes over svagt
blus, inden de piskes omhyggeligt med
piskeris - sorg endelig for, at alle
klumper forsvinder. En god klump smer
eller margarine tilsettes, og massen
gores lind med kogende malk, for den
smages til med salt og evt. hvid peber.
Medisterpolsen har vi taget forsigtigt op
af vandet og stegt paent gylden pé begge
sider. Brunet smor til eller en sovs af
polsevandet, og redbeder eller asie med
ind pa bordet.

145

Danske
Nationalretter

Svinekead

Medisterpolse,
hjemmelavet

1 kg magert svinekead, 350 g fedt flaesk
hakkes 3 gange gennem kedmaskinen
og ®ltes med salt, peber, nelliker og
allehande, lidt suppe, helst suppe hvor
svinehovedet er kogt 1, farsen stoppes 1
rengjorte svinetarme.

433

Fru
Constantins
Kogebog

Svinekead

Medisterpolser

Medisterpolser. Hertil benyttes
Svinekod; magert og fedt hakkes
sammen (lidt mere magert end fedt), til
det er meget fint, 9 Gange gennem
Maskinen. Det @ltes godt med Salt og
Peber, Allehaande, Nelliker og lidt
Suppe. Man maa ikke tage for mange
Krydderier, det giver en simpel Smag.
Massen stoppes 1 rengjorte, smalle
Svinetarme. Polserne kan koges og
steges og spises ferske. De kan ogsaa
saltes 1 24 Timer, koges og anvendes til
Arter og Kaal eller spises med Rorag

og stuvede Gronsager.
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215

Den Gyldne
Kogebog

Svinekead

Pandeomelet med
Flesk og Kartofler

Denne Pandeomelet er saa laekker, at
den kan bruges som varm Ret for et
Frokostbord eller som en varm Aftenret.
Tag 2 &g til hver person. Eggene slaes
ud 1 et fad og der kommes 1 spsk maelk
til hver ag- lidt salt og peber piskes godt
sammen, Roget flesketerninger ristes
med rigeligt log. Kogte
kartoffelterninger kommes 1 og til sidst
@ggemassen. Pyntes ved servering med
rigeligt persille og tomatskiver.

152

Danske
Nationalretter

Svinekad

Pattegris, farseret (div.
herregarde pa Fyn).

Pattegrisen ma ikke vere mere end 14
dage gammel, den skeres op i bugen,
indvoldene tages ud, renses godt og
gnides med salt udvendig og indvendig
og hanges op 1 12 timer; lunge, hjerte,
lever hakkes fint med 2 log, salt og
peber, smer, lidt stikogt hvedeknop,
nogle stedte og sigtede krydderurter og
timian, 4 hele &g; det hele @ltes til en
fars, grisen torres godt af'i et klaede, og
farsen kommes i og den syes til; benene
bindes op under bugen, settes ind i en
hed ovn, brunes, lidt vand haldes ved,
og den dryppes hyppigt, steger en god
times tid, skyen heldes fra, evt. lidt
ekstra kalvesky, da grisen ikke giver
meget kraft, skyen jevnes og smages til.

1537

Svinekead

Pickelsteiner

Fleskesméakodet skeeres i tern,
blancheres og sattes over i koldt saltet
vand sammen med laurberblade og det
finthakkede log. Kedet koges, ti I det er
halvt mert, hvorefter vi ti Isatter tern af
ra kartofler, guleradder og selleri. Retten
koges sammen, til det hele er helt mort,
smages til med knust peber og serveres
med en god klump koldt smer pa og
masser af hakket purleg drysset over.
Groft rugbred med ind pé bordet.




Id Bogtitel Mad type Opskriftsnavn Selve opskriften Feltl
407 |Fru Svinekad Rand af hakket Ked. |Rand af hakket Kad. (12 P.) 100 gr
Constantins Marg. eller Smor bages med 125 gr
Kogebog Hvedemel og spades op med % Liter

Mzelk. naar det er lidt afkelet, rores det
med 10 Eggeblommer, en ad Gangen,
samt 375 gr fint hakket, kogt eller stegt
Ked. Til sidst reres forsigtigt de 10
piskede Hvider deri, og Farsen krydres
med Salt, lidt Peber og en Dessertskf.
hvidt Sukker. En stor Randform eller 2
mindre smores godt med Smer eller
Marg. og strees med stadt Tvebak,
blandet med redt Panermel. Farsen
kommes 1 Formen, der ikke maa fyldes
mere end 2/3, da Farsen haever sig
meget. Randen sattes i en flad Gryde
med kogende Vand, der kun maa naa
halvt op om Randen. Et Laag leegges
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 overste
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 faerdig; 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 1
Smer, 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.




Id Bogtitel Mad type Opskriftsnavn Selve opskriften Feltl
432 |Fru Svinekad Risengrynspelser Risengrynspelser. 2 kg skoldede
Constantins Risengryn koges halv-mere 1 2 Liter sed
Kogebog Melk. Graden afsvales lidt og reres saa

med 125 gr smeltet Smer eller fin
Marg., 6 £g, som er piskede lidt med
125 gr Melis, og den revne Skal af en
Citron, samt 250 gr halvkogte og
afterrede Rosiner og lidt Salt. Naar alt
dette er blandet godt, fyldes det i
Tarmene, som kun maa vere halvfulde
og koges en halv Times Tid. Blodpelser
og Risengrynspelser kan godt opvarmes
sammen. Anretningen. Man kan ogsaa
bage Risengrynspelsedejgen i en Rand
eller en Kageform og senere skare
kolde Skiver deraf, som steges op i
Smer paa Panden og serveres sammen
med Blodpelserne. Til Blodpelser og
Risengrynspelser, som serveres
sammen, giver man smeltet Smer,
Strasukker og stodt Kanel, samt
Zblekompot. 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 ZAblekompot. Udenom kan
man laegge smaa Skiver af
Risengrynsbudding, stegte i Smer. Man
kan stille en rund Budding af
Blodpelsedejg paa Midten af Fadet og
leegge de ovenomtalte Skiver af
Risengrynsdejg udenom og give
Ablekompot og smeltet Smer dertil.
Man kan ogsaa stege kolde smaa Skiver
af begge Slags, sorte og hvide, i Smer
og leegge dem paa Fadet 1 4 Reekker, 2
sorte og 2 hvide med Bunker af
temmelig stiv Ablekompot ved begge
Ender. Man kan endelig af kold Budding
afskare hele, tommetykke Skiver, som
steges paa Panden paa begge Sider og
med Forsigtighed skubbes over paa
Fadet og belegges med varm, lidt stiv
Ablekompot. 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
troster En ganske for Savnet af de
gemytlige Polser. Disse er jo ganske vist
nemme at opvarme, men saa er til
Gengald Tarmene meget sene at gore
rene.
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1472

Svinekad

Ristede Wienerpolser

10-12 winerpeolser.b.o.bacon 1 pund
blomkal, 3 tomater, margarine salt og
peber. Polserne ridses med lette skrasnit
pa begge sider med en skarp knivspids,
sé skindet ikke spranges, og ristes
derefter i rigeligt smer eller margarine
pa panden. Vi piller de yderste grimme
blade af rosenkalen, skyller og koger
den, til den er spred, hvorefter den
haeldes i en god malke- eller
fladestuvning. Det smager dejligt med
knasende sprede baconskiver og halve
ristede tomater til polserne, og sé skal
der selvfolgelig en god sennep med ind
pa bordet

155

Danske
Nationalretter

Svinekad

Rullesylte (Fredericia)

