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D e n  d a n f f e  H u u s m o d e r .  
/ 

i .  C a p i t e l .  

Om Huusmoderens Pligter/ i Henseende 
til Tienejretyende, oq deres Pligter igim 
mod hende i deres Tieneste. 

Erfaring har lcert, at Tjenestefolkene paa endeel 
Aar har meget forandret deres Opfersel imod deres 
Hnnsbonder og Madmodre, i Særdeleshed de, 
som til daglig Hune- ogMarkMrbeide ere antagne. 
Aarsagerne hertil kan jeg for VidtloftighedS Skyld 
ikke indlade mig i at ndvikle, omendDont de ere 
meget bekiendte. At bebreide her den Tienende 
sine Feil i alle Dele, vilde og blive for ncrrgaaende 
fer mange. Hnusmoderen har altfaa storfte Aar-
sag til, iscer naar hun har gode Tienestefolk, at 
forfyne dem med reenlig og velsmagende Fode. 
See Folkene nreenlige Behandlinger med Maden, 
vkmmeL de ofte ved at söge Bordet. Heraf sty-
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2 i Cap. Huttsmoderms Pligter 

der da den forste Grund til at Huusmoderen scet-
ter sig i et ufordelagtig O:ndonune hos sin.' Folk, 
og de blive tillige utroe i deres Post. Vis'er nu 
Huusmoderen tillige en Stags utidig Karrighed, 
samt Haardhed, Bitterhed og Foragt mod dem, 
saa er Tab og Ruin for Huusmoderen og hendes 
Familie uundgaaelig. Huusmoderen mister den 
Hoiagtelse og sommelige ^Erbodighed, samt den 
Kicerligh-'d hun uodveildig bor Have af sine Folk. 
Reenlighed i Folkenes Kamre og Senge, sanu en 
ordentlig og reenlig Borddækning, paamind.'r jo 
ofte Folkene om at holde sig se v ordentlige og reene. 
Besidder Huusmoderen de anforte Egenffaber, 
som er hendes sande Pligt mod sig og Sine, da har 
hun forst opnaaet Ret til at holve sine Folk paa en 
anstcendig Maade til Orden, Flittighed og Troe­
skab. Iblandt mange Tienestefolk sindes og ofte 
siette, besidde nu disse Feil og Laster, som ikke kan 
fordrages, og i sin Tid kunde anstikke den ovrige 
Flok, eller have andre ubehagelige Folger, da er 
efter mine Tanker, deels for at undgaae daglig 
Fortrced, deels for ikke at anstikke de andre Folk, 
det raadeligste, saasnart mueligt ar Dlle sig ved 
dem, om det endog Mtde vcrre forbundet med no­
get Tab; thi en vel berygtet HuuSmoder og Hnu^-
fader kan alletider vente de bedste Folk. End vi­
dere er det og en Hoved-Sag, saavel for Borgere 
som Landbeboere, at bespise deres Folk medHange-
Forfri^ninger og FiM-Spiser, naar Priserne og 
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mod Ticiiestetyeiide '.c. 

Aarets Tider det tillade, og ingenlunde ansee paa 
den derved for-faldende Umage og Bekostning, da 
Folkene herved opmuntres og deres Sundhed be­
fordres. Herom, saavelsom om den daglige best 
passende, samt maanedlige Forandringer med Ma­
den, Ml jeg i den hosfoiede Kogebog forklare 
mig. Videre gives der ogsaa Lejlighed at danne 
de uerfarne Tjenestefolk til beqvemme og duelige, 
ved en sagtmodig og vel erfaren Huusmoders Om­
gang og Moralitet, ja ogsaa formedelst Huusmo-
derens vel overlagte Samtale med nogle af de due­
lige Betimte, samt Underretning til dem, hvor­
ledes de maatte foregaae den Ukyndige med gode 
Exempler. Mcerker man at dette frugter, da har 
Huusmod.ren strar Leilighed til at glcede sig ved 
at have dannet en duelig Lem i Staten , og befor­
dret sin egen sande Fordeel ved sit Tienestetyende; 
thi sielden forlader saadant et Tienestetyende sin 
Huusmoder; men det paaffienner, at denne ders 
Huusmoder har giort det mere Gavn, end dets 
egen M' der. I Sygdoms Tilfcelde er det i Sær­
deleshed en Hovedpligt, at drage Omsorg for sine 
Tjenestefolk, thi dette opvcekker ofte hos dem en 
stor Forbedring, og er desuden vor Pligt imod 
Medmennesker. 