3 kg stribet fleesk, 5 gange 9 cm, rulles
og sneres, laegges i en gryde med
laurbaerblade, hele peberkorn, salt og
eddike. Nar den er kogt, legges den i en
stenkrukke, som passer i storrelsen, sa
geleen stér lige over, rullesylte serveres
iskold. Skeares i tynde skiver, belaegges
med groft stedt peber og groft hakket
log. Radbeder, sennep og > cm tykke
skiver rugbred serveres til.
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285 |Den Gyldne |Svineked Skildpadde, Fransk Skildpadde er dejligt, men alt athaenger
Kogebog af Saucen. Kob et stort, fedt

Kalvehoved, lad Deres Slagter gore det
rigtig fint i Stand. Leeg det i koldt Vand
et Par Timer, men husk, at om
Sommeren skal det absolut koges
samme Dag. Det er mort, naar det kan
tages fra Benene i Lebet af 2-3 Timer
efter Starrelsen. Tag Ben, Kirtler o. lign.
fra og leeg Kadet paa et fladt Fad, til det
er koldt, skaer det saa i ikke for smaa
Firkanter, Tungen skeares ligeledes ud.
Den kogte Hjerne skares forsigtigt i
tykke Skiver, dyppes 1 Mel, g og Rasp
og steges lysebrun i hedt Smer paa en
Pande.

Saucen: Keb en Kalveskank, faa den
hugget i Stykker hos Deres Slagter, brun
den ekstra godt i hedt Smer i Gryden,
snit rigeligt Log, svits dem med, tag 20
hele, sorte Peberkorn, 1 Laurbeerblad, 1
Dusk Persille, lidt Gulerod (ikke for
meget), og kom alt dette ved Skanken
og hzld 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 Kuler paa, den maa gerne vare
mork, smag til med Paprika og Salt,
kom Kedstykkerne samt Oliven og
ristede Champignons deri og lad det saa
koge op. Anret Skildpadden 1 et dybt
Fad, kan De lide det, giv da halve £g
paa, kogt i 6 Min. Dekorer med den
ristede Hjerne samt Butterdejgssnitter
og husk foruden Gaffel at leegge en
Dessertske ved hver Kuvert.
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1546

Svinekad

Skinkekroletter med
ris

2-3 skiver roget skinke 1 stort log, evt.
200 gram champignons rasp, mel, malk,
margarine Skinke, log og champignons
skaeres 1 sma tern, logene svitses i smeor
eller margarine, der tilsattes en
spiseskefuld mel og godt og vel % Liter
malk eller suppe. Sé ti Isatter vi skinke
og champignons, og det hele koges i ca.
10 minutter. Husblas opbledes, trykkes
af og fér et opkog med det ovrige,
hvorefter det haldes op i en flad skal,
der er smurt og drysset med rasp, og
stilles til afkeling gerne til naeste dag.
Nar massen er helt kold, vendes den ud
af formen lun skélen og vend ud pa et
braet! - skaeres ud og trilles til kroketter.
De paneres 1 ®ggehvide og rasp og
steges 1 klaret, olie eller palmin.
Serveres pé lose ris garneret med
gronerter - det smager dejligt med ristet
persille til.

1541

Svineked

Skinkeruller med
flodepeberrod

Skinkeskiverne rulles til kremmerhuse
eller ruller, som vi fylder med
fladeskum, der er smagt til med reven
peberrod, sa fladen virkelig bliver sterk
og kraftig i smagen. Til skinkerullerne
giver vi en god blandet salat, og vi laver
den sadvanlige olie-eddike marinade
med salt og peber, men uden sennep
denne gang af hensyn ti [
peberrodssmagen, og hvis familien kan
lide hvidleg, husker vi at gnide
salatskélen forst. Maden serveres sd
kold som muligt, og vi leegger flute eller
franskbred med ind pé bordet.

1481

Svineked

Skinklada

250 gram kogt raget skinke 8-10 &g 1
kop melk purleg salt og peber Skinken
skeres ud 1 smé tern og leegges derefter 1
smurt ildfast fad. S& pisker vi 8-10 &g
sammen med en kop malk og smager
det til med salt og hvid peber. Vi blander
hakket purleg i ®ggemassen og halder
det over skinken i det ildfaste fad.
Retten bages 1 ikke for varm ovn, og lige
for den skal ind pd bordet, drysses
rigeligt med friskhakket purleg over.
Det smager dejligt med groft rugbred og

smer til.




Id

Bogtitel

Mad type

Opskriftsnavn

Selve opskriften

Feltl

1528

Svinekad

Spaghetti med kod pé

Spaghettien koges 1 ca. 10 minutter.
Basta! Kadet - svitses sammen med log
og skinke, der er skéret i sma tern, det
hele krydres med salt og peber, dekkes
med bouillon og afjevnes ganske let -
hvis De far lyst til det,. kan De godt
komme Aidt kuler i. Den atkelede
spaghetti sauteres i smor og anrettes i et
ildfast fad, dekkes med kedet og
gratineres til slut i ovnen med rasp, revet
ost og smer pa. Lidt hvid log skal der
naesten 1, hvis De kan Ide det - prov det.
lige, for De siger nej! En lang flute eller
franskbred til og en skal med gron salat
ind pa bor- inden fadet s&ttes i ovnen,
haldes kadet over spaghettien, det. Det
er dejligt!

109

Danske
Nationalretter

Svineked

Stegt Flaesk

Sendt fra Kalundborg, der siger, at det
er, som man far det i Ribe! Et stykke
roget, stribet flaesk steges pd panden 1
sprade skiver og leegges pé et fad. I det
reogede fedt, det har afgivet, brunes en
stor portion leg. En sauce laves af /2
liter sur flade eller V4 liter keernemaelk
og Y4 liter flade eller god malk. I saucen
haldes de brunede log og fedtet.
Kartofler serveres til.

430

Fru
Constantins
Kogebog

Svineked

Stegt Flaesk

Stegt Flask. (6 P.) 2 kg. Hertil tages
ofte saltet, stribet Flaesk, men da det
salte, magre Kod umulig paa kort Tid
kan steges meort, er det bedre at tage
ganske fedt, gronsaltet Flesk hertil
(Spxkkeflaesk). Flesket skares 1
halvtommetykke Skiver, der legges paa
en med Fedt smurt Pande og steges
lysebrune i nogle Min. paa begge Sider.
Flasket maa ikke stege saalenge, at det
smelter for meget og bliver haardt og
tyndt. Naar det har nok, lagges det i et
varmt Laagfad. Fedtet haeldes af Panden,
som vaskes fri for Bundfaldet; det
kommes atter paa Panden, og ganske
tyndt snittede Logskiver brunes deri,
lyse og sprede, men endelig ikke
brendte. Lagene laegges over Flesket,
Fedtet heldes over. Kartofler gives
hertil. Flaesket kan dyppes i et pisket A£g
og Rasp, det udsattes herved ikke saa
let for at smelte.
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108

Danske
Nationalretter

Svinekad

Stegt Fleesk med
persillesauce

Er en rigtig dansk hverdagsret. Den var
vore forfaedres lordagsspise, men den
har under to krige veret en na@sten
uopnéelig ret. Hertil kan anvendes raget
eller letsaltet flaesk, det steges lysebrunt
og spred pa en pande, kogte kartofler og
opbagt flade- eller maelkesauce med
masser af persille serveres til. Og sd ma
De gerne stege stykker af abler til og
spise sammen med.