Der gives ogsaa AaretS Tider, ja visse 
Dage, hvor man har Leilighed, uden alt for stor 
Bekostning, at unde sine Folk en sommelig For-
noielse, som ei heller maae forglemmes at tilstedes 
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4 - Cav. Huusmodenns Pligter 

dem. Alt ovenanforte er omtrent eftsr min For-
meening en Deel af de Pligter, som en Huusmo-
der fylder sine Folk, for at bringe dem til Troe­
skab, Flittighed og Lydighed; mon der maae ikke 
odsies med disse Velgierninger, thi i saa Fald vac 
det bedre, at have efterladt slige Godbeder, da 
Tjenestefolkene vcennes til at ansee det som en Skyl­
dighed; de ville vist ikke v«re undseelige for, at 
troe, ja vel ogsaa sige, at naar de ikke faae den 
eller den Frihed, til den eller den Tid, ved de 
eller de Forbindelser, Mlle de vise dem sim eller 
saa i deres Tieneste. En Huusmeder maae der­
for vise sig saa ferm i sine Udtryk, at hun strar 
ved hver forefaldende Leilighed kan tilvejebringe sig 
Lydighed og Mrbodighed, da det er Heist nodven-
digt for en Huusfader og Hnusmoder at faae ly­
dige Folk; thi uden dette kan deres Nc?riug6ver 
ikke bestaae. Jeg vil kun anfere et Par Sætnin­
ger med sine Felger; sorExemvel: En Mand 
behsver 10 a 12 Tienestefolk, som bespises ved et 
Bord, Huusmoderen bevcerter dem med det Da­
gen tilhorende og vel tillavet Mad. Nn trc?ffer 
det sig, at een af de bedste Folk er ikke for det 
Slags Mad, eller og vel viser sig ofte l^cesen ved 
Bordet, er det da ikke priseligt, at Huusmoderen 
strax paa en passende Maade irettesætter den Kr«sne, 
og om ticre Mlde træffe, da strax at vise ham el­
ler hende fra Bord og Tieneste; thi intet er meere 
ubehageligt for Huusmoderen, og anstikkende for 
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de andre Tjenestefolk, end dette; der tabes al­
drig ved at jage stige vanartige Folk paa Dören; 
naar kun ellers Folkene ikke mcd Grund har at klage, 
saa bliver denne Resolution alletider advarende for 
de andre. Videre, om Ladhed, Skiodesloshed 
hcS en eller anden sfulde sinde Sted, og efter ofte 
givne Erindringer ingen Forbedring er at spore, 
har jo Huusmoderen Vaaben nok i Hcrnder, ved 
det hun kan dristig spsrge dem, om de mangle i et 
cller andet? Ved Svaret maae Tienestefolkene da 
deD)lde sig selv. At overbcrre for lcmge med et 
lad og ModeslostTienestetyende, naar ingen mær­
kelig Forbedring Mer, er vist en meget utidig God­
bed og en Slags Ruin for Huusfader og Familie, 
som man oftest for sildig bliv.rvaer. 

Man s«tte en Jordbruger, der holder en 
Deel Koer og Heste, Sviin og videre, hvorledes 
kan ikke en doven og Modeslos Karl eller Pige tilfoie 
sin Hnnsbond betydelig Skade, og opbruge hans 
Foering, forend den burde opgaae. Ved Ksernes 
Indkiob seer man gierne efter, hvor mange Potter. 
hver Koe malker; saa lcenge denne Malkning ved­
varer, er Malkepigen gierne paapassende at malke 
reen; naar nu Melken bliver malket sammen i eet 
Kar, og Pigen er af den slette Art, nemlig Do-
deslos og doven, kan det lettelig trcesse sig, at der 
feiler en 2 a Z Pcele Melk om Dagen; ere der 
12a 16-Koer, bliver der dagligen tabt omtrent 
24 Skilling. Men dette Tao er dog meget ubety-
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deligt imod de Felger det har; thi malkes Koen ikke 
reen, da tilfsies den Sygdom i Pveret og Patterne, 
og Koen bliver gold over Z Maaneder, forend den el­
lers havde bleven det, og den bliver aldrig til god 
Koe mere. Dog maae lcegges velMcerke til, om 
og GrcrSningen eller Staldfoeringen er af den Art, 
at en Ko ? kan give vel Melk; thi ellers kunde man 
lettelig gisre sin Pige Uret, og i Almindelighed 
er den sidste Draabe Melk den vcerste at trcekke ud 
for en lad og Dsdeslos Pige. Man seer altsaa 
hvorledes den velerfarne Huusmoder allene i dette 
Fag bidrager meere til Velstands Fremme, end 
den uerfarne. Tit kan det trcrffe, at den uer­
farne Huusmoder efter en Tids Forlob kan see, 
det gaaer ikke rigtig til; men hun er for svag til 
at cendre det, og i Særdeleshed, naar hun ikke 
opfylder sine Pligter imod sine Folk, tbi da maae 
hun vcrre og blive taus, saasom hendes Ski.'lden 
paa Grund af hend >s Uerfarenhed bliver en Latter 
for Folkene, ja Folkene Ml vist ikke vnre bange 
for, at sige: hun forstaaer det ikke. End videre 
forholder det sig ligeledes ved at opklcrkke Kalve, 