248

Den Gyldne
Kogebog

Svinekad

Stegt Mellemgulv

Mellemgulv af Grise faas i Byerne i de
fleste Slagterforretninger. Vask dem
godt, glat dem ud paa Bordet, skeer
eventuelle Kirtler bort, drys med lidt
Salt, leg raa eller torrede Ablestykker
paa, rul dem sammen og bind med lidt
tyndt Bomuldsgarn. Brun nu Kedet
ekstra godt i hedt Fedtstof, kom lidt
Vade ved og lad det dampe under Laag,
til det er mort, ca. 12 Time. Bag af
Skyen og lidt Mlk en ikke for tynd
Sauce op, kom lidt Kuler paa, smag til
med lidt Salt og en Anelse Sukker.
Server hvide Kartofler til.

369

Fru
Constantins
Kogebog

Svinekad

Stegt Svinekam

I Stedet for at udskere Stykket i
Koteletter, kan man stege det helt.
Stegen sattes i en hedet Ovn og dryppes
straks med Vand eller Suppe. Den steger
1 henved 2 Timer, %2 Time for
Anretningen drysses den med Rasp og
dryppes ikke, for dette har festnet sig.
Den skal vaere lysebrun. Hvis denne
Steg ikke dryppes meget, bliver den
meget tor. 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

Svinekead

Stegt Svinekolle 1

Stegt Svinekolle 1. De 6 til 6 2 kg's er
de lekreste, Skinken skal 1 koldt Vejr
hange i Luften i 8 Dage. Da bankes den
godt, og derpaa skaeres Svaren i
Terninger eller smalle Striber paalangs.
Skinken strees med Salt og s@ttes i en
meget varm Ovn uden Vade paa
Panden. Naar den er brun, heldes %
Liter kogende Vand ind paa Panden og
hermed dryppes den ofte. I den sidste
halve Time drypper man den ikke, for at
Sveren kan blive spred. Man kan af
store Skinker afskare Sveren, saa kun
et tyndt Lag Fedt bliver paa Skinken.
Naar Stegen nesten er faerdig, smores
den med et pisket g 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
Speekkeflask.

En Skinke paa 5 kg behegver 2 Timer, en
paa 6 kg, og en starre Skinke 4 Timers
Stegning. Flaeskesteg maa aldrig vere
rod. Saucen laves paa sedvanlig Maade
af den siede og afskummede Sky, der er
lidt flov, hvorfor Kedekstrakt eller lidt
Paprika og Madeira gor godt.

366

Fru
Constantins
Kogebog

Svinekad

Stegt Svinekolle 2.

Stegt Svinekolle 2. Man velger en hoj,
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 vere et
lille Mellemrum mellem Laaget og
Skinken, thi Kedet udvider sig i Hgjden
under Stegningen, og Laaget skal hele
Tiden kunne slutte godt til. Svaeren
skeres 1 Terninger og Stegen brunes i
Klaret paa alle Sider. Det undgaas
vanskeligt, at nogle af Terningerne vil
blive heengende fast i Gryden, men
herved er intet at gore uden med en blad
Kniv at sege at skere Stegen fra
Bunden, idet man vender den. Naar
Stegen er brunet, fyldes Mellemrummet
ved Siderne op med 25 pillede,
mellemstore Chalottelog samt nogle
hele Guleredder og Persillerodder, efter
som der er Plads til, og nu helder man
Vand paa, saa at det staar helt op til det
overste af Stegen. Dersom Gryden er
tilpas stor, vil hertil kun behgves omtr. 2
Liter. Naar Vandet koger, straes 60 gr
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Salt over det hele, og Gryden sattes nu
paa et Gasblus, der er skruet saa langt
ned at Vandet naesten ikke bevager sig,
men kan siges at vere paa Kogepunktet.
Laaget leegges paa ; 10 Minutter efter
undersoger man, om Vandet ikke koger
for sterkt eller er gaaet af Kog. Naar
man er sikker paa, at Stegen har den
Varmegrad, man ensker, legges Laaget
paa, og man lader Gryden staa saaledes
urert 1 6 Timer. Tiden, som man brugte
til at brune Stegen og bringe Vandet i
Kog, medregnes ikke. Stegen bliver
udmerket mer paa denne Maade, og de
2 Liter Sky, der faas, har en fortrinlig
Smag af Kedet og Redderne. Til Stegen
serveres Gulergdderne, som skeres i
Skiver og brunes ligesom Kartofler 1
Smer og Sukker, samt Logene, der
spises, som de er. Desuden kogte
Kartofler. Dersom der er Vask eller
anden Travlhed 1 Huset, kan man rolig
forlade Kokkenet 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 ferdig ved
Hjemkomsten. Men lader man Vandet
koge, vil det fordampe, og Stegen bliver
odelagt. Skinken kan ogsaa sattes i Ho,
men bliver herved nappe saa god. Stor
Kalvekolle kan steges paa samme
Maade, men kun 4 Timer.

367

Fru
Constantins
Kogebog

Svineked

Stegt, roget Skinke

Hagedal siger: «En ung Skinke paa (4 til
5 kg, der kun har ligget 8 Dage i Salt,
som er roget 1 aldeles kold Rag, 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 gor den
imidlertid lidt kostbar. Nedenstaaende
Anvisning til at salte og stege en Skinke
paa er ikke kostbar. Det er en udmarket
velsmagende Ret og en behagelig
Afveksling fra den almindelige, kogte,
rogede Skinke og Flaskesteg. En ung
Skinke paa 5 til 6 kg bankes dygtigt med
en Kolle for at blive mer. Derpaa legges
den nogle Min. i en Gryde med
spilkogende Vand, som tages af Ilden,
idet man legger Skinken i. Dette gor
man for at lukke Porerne, saa at Safterne
1 Skinken ikke for meget skal udtraekkes
af Saltlagen. Skinken saltes derefter i 8
Dage, aftorres, indsys 1 et Lerredsstykke
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og rages 1 8 Dage. Man kan ikke gemme
denne Skinke mange Dage, den rnaa
helst anvendes straks. Sveren skares 1
Terninger, som paa en almindelig
Fleskesteg, og den sattes ind i en rigtig
hed Ovn, saa at den hurtig kommer til at
stege. Paa Bradepanden halder man
straks en halv Liter Suppe eller Vand, og
med dette overgser man meget hyppig
Skinken, helst hvert 10. Min. Man
leegger et Stykke hvidt Papir over
Skinken, saasnart den begynder at
brunes, og lafter det op, medens man
drypper. En Skinke paa 5 kg behover
kun 3 Timer, en paa 6 kg behever 3 til 4
Timers Stegning for at blive mer.
Saucen laves af Skyen i Bradepanden,
hvoraf Fedtet omhyggeligt maa
afskummes. Man bruner 75 gr Smeor
sammen med 50 til 75 gr Hvedemel og
spader op med Skyen. Saucen faar en
pikant Smag af det ragede ved Skinken,
og .intet andet skal tilsattes den end lidt
Liebigs Kedekstrakt, dersom man ikke
finder den steerk nok. Har den ingen
smuk Farve, kommer man lidt
Saucekuler i den samt 1 eller 2 Draaber
rod 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 Fleskesteg, knases med
Tenderne, men maa skeres af, idet man
skarer Stegen for, og legges til Side, de
er sejge og uspiselige. Til Skinken gives
en bagt Kartoffelrand, fyldt med kogte
Log af Mellemstorrelse, rystede i lidt
smeltet Smer, inden de legges indeni
Randen, eller en almindelig
Kartoffelmos.
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1478

Svinekad

Stroganoff af svineked

1 2 pund svinefilet eller -kam, Flade 4-
5 skiver bacon, 2 log 150-200 gram
champignons kartofler, flede, tomatpure,
paprika, margarine salt og peber. Benene
skeaeres fra; kadet skeres 1 strimler pa en
lillefingers tykkelse, og baconskiverne
skeres i1 tynde strimler. To finthakkede
log og baconstrimlerne ristes i smor
eller margarine, til det er letgyldent, s&
tilsettes kodet, der er krydret med salt
og paprika, og dekkes, nar det er
afbrunet, med flode, gerne kogeflode.
Retten koges mor et kvarter til tyve
minutter, sa tilsatter vi en stor
spiseskefuld tomatpure, evt. afjevnes
retten let, det er dog ikke nedvendigt,
hvis Vi flotter os og bruger piskeflade,
sa koger den tyk af sig selv. Stroganoff’
en kan pyntes med ristede champignons,
og vi giver- kartoffelmos til, eller
pommes sautees - kogte kartofler skéret
1 skiver og ristet 1 smeor.