- deels til at fede, deels til at bruge i Besætnin­
gen som eget Tillcrg, naar Huuslnoderen anbe-
troer sligt til en Medeslos Pige; om endog Pigen 
virkelig forstaaer det rigtig nok, kan Huusmode-
ren dog ikke vcere sikker for, at jo hendes Kalve 
blive ganM ruinerede; men en erfaren Huusmo­
der bettoer vist ikke en ^iodeslos Pige siigt Ar-

beide, 
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beide, kun den Uerfarne scetter Pigen til slige For? 
retninger, uden at faae engang den Tanke, om 
Pigen ogsaa har Kundffab derom. Tit og ofte 
blive dyse Kreatnre syge, deels af den utidige 
Fede, demaaenyde, tit for lidet, tit for megot, 
og allermeest blive de syge og dee af Ureenlighed. 
Dedecda, eller blive, som man kalder dem paa 
Landet, Vantrivninger. Den erfarne Huusmo-
der veed ved alle Lejligheder at forebygge sligt, for 
at fremme sin Velstand, hun jager den sikiodeSlose 
paa Deren i rette Tid, og seer selv til med, viser 
og udbreder derved sin Kundskab, og derved er­
hverver sig sin Mands Tillid, samt foreger sin og 
sines Velstand. ^ 

En Landboe-Huusmoder har og i Særdeles­
hed at lcegge Vind paa smaae Kreaturers Tillceg. 
Efter min Formeening erLamme-Tillceg en betyde­
lig Fordeel for Bondestanden, og i Særdeleshed, 
naar de kan scelge dem indm Midsommer. Lam­
mene ere fra Paa^e til Pints dag ikke allene dyre," 
'saavel her som i Provindserne, men de ere ogsaa 
rare at bekomme. OpelMings - Maaden er ikke -
ubekiendt paa Landet, hvorom jeg ikke vil indlade 
mig. Allene anpriser jeg god Paapassenhed i 
Februari, Martii og April Maaneder; thi da er 
det, at disse Kreatnre beheve meest Understettelse 
og Opvartning. Gins, HEnder og Kyllinger ere 
og ligeledes en sand Indtcegt for Bondestanden, 
i Særdeleshed i Sielland, Lolland og Falster. 

A4 De 
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De opkiebes derfra til Kiebenhavn. Kalkuner 
ere derimod ikke fordeelagtigeKreatnre for Bonde­
standen; thi de cre af Naturen meget svage, der 
dse oftest meere end de halve, en liden kold Regn 
kan som oftest drcrbe dem, de foraarsage megen 
Tidsspilde i et Huus, ved at passe og vogte dem; 
derimod Grise-Tillcrg er i det Hele, naar man er 
kyndig paa dm rette Art, og forstaaer at opklække 
dem paa den rette Maade, meget nyttigt og for-
deelagtigt, mener man ikke Kieuder af den rette 
Art Sviin, er det altid et Slags Kreatnre, der 
ikke formerer Velstand.m, men meere od.'lcegger 
den. Det er da uomgicmgelig en Huusmoders 
Pligt a: drage Omsorg for alle Slags Tillceg. 
Ilnge Grise af en god Art kan ikke blive gode, uden 
de holdes dagligen vel rene. Naar de ere afvante 
fra Soen en 12 a 14 Dage, og har faaet Melk 
og vel torret heelt Byg, maae de forst vamncs til 
at cede gruttet Hetre. og Klw, med lidet af den 
sletteste smaae Rug iblandt, som er grovt malet. 
Dette blandes fra forst af med sod Melk, for at 
tilvcrnne dem. Efter dette Slags Fode bliver en 
Griis alletider dyb i Kroppen, stor af Ledemode, 
og vcegtig, naar den slagtes. Dette Slags Krea-
ture maae ligge varmt, scrrdeles om Foraaeet, de 
maae ofte toes, .Hinene eftersees, om Overvcert 
Iskulde indsinde sig, Tnnderne cfterstes, om der 
ikke sxtte sig sorte Bitcender, da de strar maae 
afbrcvtkes; naar dette ikke j^ecr, kan den bedste 

Griis 



mod Tienesietyende:c. 