1477

Svinekad

Studentens polseret

Polserne skares 1 skrd stykker pé ca. 1'%
cm's lengde. Kogte kartofler skeeres i
skiver og blandes i en let malkestuvning
- den ma endelig ikke blive for tyk; nar
kartoflerne kommes 1, jeevner de yder
ligere. Polsestykkerne blandes 1
kartoffelstuvningen, der er smagt til med
salt, peber og tomatketchup, og retten
drysses over med rigeligt friskhakket
persille eller purleg. Der serveres brod
eller flute til.

266

Den Gyldne
Kogebog

Svinekad

Sulekaal, Kokkens

Denne lekre Ret er billig og kan
serveres selv til kresne Mandfolk. Skeer
et Hvidkaalshoved i tykke Skiver, kom
det 1 en Gryde, skar mindst 6 store Log
1 Skiver og kom dem ved, kom en Stilk
Timian og 3 Guleradder (ligeledes i
store Skiver) heri samt Flaskeskiver af
letsaltet Flaesk. Men er Flaesket saltet,
maa det udvandes ekstra godt, da det
ellers edelegger det hele. Kom lidt Vand
ved, men ikke mere, end det nasten er
dampet vk, naar Retten er ferdig. Leg
Laag paa, og naar det er kommet godt 1
Kog, lad det da koge for svag ild, til det
hele er ekstra mort. Naar Kaalen er
halvmer, kom da lidt Kartoffelskiver
ved, og naar det hele er godt mert,
serveres det i et dybt Fad.
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179

Den Gyldne
Kogebog

Svinekad

Surkaal med Flask

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 Flesk legges
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 172 Time. Retten er da
feerdig til at serveres.

161

Danske
Nationalretter

Svineked

Svinehjerter

Svinehjerterne leegges i koldt saltvand,
sd alt blodet kan treenge ud, det brusk-
og hindeagtige fjernes, spaekkes med
fleskestrimler, der er dyppet i salt og
peber, fyldes indeni med persille og
brunes i en gryde, lidt flode heldes ved,
steger ca. 2 timer, skyen jevnes med
melet, serveres med kartofler til.

1501

Svinekad

Svinehjerter med
persille og fladesovs

Hjerterne renses og skylles godt,
hvorefter de stikkes med persille og
krydres med salt og peber. De brunes
godt af i margarine i gryden daekkes
med vand eller sky og koges mare. Vi
jaevner suppen og helder halvt malk og
halvt flade i - evt. malk alene - til den
bliver cremeagtig i konsistensen, sa ti
Iszttes kuler og ribsgele. Ved
serveringen halveres hjerterne el ler
skaeres ud i tykke skiver, og det smager
dejligt med sukkerbrunede kartofler og
tyttebeer el ler ribsgele til. Som et
yderligere raffinement kan vi pynte
hjerterne op med ristet persille.

162

Danske
Nationalretter

Svinekad

Svinekam a La Ritz
(Aarhus

2 kg svinekam spakkes med karry og
steges, 2 kg smé log og karotter koges
og glaceres, hvorefter de laegges pa
fadet. Dertil serveres sma, hvide
kartofler, som er drysset med hakket
persille. Af skyen laves en dejlig brun

karrysauce.
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1558

Svinekad

Svinekam med a&ble-
og sveskefyld

1 kg svinekam, kartofler, abler, svesker
margarine, salt peber. Med et strygestal
eller med en kniv stikker vi hul gennem
svinekammen pé langs, sa vi kan fylde
den med abler og svesker. Vi propper de
skrellede @blestykker og udstenede
svesker ind 1 stegen og krydrer med salt
og peber. Svinekammen steges i ovn
eller gryde i ca. 1 2 time, og nar den er
godt brunet, har vi tilsat vand eller sky.
Nér kadet er faerdigstegt, afjeevnes
skyen til sovs, og vi giver
sukkerbrunede kartofler til og meget
gerne halve kogte @bler fyldt med
ribsgelé.

178

Den Gyldne
Kogebog

Svinekad

Svinekam, Helstegt

Svinekam kan steges baade i Ovn og 1
Gryde, men den bliver bedst i Ovnen.
Ovnen skal vaere meget varm, naar
Kammen sattes ind. Den kan steges
baade med og uden Svar, men er den
med Sver, maa denne forst ridses eller
ternes. Forst brunes den med Bensiden
opad og derpaa med den fede Side op.
Er det i Gasovnen, skrues der, naar
Keodet er godt brunet, ned til lille Blus,
og Svinekammen kan da steges mer paa
ca. 12 Time og er da dejlig saftig. De
behover ikke at komme Vade ved under
selve Stegningen, dog kan De godt gere
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 forst
ekstra godt 1 hedt Fedtstof, hvorefter De
kommer ganske lidt Vade ved og steger
den under Laag i ca. 14 Time. |
Komfurovn maa der ogsaa vaere godt
varmt under Stegningen, og den er her,
ligesom 1 Gasovnen, ferdigstegt paa ca.
1% Time.

1551

Svinekad

Svinekam, letspraengt
med ris og karry

1'2-2 pund svinekam uden sver 1 log, 1
able, 1 gulerod, ris, rosiner, karry flade,
margarine salt og peber. Svinekadet
letsaltes 1 2-3 dage og settes over at
koge 1 koldt vand, det skummes af og
koges meort pé ca. 1% time. Vi serverer
kogte ris, som vi former til toppe med en
lille kop og giver sma kogte rosiner til
samt en god karrysovs: det hakkede log,
@ble og gulerod svitses i smor eller
margarine med en dessertskefuld karry,
vi tilsaetter lidt mel og fortynder med
noget af suppen fra svinekammen.
Sovsen legeres med lidt flede og smages
eventuelt til med salt.
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1493

Svinekead

Svinekam, pa fransk

1 kg svinekam uden spak, 250 gram
smé karbonadepelser, 250 gram sma
chalottelag. Svinekammen krydres med
salt og peber og stikkes med lidt
hvidleg, for den steges - helst i ovnen. I
mens gor vi log 1 stand, piller og
halvkoger dem, renser de hele
champignons, prikker de sma polser og
giver dem et lille opkog. Kedet, der
steges uden ekstra fedtstof, tilsettes lidt
vaede 1 bradepanden, et kvarter for det er
feerdigt, derefter tilsaettes de ra
champignons, de halvkogte log og
polserne, og det hele stir og simrer det
sidste kvarter. Vi serverer skyen til, som
den er, evt. smagt til med lidt redvin
eller sherry, eller vi bager op til en lidt
fyldigere sovs. Smé brunede kartofler
serveres til.