Griis blive cn Vantrivning, ja som oftest dee. 
Smaae Hens, Kyllinger, samt Mgsamling de--
penderer gierne af Lejligheden paaHuusrum, Av­
lingen og videre. De, som Mlle kiebe Hense-
Fede, ville nok hasrig blive keede deraf, da det er 
lettere at kiebe Mg eg Kyllinger paa Torvet, end 
at tillcegge stige Kreature. Naar nu den erfarne 
Hnusmoder virker saaledee, saavel i Mandens 
Ncervccrelse, som Fraværelse, og ikke som den 
ukyndige, ja vel ogsaa ffiedeslese Hunsmoder, 
forlader sig paa Tjenestefolkene, da forsger hun 
jo sin og sines Velstand, og herved foregaaer hun 
daglig sine Folk, saavelsom og sine Bern, med gode 
Exempler, og danner dem til Statens vcrrdige 
Lemmer. 

End videre er det en Huusmoders Pllgtpaa 
Landet, i Særdeleshed om Vinteren, at fastscrtte 
og bestemme et vist Klokkesiet for sine Piger, til at 
lngge sig om Aftenen, samt at staae op om Mor­
genen, hvortil man gierne fastscetter Klokken io 
Elet om Aftenen og Klokken A om Morgenen, 
hvorpaa enhver af dem bliver sat i Arbeide, til 
Husets Nytte, saasom med Spinden og videre 
dertll henherende. En retffaffen Huusmoder paa 
Landet paaseer nok sit eget Vel i dette Fag, dq 
hendes Faars Uld Ml klcrde hende og Familie, og 
Linned i et Huus er Heist nedvendigt. Naar 
nn den ukyndige Huusmoder ikke nytter Tiden ret, 
paapaffer ikke de anferte Klokkestet Morgen og 
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Aften, om det kun er een Time om Morgenen og een 
Time om Aftenen, udgior det dog i en Maaned 
Forssmmelse af een Pige omtrent en 50 Timer, 
hvad Tab er det ikke, om mange Piger holdes, og 
as flige Hnusmodre Dagen ligeledes bliver anvendt. 
Hvilken bitter Bebrejdelse kan hun vente i sin 
Tid, naar Tiden saaledes er bortdrevet. 

End videre er det en Huusmoders Pligt, 
paa Landet i Særdeleshed, at see sin Kiokken-
Hauge besaaet og beplantet med de nodvendige Ur­
ter og Kaal-Arter, som agtes nodvendige i en 
Hunsholyning. De udgivne Hauge-Boger loer? 
hende tydelig Behandlingsmåden dermed; Nyt­
ten heraf, samt Brugen ogNedsyltningen Ml jeg 
ycennere forklare i folgende Capitel, og i den hos-
soiede Kogebog. 

2 .  C a p i t e l .  

zOm Huusmoderens Pligter, angaaende den 
indvortes Paapassenhed og Omsorg i Hen­
seende til at forsyne sit Huus til rette 
Zlarets Tider med detFornsdne til Huus-
holdning og videre, samt at iagttage den 
noieste og nyttigjle Sparsommelighed. 

Ingen kan vel nagte, at jo i en Borgers 
HuuS beheves den noieste og strengeste Oekonomie, 

i Sar­



ang. indvortesPaapassenhed:c. i: 

i Scerdeles af dem, som kan ansee deres Levebrod 
for uvisse eller visse Indmgter. Det samme sin­
der Sted paa Landet. Efter mine Tanker og 
Erfarenhed er Kiobenhavn det letteste Sted, saa­
vel for hoie som lave Stander, at leve. Man 
seer jo dagligen de priseligste Anstalter til at four-
nere Byen med al fornoden Proviant, som i de( 
Hele kommer andre Kiobstceder af Landbeboere til 
langt storre Bekostning, saasom i smaae Kvanti­
teter lidet eller intet er at faae, og om saa er, da 
er det dyrere, gan^e faa Artikler undtagne, uag­
tet der dog tit hores Klager over Fodevarenes Dyr­
hed i Kiobenhavn« Jeg scetter, om der forefalde 
dyre Aarwger her i Kiobenhavn, saa troer jeg 
dog, at Provindserne lide mere; tbi de kan ikke 
saavel faae i smaae Qvantiter, og hvilken en bety­
delig Lcetteljc er ikke denne for Kiobenhavns Ind­
byggere. Uagtet dette, har dog den borgerlig? 
Huusmoder, saavel som Landboen, at paasee sin 
indvortes Huus-Oekonomie paa det strengeste, og 
det kan i Kiobenhavn ved Efteraars Provisioner^ 
nes Jndkiob vcere scerdeles vcerd at legge Merke 
til. Den uerfarne Huusmoder lader aldrig saa 
vigtigt et Jndkiob beroe paa sin Piges Klogskab, 
er hun selv ved Indkiebet, seer hun sig bedst for, 
og har altsaa ikke at bebreide sin Pige nogets Der­
imod den uerfarne, som ikke af een og anden Aar-
jag gider sogt Torve og Skibe, tilvejebringer of­
test hele Vinteren i Utilfredshed hos Manden, og 

Knur-
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Knurren bos Folkene. Er hun saa lykkelig, at 
Mauden vil og kan forestaae denne Post, da erdet 
i visse Maader godt, men Huusmoderen bliver i 
dette Fag aldrig klogere, end hun er, hvorved hun 
oftest maae tie, naar andre tale, med mindre hun 
vil udscette sig for Latter. Jeg supponerer, at ved 
slige Lejligheder vel ogsaa forefalder et enfoldigt 
Ord afnogle Huusmodre; var nu Theorien ikke al­
lerede en Hovedhielp, saavel i Huset, som uden 
for Huset, i Særdeleshed for dem, som gierne 
onskede at lcere, men Leilighcd dertil er dem beta­
get ? Om man end kun besogte de offentlige Ste­
der, hvor der kiobes noget, een Gang om Ugen, 
vilde det dog virke et Slags mere Kundskab, samt 
Frygt hos Pigen eller Karlen, som Indkiobet er 
betroet til. Den borgerlige HuuSmoder har alt-
saa imodEfteraaret at giore sig et B estik paa, hvad 
hun egentlig behover til sin Vinter-Provision, og 
ingenlunde indlade sig med Handlende, som for 
ringere Priis söge at anbringe noget, der ikke ere 
sunde og fri^e Fedevare; thi hun maae betcenke, 
at det er for hele Vinteren Indkiobet er giort, og 
altsaa letteligen meere Bedcervelse underkastet i Ti­
dens Lamgde, end det var ved Indkiobet; skiont 
mange har den Troe, at man med maadelige Fs--
devare kommer best ud. 

End videre er det en Hnnsmoders Pligt, i 
Særdeleshed deres, som dagligen kan have Ad­
gang til Slagterboderne og videre, ikke at nedsalte 

for­



ang. indvortes Paapasscnhcd:c. 

formeget, scerdeles af Orekiod, thi derved tabes. 
Jeg satter, man kisber Oxekied meget ertra 
fedt og god: i Slagtetiden for 4 Mk. 8 a 12 ß., 
og man giver den evrige Tid af Aaret 6 a 7 Mk. 
forLispd., nu gives der Huusmedre, sårdeles 
de, jom holde mange Folk, som Haandvcrrkere, 
og videre, der troe efter gammel Regel, at de 
maae have 1 a 2 Kroppe Kied, Vcegten er om­
trent 48 Lpd., dette hugges i Stykker, nedsaltes 
og behandles paa bedste Maade, efter Z Maane-
ders Forlob har dette Kied tabt i sin Vc?gt 6Lpd., 
Fedtet er for:eeret af Saltet, Saltet koster dertil 
omtrent med Arbeidslen og videre Z Rdlr., blivee 
altsaa et Tab paa henimod 9 Ndlr. Slagtes der 
nu kun det halve, som er nedvendigt, deels foe 
Forandrings Skyld, deels for at faae reget Kied, 
samtPelfe, medvidere, da forfrij'kes hele Huset 
oftere ved en behagelig fri^ Suppe og godt fedt 
Kied. En udblsdt Suppe maae vcere hvorafden 
vil, den udkrcever dog en god Tilsats, om den el­
lers skal smage godt, hvorimod den af fer^ Kied 
behever ikke det halve, og hvad er vel lettere og 
mindre bekosteligt at bespise med, end Suppe og 
Kied. Jeg vil ikke sige hermed, at Nedsaltning 
om Efteraaret er unyttig. Nei! men alting med 
Maade og passeligt. Mon og ikke den udbledte 
Suppe krcever mere.Hll, end den fnrffe Suppe? 
herom kan Landboerne bedst give Oplysning, som 
ikke saa ofte kan faae friff, som de gierne enffe. 

Er 
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Er nu Huusmoderen ikke saa kyndig i at koge delt 
udblodte Suppe, som den bor, ellt'r hun tager 
den under samme Betragtning ved at koge den, 
som den paa fer^ Kiod kogte Suppe, da bliver 
Suppen for det forste ikke saa smagende efter sin 
Art, og bliver altsaa ubehagelig at spise, hvorom 
jeg i den hosfoiede Kogebog ncermere ffal forklare 
mig. Nedsaltede Lamme-Kallun, Svine-
Ryg, Lamme-Ryg, og deslige, ere bedre ffik-
kede og give federe og behageligere udblodte Sup­
per, uaar de dertil passende Hauge-Urter bruges, 
hvorom ncermere skal blive omtalt. I Scerdeles-
hed recommenderer jeg Landboe-Huusmodre disse 
trende sidste Kiod-Arter til Nedsaltning og Brug 
om Vinteren. De mange Arter af saltede og tor­
rede Fi^, som Norge, Island og Jylland brin­
ger os, ere notwendige for en Hnnsmoder at pro­
viantere sig med; i Særdeleshed naar Hange-Pro-
dncter bruges dertil, har man gierne velsmagende 
Mad deraf, som forfriffer Folkene. 