303

Den Gyldne
Kogebog

Svinekad

Svinekam, spraengt
med ZArtepure

Kob 175 kg Svinekam med tyndt Spak.
Gnid den godt med Salt og leeg den 24
Timer i et Fad med Saltlage, der kan
bare et Ag. Tag Svinekammen op og
kog den mer i ca. 1 Time, den maa
endelig ikke koge for lenge. Set 1'% kg
Flakkearter i Blod Natten over, tag 3
store Log, 1 Gulerod og 1 Porre, Urterne
snittes og kommes i en Gryde sammen
med de udbledte Arter. Leg en Stilk
Timian ved, kom Vand paa, til det staar
over Urterne. Kog det for lille Blus, til
det er mort. Det tager et Par Timer. Husk
at legge en Kogeplade imellem, da det
let svider. Gnid derefter Pureen gennem
en Sigte, ror den op med lidt Salt og
Mgalk, Pureen maa ikke vaere alt for stiv.
Sker den kogte Svinekam i tykke
Skiver, anret Skiverne paa et Fad, leg
Artepureen fikst ved Siden af Kodet.
Pynt med smerbrunede Kartofler og giv
lidt smeltet Smer til.

163

Danske
Nationalretter

Svinekad

Svinekam, stegt med
a&bler og svesker

1 kg svinekam, 100 g svesker, 200 g
@bler, 60 g margarine, salt. Ved den
underste side af kammen stikkes abler
og svesker uden sten ind, den brunes 1
en gryde eller ovn, drysses med salt, lidt
vand haldes over. Kedet smésteger 1 til
2 timer, sauce laves af skyen. Serveres
med hvide og brunede kartofler og
rodkal.
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164

Danske
Nationalretter

Svinekad

Svinekotelet (gammel
opskrift fra
Borgerkroen, Kolding)

En svinekotelet steges, og af kraften
heraf laves skysauce. Champignons'erne
tillaves séledes: Friske champignons
skylles, skeres i skiver (ikke for tynde)
og koges 1 lidt vand, tilsat lidt eddike og
salt. (Vandet haldes vek). [ en lille
gryde kommes smeor, paprika, salt,
sukker og eddike samt lidt mel, deri
rores flode, indtil massen er som en tyk
sauce, heri kommes champignons' erne,
og det hele far et lille opkog.
Svinekoteletten arrangeres i en gryde
med de stuvede champignons anbragt
smukt ovenpa koteletten, og skysaucen
haeldes ved, og nogle skiver ristet bacon
garneres rundt ved kanten.

177

Den Gyldne
Kogebog

Svineked

Svinekoteletter

Tag en Svinekam, sker heraf Koteletter
ud, saaledes at der bliver et Ben til hver
Kotelet, puds det gverste 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 1 Mel, £g og Rasp, og
derpaa stege dem 1 hedt Fedtstof paa
Panden. Pas endelig paa, de ikke bliver
for merke, naar de er lysebrune, skru da
ned for Blusset, lad dem staa og
smaastege 1 15 til 20 Min., til de er godt
mere. Svinekoteletterne kan serveres
enten med kogte Grensager eller med
hvide eller brunede-Kartofler. De kan
ogsaa servere dem med begge Dele.
Smerret, Koteletterne er stegt 1, gives til
1 Kande.

1556

Svineked

Svinekoteletter med
franske arter

5 koteletter, 1 pund grenarter, 1
salathoved, 250 g smé lag, kartofler,
smer margarine salt peber
Svinekoteletterne bankes, paneres i
@ggehvide og rasp, krydres med salt og
peber og steges kont gyldne i smer eller
margarine pa panden. Sa tilbereder vi de
franske @rter: gronarterne dampes 1
smer sammen med de sma hele kogte
log og den grenne salat der er skaret i
strimler; vi smager til med salt. Hvis vi
har lyst til at servere mere end @rterne
til, kan vi give smerristede kartofler
eller slotskartofler: ra kartofler skeres i
cigarform og koges halvt mere uden
salt, derefter haldes de pd sigte, sé de
kan lebe af for vand, ristes feerdige i
smer pa panden og drysses til sidst med

salt og peber.
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343

Fru
Constantins
Kogebog

Svinekad

Svineked

Svinekead skal vare lyst, Svaeren tynd og
Flaesket fast og hvidt. Paa ®ldre, grovere
Svin er Kedet morkere radt. En Skinke
paa 6 til 7 kg er bedst. Groft Svineked
egner sig ikke til at stege og maa helst
saltes og roges.

1543

Svinekad

Svinemerbrad med
forloren
géseleverpostej

De to merbrad pudses af og skaeres 1
passende stykker, der bankes og trykkes
sammen i gen, sa formen bliver pant
hej. Medaljonerne krydres med salt og
peber og steges 1 smeor eller margarine
pa panden, og de serveres med forloren
géseleverpostej anrettet pa kolde
tomatskiver. Panden koges af med lidt
flode til sovsen, en smule kuler tilsattes,
og vi smager til med sherry eller
madeira. Forloren géseleverpostej:
leverpostejen trykkes gennem en sigte
og rares op med lige sd meget smor eller
margarine, til den er bled og hvid,
smages til med salt og peber og evt. lidt
sherry eller madeira. Leverpostejen
sprajtes pa tomatskiverne, mens den
endnu er lind, eller settes pad med ske,
ndr den er afkolet.

428

Fru
Constantins
Kogebog

Svinekad

Svinemerbrad som
Koteletter

Svinemerbrad som Koteletter. (6 P.) 1
kg. Man ber undgaa de tykkeste og
storste Morbrader, da Kedet af disse
altid

er morkere, haardere og mere tort end af
de mindre. Til Fars er de mindste de
bedste, til Koteletter og almindelig stegt
Svinemerbrad valger man de
mellemstore, hvoraf der omtrent gaar 3
paa 172 kg. Forst aftages alle Hinder og
Sener, som ligger langs med Merbraden.
(Disse koges af til Kraft til Saucen).
Derpaa skarer man de spidse Ender af
Morbradene og deler disse paa tvers i 4
til 5 Stykker paa to Tommers Tykkelse.
Disse Stykker leegges med Snitfladen
ned paa en Spxkkebrat og bankes sagte
med Kadhammeren, til de bliver saa
flade og brede som en almindelig
Kotelet. Derefter smaekkes de haardt
med den brede Kniv Enten stroes de
med ganske lidt Peber og Salt og steges
1 Smer eller rigelig Klaret ved en jevn
ild 3 Min. paa hver Side, eller de dyppes
1 g og Rasp og steges ligeledes 3 Min.
paa hver Side. Man maa passe, at de
ikke bliver for merke og haarde, De
anrettes 1 Krans, paa et rundt Fad, lagte
skraat op ad hinanden for at holde sig
varme. Lidt smuk Persille eller gron
Salat legges 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
Morbrade - 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
Maerbraden, hvoraf der ikke kan
tildannes en smuk Kotelet af
regelmassig Facon, slaas ganske itu
med Kedhammeren, indtil de danner en
sammenhangende, fast Masse, hvoraf
man danner nogle runde Koteletter, der
enten gemmes til- Frokost naste Dag,
eller som nok kan finde Anvendelse paa
en eller anden Maade. De ber ikke
serveres sammen med de andre, da
mange foretreekker en Kotelet af helt
Kead fremfor en af hakket Kod. Dersom
Koteletterne er stegte uden g og Rasp,
er der altid lidt Bundfald i Panden af
Keadsaft, som ber koges los med en
Smule koldt Vand. Dersom de har veret
dyppede i £g og Rasp, treenger der
ingen Kodsaft ud, og man faar da ikke
meget ud af at atkoge Panden. Man gor
bedst i at lave Saucen til Koteletterne,
inden man steger dem, da de ellers let
bliver kolde. Brun, jeevn Skysauce med
Madeira gives til dem, ved finere
Anledninger Oliven, brun Champignon-
eller kold Bearnaisesauce.
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429

Fru
Constantins
Kogebog

Svinekad

Svinemerbrad som
Vildt

Svinemerbrad som Vildt. (6 P.) 1 kg.
Morbradene befries for Sener og Hinder
og spaekkes med smaa Strimler saltet
Flask. Naar Smeor eller Marg. er brunet,
eller Klaret ophedet i en flad Gryde, saa
at det begynder at dampe, leegges
Morbradene i og brunes let paa alle
Sider. Naar de er lysebrune, heeldes Y-
Liter Sky, Kadsuppe eller Vand over
dem, saa at Bunden af Gryden dekkes.
Heri vendes Morbradene hvert 5. Min.
Naar de har stegt 20 Min. over en sagte
ild og under Laag, er de mere. En god
Theskf. Hvedemel udroeres i en Theskf.
halvsmeltet Smer, l&gges ned ved den
ene Side og udtveres i Saucen, og lidt
efter lidt haeldes en knap 4 Liter god
Flode dertil, medens man rerer godt
rundt i Saucen, som saltes tilpas og
tilsettes en Smule Kuler ( den maa kun
vaere lysebrun). Merbradene anrettes saa
snart som muligt eller settes 1 Ho for
ikke at koges kraftlose og terre i Saucen.
Hertil gives Kartoffelmos,
Kartoffelrouletter eller kogte, skreellede
Kartofler. Har man ikke Flode eller Sky
til Saucen, maa man hjalpe sig med
Mealk, men Saucen bliver da ikke saa
delikat.

299

Den Gyldne
Kogebog

Svineked

Svinenakke Parisienne

2 mager Svinenakke uden Ben skares i
fingertykke Skiver, der bankes let. Et
tykt Lag alm. sur Sennep smores paa,
drysses godt med Rasp, rulles sammen
og ombindes med Bomuldsgarn, ikke
Sytraad. Kom en Klump Smer 1
Stegegryden, kom Rouladerne i det
meget hede Smer og lad dem brune
godt. Spad stadigvaeck med lidt Flade og
steg dem under Laag for nedskruet Blus
ca. 1 Time. Pisk Saucen op med lidt
Flade, hvide Kartofler gives til. Saucen
serveres 1 Kande.

300

Den Gyldne
Kogebog

Svineked

Svinenakke, sprengt
med Blomkaal

Kob en lille, ikke for fed Svinenakke
uden Spek, laeg den i en Saltlage saa
sterk, at den kan bare et £g, 1 et Dogn.
Kog den mer, keb 2 Blomkaalshoveder,
kog dem forsigtigt i letsaltet Vand,
server det kogte, saltede Svineked,
skaaret 1 ikke for tynde Skiver, paa
Fadet, leg Blomkaalen ved Siden af.
Drys med lidt frisk Persille og giv rert

Smer til.
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166

Danske
Nationalretter

Svinekad

Sylte (Stevns)

Et grisehoved flekkes og renses og
leegges nogle timer 1 koldt vand. Det
koges derpa i frisk vand, hvori man
kommer nogle log, peberkorn og
laurbarblade og det fornedne salt. Nar
hovedet er godt mert, tages det fra
benene og legges i en form, fedt og
magert, med en blanding af salt, peber
og stad te nelliker. Nar formen er fuld,
haeldes noget af suppen over, og pres
leegges pa.

167

Danske
Nationalretter

Svinekad

Syltekotelet (hotel
Ansgar, Aarhus)

En ret, som serlig egner sig til frokost
eller aftensbord. Den tillaves pa
folgende made: Ca. /2 svinekam
blanceres, hvorefter den koges 1 sa
meget vand, at det dekker kadet, tilsat
Ya liter eddike, I spskf. sukker, I tskf.
salt, 8-10 laurbaerblade. Suppen stivnes
med 10 blade husblas til hver liter
suppe, heldes igen over kadet, og
henstér til det er afkelet. Ved
anretningen skares keodet i passende
stykker og pyntes med sky, laurbarblade
og forskellige gronsager. Pommes
sautees serveres til.

110

Danske
Nationalretter

Svinekad

Syltet fleesk

2 kg brystflesk skares 1 skiver, laegges i
en gryde med s& meget vand, at det star
lige over, lidt salt og laurbaerblade og
nogle store peberkorn kommes i. Det
koges over meget sagte ild, til det er
mort. Smages til med eddike og stivnes
med husblas. Hele massen haldes i en
skal, og man kan da skere af den, som
man gor med sylte: Det er en god
damefrokostret, der spises med redbeder
til og tert rugbred - og en snaps.

180

Den Gyldne
Kogebog

Svineked

Sede Ben, eller stegte
Griseben

Keb hos Deres Slagter Nogle ben og
andre afskaarne Grise ben, brun dem
ekstra godt 1 hedt Fedtstof'1
Stegegryden, drys med Salt, kom lidt
Vand ved, l&g Laag paa, og lad det hele
smaasnurre ved lille Blus, til Benene er
more, det tager en god Times Tid, hald
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 vere lidt fed, kom
lidt Kuler paa, ret Benene an paaet Fad,
Saucen i Kande og giv en god
Kartoffelmos .eller hvide Kartofler og
Radbeder eller andet surt til.
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307

Den Gyldne
Kogebog

Svinekad

Taroc

Tag en ikke for fed Svinenakke, skar
den i Skiver paa tvaers af Tykkelse som
en alm. Bef, bank Stykkerne flade, smer
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 i1 hedt Smer, og naar det er
godt brunet, held da lidt Flede ved, leg
Laag paa og lad det smaasnurre for lille
Blus, spad af og til med lidt Flede. Efter
en Times Tid er Kadet meort, det tages
nu op, Garnet fjernes, og Skyen piskes
op med lidt mere Flode, den smages til
med Salt, Peber og lidt Paprika,
eventuelt lidt mere Sennep. Taroc
serveres 1 en dyb Skaal med en ekstra
fin Kartoffelmos til, eller paa et Fad
indeni en Kartoffelrand, smukt sprejtet
paa Fadet og pyntet med gron Karse og
Tomatskiver.

306

Den Gyldne
Kogebog

Svineked

Ungarsk Gullasch

Denne Gullasch er ikke, som man
almindeligvis faar den, men er, som man
spiser den 1 Ungarn. 2 Svinemerbrad
skeres 1 ikke for store Firkanter, 2 store
Log snittes og kommes i en Klump hedt
Smer. Naar Logene er brune, ikke
brankede, tilsattes forst 1 Spsk. ungarsk
Peber og derefter Kadet. Lad det snurre
et Qjeblik sammen, tilset 2 Kopper
Vand, og man lader det nu smaakoge
under Laag i ca. 1 Time, idet man passer
paa, at det endelig ikke koger tort.
Princippet er, at naar Kedet er mert, er
der kun ganske lidt Vade 1 Gryden.
Skaer Y2 Hvid-kaalshoved fint, tilsaet 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
mort. Held derefter Kaalen op paa et
Dorslag, saaledes at al Vaden lober fra,
bland Kaalen med det mere Kad, hald
en Kop Flade paa og lad det hele
smaasnurre i ca. 15 Min. Serveres med
Kartoffelmos eller Franskbred til.
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1533

Svinekad

Weekend ret

1 skive skinke til hver 2 spejlaeg kogte
kartofler, purleg tomat, agurk, radiser
mayonnaise, margarine salt og peber. Vi
retter maden an i portioner ude i
kokkenet og begynder med at legge 1
skive kold kogt reget skinke pd hver
tallerken. Sa laver vi en god kold
kartoffelsalat af nogle kogte kolde
kartofler, der skares 1 skiver og vendes i
mayonnaise, der er smagt til med
krydderier. P4 hver tallerken anrettes nu
2 spejlaeg, en portion kold kartoffelsalat
samt tomatskiver, agurkeskiver og
radiser. Vi pynter med et drys af
fintklippet purleg, og maden er ferdig.
En god sennep og groft rugbrad sattes
med ind pé bordet.