End videre paaligger en Huusmoder, saa-
vel i Kiobstceder, som paa Landet, at fonrneresit 
Huus med de fornodne Slags Hauge-Produkter 
at nedsalte og nedsylte, saasom at nedlcegge Suur-
kaat, nedsalte Snittebonner, nedsylte Agurker,^ 
store og smaae, samt Asia af Agurker og de saa 
kaldede Græskar eller Kyrbih, Cbarlotter og smaae 
Rodlog i Mdike, rode og hvide Beder, - en liden 
Forraad af sorte Kirsebcer og Ribs, syltede i Suk­
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ker, men i ScerdeleshedBrambcer, som ikke koste 
fierd? Parten imod de anforte Kirsebcer og Ribs, 
0g ere meere behagelige; saa og at terre udpil-
pillede Erter og Kirsebcer, ')Ebler, Pcerer, samt 
i rette Tid at besorge Most presset, hvorom Han­
delsgartner Bochmanns Afhandling bedst oplyser 
Behandlingsmaaden, saa og at anvende Dreben 
af Most til Kreaturene, at koge Sirup as Mo­
sten; videre at besorge i Kielder.n i Sand henlagt 
Sellerie-Purre-Persille-Rotder, Pastinakrodder, 
Gul roder, Hvidkaal og Nodkaal. Herved an-
markes, at den halve Part af disse Slags Urter, 
som ffal nedlcegges i Kieldere, nedlcegger man 
gierne i Haugm, hvem der har Hauge, i et Hul 
af en vis Sterrelse, z qvart Alen dyb; heri ned-
planter man de oven anforte Urter, dcekker dem med 
nogle gamle Brceder, og saa lceggeS vaad Tang 
derpaa, meget tcet dcekket; falder Vinteren mild 
og ikke stcerk Frost, da gior man et lidet Hul paa 
hver Ende, at det kan faae Luft, da saaledes kan 
haves lidet Gront, som det ffyder af sig. Hvid­
kaal og Rodkaal kan ikke sattes deriblandt, den 
scetteS gierne paa frie Jord, uden at grave Hul til 
den. Naar den er sat i en rund ophoiet Banke, 
dcekkes den til med vaad Tang, den eftersees hver 
femte, siette Uge og renses, og saaledes igien til-
dcekkes. Alle Sorter Kaalrabi, alle Arter af 
Roer, item Kartofler og IordMer, hvide og sorte 
Skortzoner- eller de saa kaldede Asparges-Rodder, 

Rod-^ 
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Rsdlsg og Charlotter maae jeg ikke undlade at 
anprise, som vort eget Lands Produkter, 
til meere Nytte og Brug saavcl fer Kiobstcrd-
som Landboerne, og Dont disse sidste bar alle 
Haugev«rter langt lettere, end Borgerne, sacr 
seer og horer man dog oftest, at Landboerne 
meere miskiende disse saa sunde og herlige Produc-
ter end Borgerstanden. De lobe hellere til Kiob-
stceden og bente udenlands Kryderier, til at kry­
dre deres Mad med, og derved ode deres Penge 
og spilde Tiden, som alt er en Folge af den 
uknndige Hunsmoder. Den kyndige veed bedre 
at bruge Tiden for sine Tienestefolk og s^are sine 
Penge, samt at benytte sig af vore cedle Landets 
Produkter. Man har jo oste seet, at et Stykke 
Kied paa 4 a 5 Pd., som er kogt i en Suppe, 
hvad Slags det end er, naar dette forsges med 
en Ret stuvede Haugevcexter, kan bespise io a 12 
Personer; det samme kan sinde Sted ved Fiske-
Arter , naar Suppen forbedres ved Hauge-Urter. 
Jeg scnter, og j^al ncermere overtyde i den hosfoie-
de Kogebog, at man kan ved Hielp afHauge-Pro-
dnkter lave en god Nat Mad af 4, Aa 6 Sorter 
Levninger af Kiod, og af Fi^ ligeledes, naar 
man tager det, som er passende dertil. Hvad 
kunne Forelæsninger og Samtaler ikke virke hertil 5 
ja hvor vil ikke Huusmoderen glcede sig, naar hun 
j en Hast kan frembringe en Rat Mad uden syn­
derlig Bekostning til de Fremmede, som uformo­