204

Den Gyldne
Kogebog

Tomat

Tomatbef

Denne leekre Sommerspise er nem og
billig Mad og rig paa naringsgivende
Vitaminer. Ikke for modne Tomater
skeres i1 tykke Skiver, der drysses med
Salt og Peber, vendes i Mel og steges
lysebrune 1 hedt Smer paa Panden. Naar
de er godt brune, tages Tomatskiverne
op paa et Fad, rigeligt snittede Log
steges paa Panden i lidt Smer; naar de er
mere og gyldne, kom da det Smer,
Tomaterne er stegt i, ved, og det hele
haeldes over Tomaterne. Der gives en
god Kartoffelmos eller hvide Kartofler
til.

170

Danske
Nationalretter

Vildsvin

Vildsvinehoved (Fyn)

Hovedet skares stort af, s der bliver
rigeligt kad 1 nakken. Det renses godt og
gnides med salt og salpeter, ligger nogle
timer, hvorefter der kommes lage pa,
hvori man halder en flaske redvin og
kommer et par laurbaerblade, enebeer,
peberkorn og nogle log; heri stér det 8-
10 dage, efter storrelsen; et stykke
bindes om, det koges meget forsigtigt,
og man lader det blive koldt i suppen,
det er kogt 1. Nar det skal anrettes,
skeeres kodet fra nakken i skiver,
hovedet leegges pa en sokkel, og kadet
leegges omkring. Hovedet pyntes med
fedtblade og garneres med gele,
udstukken i figurer. Ca. 12 personer.

171

Danske
Nationalretter

Vildsvin

Vildsvinekod med
kirsebarsauce

Vildsvinekedet skares 1 sma stykker,
koges 1 vand med lidt salt, en opbagt
sauce laves af mel, smor og noget af
suppen, som kedet er kogt 1, og
kirsebersaft, lidt kanel, citron og
kirsebaer uden sten kommes 1 til sidst.
Brad spises til.




Id

Bogtitel

Mad type

Opskriftsnavn

Selve opskriften

Feltl

172

Danske
Nationalretter

Vildsvin

Vildsvineryg

En vildsvineryg hugges til og leegges i
en kedel med en flaske redvin, nogle
log, peberkorn og laurbarblade samt
nogen fed bouillon. Heri henstar ryggen
nogle dage; den tages op og afterres,
bestryges med &g og drysses med revet
rugbred, hvori er blandet en skefuld
stedt eneber, det hele overhaldes med
smer og steges langsomt 1 ovnen i 3-4
timer. Cumberlandsauce serveres til. Ca.
12 personer. Vildsvineskinke behandles
pa samme made som ryggen.

230

Den Gyldne
Kogebog

Vildt

Fars af Vildtked

Er Deres Mand Jaeger, og De mangler
Ideer til Anvendelse af Vildtet, kan De
lave en herlig Fars af alt Vildt. Kedet
skeres fra Benene, og de sterste Sener
skaeres bort, hvorpaa Kedet skares i
Stykker og males 3 til 4 Gange gennem
Kedmaskinen, men husk, skarpt
Knivtej, Derpaa rores Farsen med 2
Spsk. Mel, /2 kg Ked, 2 hele Ag, Salt
og Peber og knap - Liter Malk, Farsen
maa ikke vere for lind, 2 revne Log
samt lidt Redvin, Sherry eller Madeira
gor Undervarker. Denne Fars egner sig
baade til Frikadeller, Kedrand og Boller.

458

Fru
Constantins
Kogebog

Vildt

Hare- og Dyreposte;.

Hare- og Dyrepostej. (12 P.) Man laegger
gode, smukt afskérne Stykker af Hare-
eller Dyreked, helst af Ryggen eller 1 det
mindste af Kollerne i Farsen efter forst
at have dyppet dem i en kraftig,
temmelig jeevn Vildtsauce. 1 V4 Liter
Vildtsauce serveres dertil. Heri maa dog
ikke kommes alt for megen Flede,
snarere rigelig Kodekstrakt og nogle
Oliven.

123

Danske
Nationalretter

Vildt

Haresteg

En hare flas, legges i malk nogle timer,
hvorefter den afterres, spakkes, brunes i
smer og s&ttes 1 ovnen. Efter et kvarters
forleb haeldes en fladesauce pé, og
hermed fortsattes stegningen under
hyppig overdrypning. Nér stegen er mer,
tages den op og hugges 1 passende
stykker. Saucen sies og smages til med
ribsgelé og eventuelt lidt kedekstrakt;
ca. 6 personer.

382

Fru
Constantins
Kogebog

Vildt

Haresteg. Haren flaas.

Man spraetter Skindet op paa Indersiden
af Laarene, saa at Snittet medes, og man
skarer endnu et langt Snit opad Bugen
lige til Halsen. Man lesner Skindet fra
Keodet og traekker det op lige til Halsen,
som afskares ved Roden. Bugen aabnes
med et Snit paalangs. Haren udtages, og
Brystet opskares 1 Midten. Man legger
nu Haren paa Ryggen paa en

Speekkefjel og hugger ved Hjelp af en
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Kokkengkse Ribbenene fra lige ind til
det kedfulde af Ryggen. Man borttager
Bovbladene og de to smaa Merbrade,
som sidder paa den indvendige Side af
Haren langs ned med Rygraden. Derpaa
giver man selve Rygraden indvendig
nogle smaa Knak, da den ellers vil bgje
sig opad under Stegningen. Man vasker
Haren omhyggeligt og laegger den et
Kvarter 1 Vand, da de taette Hinder, som
omgiver Kodet, herved lasner sig noget.
Man tager nu alle disse Hinder bort med
en skarp Kniv, uden at borttage noget af
det rade, saftige Kod, og afskerer de
forreste Ben. Bovbladene skilles fra. de
yderste Lob og spakkes. Man spakker
Haren nedad Ryggen og henad Laarene.
Paa Bagbenenes yderste Led findes to
store Sener. Man stikker det ene Bagben
ind 1 Senen paa det andet, efter at have
givet Laarbenet et Knaek, og binder dem
fast 1 Hullet 1 Rygraden. Paa denne
Maade har nu Haren faaet en god Facon
og er feerdig til at steges. De to smaa
Morbrade, som blev aftagne indvendig
fra, legger man, efter at have spakket
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 Rygkedet
ovenpaa, og de gaar tabt, dersom Haren
skaeres for ligesom en Dyreryg, hvilket
er det eleganteste og tillige det mest
okonomiske. Stegning 1 Ovn. Naar
Haren er parat til at saettes i Ovnen,
stroer man med let Haand lidt Hvedemel
og Salt henad den, belegger den med
lidt Smer eller Stegef., satter den ind i
en meget hed Ovn og lader den brune
uden at dryppe den. Derpaa dryppes den
med Melk eller Flade. Idet man flittigt
drypper den, danner det paastraede Mel
sammen med Drypningen en Slags
Jeevning, som forhindrer den i at blive
tor og haard 1 Yderkanterne. Man kan
ogsaa dryppe den med en brun, jevnet
Skysauce, lavet af Smer eller Marg.,
Mel og en Suppe, som er kogt paa de
omhyggeligt afvaskede og ituhuggede
Ribben, det flekkede og vaskede
Hoved, Hjertet og Forlebene. En ung
Hare kan steges i en smaekhed Ovn i 1/2
til 3/4 Time Den er da saftig og
udmarket. En gammel Hare steges 1
henved 3 Timer. For at den ikke skal
blive for ter, bedaekkes den, naar den er
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begyndt at blive brun, med en Jevning,
der laves af 40 gr Marg., 50 gr Mel og %
Liter Vildtsky brunet med Soya. Den
leegges ikke for tykt paa. Hermed steges
den ferdig. Naar J&vningen er stivnet,
dryppes Haren af og til. Stegning 1
Gryde. Man hugger Keollerne fra, bruner
forst Ryggen og Bovene i Smer, Marg.
eller fint Fedt, tager dem saa op og
leegger dem til Side. Nu bruner man
Kollerne og steger dem under flittig
Drypning med Malk eller Flade samt
Sky eller jeevnet Skysauce en halv Time,
leegger derpaa Ryggen og Bovene til og
lader dem stege 1 3 Kvarter, medens
Kollerne bliver liggende og saaledes
faar en 5 Kvarters Stegning. En gammel
Hare maa steges nasten 3 Timer 1
Gryde.