dentlig 
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dentlig konnnet til hende, ja hvad Ag! vil hun ikke 
erholde hos sin Tienestepige, naar hun har bragt 
hende saavidt, at bun kan lave flige Rc?tt er. De, 
som sclv kan avle Perle-, Kruk- og S:ang-Ben--
ner, gioreveli, om de samle endeel modne deraf 
til Vinter-Brug; thi dc ere drsie og velsmagende. 
Ioderne vise heri Exempl-er nok. Gtonkaalen be-
rores ikke her, jaasom den er bekiend! nok, og vi 
dog nu ere overbeviste om, at den er sund og uund­
værlig. <^n Huusmoder bor ogsaa vare noget 
kyndig i Planternes Natur og væsentlige Nytte. 
Hver Art af Haveurter under vorr Clima har fra 
April, den bliver saaet, indtil September, maa-
ttedlige Afvexlinger, saavel i Synet, Smagen, 
Fiinheden og Neenheden, den ene Maaned kraftigere 
end den anden, ffiont den ikke alle Tider bliver 
kraftigere vcd Stcrrelftn. Vel har de fleeste 
Sorter den Egenffab, ved Tidens LaMgde at fors 
cedles, men dcr ere ogsiia de Arter, som ikke for» 
bedres, men snarere udarte fta deres sande Smag. 
Alt dette at Udvikle, vi! for dec forste vcrre for 
vidtleftigt, og keebe mine Lcvserinder, santt ud­
vide dette Skrift over de Grandser, jeg har foresat 
mig; men ved faae Timers mundtlige Foredrag 
var det vel mueligt, at satte disse Materier i mere 
Lys end ved en heel Uges Losning kan erholdes; 
thi flige 1»ivtlige Udviklinger kunne ikke vcrre for 
alle lige forstaaelige. Provisionernes Jndkiob om 
Efteraarct kan man og lettere beregn?, naar man 
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er opmcerksom paa eet og andet Slags Fodevare, 
hvortil en Huusmod er^ personlige Noerveerelse paa 
Torvene atter er en Nedvendighed. Man sc?tter, 
at Skovene beere i Aar en M«ngde Olden, da fs-
des og fedes Svinene paa Skoven, saa Landman­
den kan spare en Mcengde Korn og Havre, som 
giver ham Leilighed til at fede fleere og bedre Gices, 
eg dog kan Smorret v«re i hei Priis. Efter 
mine Tanker og den Erfarenhed jeg vcdProverhar 
vundet, tor jeg nok tilraade Hnnsmodre i begge 
Stcender at halvere deres Indkieb med Smor, og 
i deis Sted kiobe mere Fedevare, i Særdeleshed 
de, som have mange Folk. DeAaringcr, hvori 
Lammekiedet er rigtig fcdt og godt, og ikke for 
dyrt, holder jeg det fsrd.elagtigere i Saltc-Ten-
den, end Oxekied; thi Saltet kan ikke saa let for-
tcece detS Fedt, som OxekiodetS. I Henseende 
til Korn-Arters Provision, maae en Landboe-
Hnnsmoder i Særdeleshed giore sig et fast Bestik 
paa, hvadbunAaret igiennem behevcr af alle Sor­
ter. Er det saa, at Hnnsfaderen enffer hellere 
de sietteste Kornsorter forbrugt i sit Huus til Folke­
fede , da er vist Huusmoderen at beklage. Man 
scetter, at en Tende Rug torres som den ber, .ma­
les l Meel, saa godt som mueligt, uden at besvige 
den, er Rugen god, da maae den give omtrent 
288 Bred; men den ntidig gierrige Mand, 
ikke kyndig i den rette Oekonomie, trocr allene at 
det bedste maae til Torvs, for at faae meest Penge 