Forskaringen og Saucen. Naar en Hare
skeres for, losner man med en skarp
Kniv begge Fileterne paa Siden af
Ryggen, saa ner inde ved Benet som
muligt. Paa en rigtig velstegt Hare skal
man kunne lgsne Rygkedet -med en
Selvske. Man skerer Fileterne over 1
skraa Stykker og laegger dem tilbage paa
deres Plads. Det bedste nest efter
Ryggen er de smaa Morbrade, dernast
Bovbladene, sidst kommer Kollerne.
Ved at afskare Fileterne paa denne
Maade undgaar man at faa Benene paa
Tallerkenerne og kan af dem den neste
Dag koge en udmerket Vildtsuppe. Man
laver Saucen til Haren af Skyen i
Bradepanden eller Gryden. Den hzldes
ikke alene fra, men man skyller og
kradser den endogsaa los med lidt ekstra
Melk. Man sier den, bruner lidt Smer
og Mel, som spades op med Skyen; til
sidst tilseetter man lidt frisk, raa Flode
og om fornedent lidt Liebigs
Kodekstrakt. Har man udmaerket tyk
Flade (hvad man jo sjelden har), kan
man jevne Skyen alene med den og lidt
koldt Smer. Den maa kun vare
lysebrun. En Hare kan veje indtil 4’ kg,
men da er den gammel og sej. Man skal
vaelge dem af Mellemstorrelse paa 3 til
3% kg (med Skindet paa) idet de gamle
er torre, de alt for unge lidt smaglose.
En Hare af Mellemstorrelse er nok til 8
Personer.
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263

Den Gyldne
Kogebog

Zbler

Ableflesk

Denne szrlige danske Ret laves bedst af
ZDbler, der ikke er skrallet, men kun
skaaret 1 Stykker, og Karnehuset skaaret
bort. Skaer Flask, saltet eller raget, i
Skiver, steg det paa en ter, varm Pande.
Naar det er omtrent stegt, kom da
Ablestykkerne paa samt lidt Sukker, lad
det snurre for nedskruet Blus, til
Ablerne er more. Ablerne behover ikke
at veere kogt ud.

174

Danske
Nationalretter

ZEbler

Ableflesk

200 g letsaltet flaesk, '4 kg abler, melis.
Fleesket skeres 1 skiver og steges; tages
derefter af panden. Ablerne vaskes og
befries for kaernehus, skares 1 stykker,
kommes pa panden med noget af fedtet
fra fleesket og lidt melis og dampes
mare; spises med rugbred til.

1492

/ZEbler

Ableflesk

1-1 pund stegeflaesk, smalstribet 2
store log, 3 @bler persille, malk,
kartofler, groft rugbred salt og hvid
peber Forst steger vi flaesket ganske
sprodt og dejligt og legger det op pa et
fad. 2 store log skeres i tynde skiver og
steges derefter 1 fleeskefedtet, og nér de
er naesten feerdige, ti [sattes ablerne -
vi, har fjernet kaernehus, skéret ablerne i
trekanter, men helst ikke skraellet dem,
det giver den bedste smag. Log og &bler
fordeles over flesket, og vi laver
persillesovs: ma&lk bages op med smor
og mel, men endelig ikke for tykt, og
grofthakket persille rores i - det smager
godt med lidt brunet flaeskefedt oven i
sovsen. Vi serverer groft rugbred til eller
eventuelt smé hvidekartofler.

175

Danske
Nationalretter

/ZEbler

ZEbleflaesk, min mors

Zblerne vaskes og skeres 1 skiver, ma
ikke skralles; flaesket steges forst,
ablerne kommes i fedtet, lag lagges pa,
indtil a&blerne er more, derefter kommes
melis pa, det steges ved sterk varme og
vendes forsigtig, eblestykkerne skal
vaere hele og alligevel vere stegt;
serveres med flasket til og rugbred.

202

Den Gyldne
Kogebog

Ag

Skidne Ag

Aggene maa koges i spilkogende Vand i
5 Min., hvorpaa de legges i koldt Vand,
og Skallen pilles af. En god
Sennepssauce bages op af 1 Spsk. Smer,
2 Spsk. Mel samt - Liter kogende
Melk, den maa smages til med lidt Salt
og rigelig udrert Fiskesennep. Denne
Sauce haldes over de kogte pillede £g i
en. dyb Skaal, og ristet Franskbred gives
til.
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1536

Ag

Sommeraggekage
med polser

4 wienerpolser 8 &g, melk eller flade
tomater, agurk purleg, smer Vi begynder
med at piske @ggene sammen med salt
og lidt peber samt en lille mokkakop
mealk eller flade. S& kommer vi godt
med smer eller margarine pa panden og
bager aggekagen over et lille blus, mens
vi hele tiden rerer rundt med en gaftel,
s& den endelig bliver let og fin. Polserne
skeares 1 skiver og ristes pa pande eller i
gryde for sig selv i smer eller margarine.
Sa pynter vi ggekagen med
tomatskiver, agurk, eventuelt radiser og
de ristede polseskiver og drysser med
fintklippet purleg til sidst. Vi giver groft
rugbred til og serverer ®ggekagen i
panden eller pa et fad.

216

Den Gyldne
Kogebog

Ag

Spejleeg med
Madeirasky

Spejleg med Madeirasky er en nem lille
Aftenret. Tag en tyk Skive Franskbrod
til hver Kuvert, skaer Ringen af og rist
Bradet i lidt brunet Smer paa Panden,
spejl 1 £g og leeg det ovenpaa. Tag en
god kraftig Skysauce, kom 1 Glas
Madeira i og hld Saucen over Egget,
drys med lidt hakket Persille. Dersom
det skal vaere en lille Forret, er 1 A£g
tilstreekkeligt til hver Kuvert, skal det
derimod vere en mere solid Ret, maa
der gives 2 Ag.

184

Den Gyldne
Kogebog

Aggeret

Brodeggekage (4
Personer)

Tag 8 tykke Skiver Franskbred, rist dem
paa Stegepanden i lidt Smer, tag 4 hele
Ag, pisk dem med 4 Spsk. Malk, held
Aggemassen over de ristede
Brodstykker og lad det stivne paa
Stegepanden - pas paa, det ikke svider.
Brodaggekage serveres med Sukker og
Syltetgy.