der-
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derfor, og tcenker ikke, at denne Oekonomie er 
netop Begyndelsen til hele HnsetS Ruin. Man 
betragte kun, at en Tonde Rug, som fores til 
Melle, indeholder netop 4 Skpr. reen Rug, 2 
Skpr. Klinte, 2 Skpr. Heire, dette sidste kan 
ikke blive tort, som Rugen, ved samme Hede, 
det kan ikke blive fiint malet, men der bliver en 
Deel store brede Pletter i Melet, som ikke saaledeS 
kan bages, men absolut maae siaaes igiennem et 
Sold, hvorved da omtrent tabes 2 en halv Skp. 
Meel, er 90 Pd. Brod. Affaldet eller Skal­
lene af Heiren og Klinten bruqes da til Kreatu­
ren?. Blev dette Slags Affald endda brugt til 
Grisenes Opk!«kning, kom det nl den bedste Nytte, 
men i Almindelighed Ml Hestene have dette, og 
saaledes er det reent spildt, da det ikke giver He­
stene nogen ret Styrke. Behover Huusmoderen 
aarligeN24 Tender Nug til en storHuusholduing, 
hvor der holdes mange Arbeidsfolk, tabes jo 70g en 
halv Tende Rug paa 24 Tonder. Uden videre 
Over!c?g fremturer Huusfaderen oftest saavel med 
det em* som det andet Slags Scedearter, de oven-
anforte 7 og en halv TonderRug Ml da indkiobes 
omtr.nt ved St. Hansdags Tider, da den er of­
test 8 a ic> Mk. dyrere pr. Tonde end om Vinte­
ren, og Kassen hos de fleeste Bende? er gierne 
svagest vcd den bencevnte Tid. Naar nu den 
samme Oekonomie bruges med alle de ovrige Korn­
arter, hvad bliver saa Folgerne? Derimod naar 

B 2 -Huus-
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faderen besørger sine Kornvare vel rensede, bruger 
dm saa kaldede Heire oq Klinte, og andet Affald, 
eller Svangkorn, af alle Arter, til Grise oq an-
dre Kreatures Opelffning, ferbruger i sit Huus 
det, som er godt og smagfuldt, sælger bellerenogle 
Tender mindre i Tallet og faa. r dem godt betalt, 
troer jeg herved Velstanden forbedres. Desuden 
faaer Hunsmoderen en Lettelse og mindre Bekym­
ring for Udkomme, ja Manden undgaaer et Ho-
vedbryderie, nenllig ikke at studere, hvorledes han 
vil mishandle sin Neeste mcd flette Vare; thi gode 
Vare scrlge sig selv. Om Byg og Havre samt 
Boghvede, er de: en Hovedsag for den landlige 
Hunsmoder, at paapasie, at det Slags, som 
til Gryn er bestemt, bliver vel terret, i andet 
Fald taber hun paa hver Tende, i det mindste paa 
Byg, cn halv Skp. Gryn, paa Havre og Bog­
hvede en Skieppe, efter mere og mindre Terrelse 
at beregne, desuden har Folkene herved Leiligh.'d 
til at blive ffiodeslose, paa Grund af, at Kornet 
var ikke tsrret godt. Samme Grund har ogfta 
Mölleren, om end virkelig en Forseelse fra ham 
eller hans Qvcerne ffnlle have indsneget sig, hvor­
med da den ukyndige Huusmoder gierne lader sig 
neie. Her Driver jeg allene om det Slags Vand-
moller, som ingen Stangarel bruger; thi i de 
hollandffe Melleveerker paaligger det Melleren 
allene, at ffaffe Grynene rene, uden at dertil gi­
ves ham nogen af Eiercns Tienestefolk til Reengie-

relse» 
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telse.. At tsrre og behandle alle Arter Korn og 
Sced paa den rette og fordeelagtigste Maade paa 
Landet, hvor man benytter sig af Bagerovne, og 
ingen Tsrremaffincr kan haves, beftaaer allene 
deri, at naar Ovnen er varmet og reent f.iet, og 
Scrden kommes deri, maae det efter et Qvarteer5 
Forlob ^crax med en Rage rsres, hvorved det ud­
dunster al Fugtighed og bliver Merere at formale«. 
Skeer dette ikke, at det bliver tit rsrt, da bliver 
Scedcn steenloben, eller trcekker sine Uddunstnin­
ger til sig, og altsaa er umuelig at formale, Eie­
ren til den rette Nytte. En HuusmoderS Pligt 
er end videre, at paasee, at hendes Provision af 
Gryn og Meel bliver, om mneligt, formalet fra 
Iannarii til medio Martii, da det saa ved god 
Nedpakning staaer sig godt heele Sommeren igien-
nem, og ingen B.'dcervelse er underkastet, und­
tagen naar det henscettßö paa fugtige Steder. 
Fra December til April Maaned er den bedste og 
beqvemmeste Tid til Maltgioren, hvorom i nceste 
Capitel ncvrmere fial blive handlet. 
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z .  C a p i t e l .  

Om Huusmoderens nsdvendigsts Pligter i 
at besørge sin Saltekielder med al Slags 
Nedsaltning, og med ar nedsylte Kwd-
arter i Mdike, samt at giore Malt og 
torre Frugter/ videre at nedpakke eil og 
anden Frugt-Product, med dertil hen-
horende. 

Hvor godt og vel overlagt Proviant-Sor­
terne blive til Vinter-Provision for en stor eller li­
den Hnnsheldning ankiobt eller indflagtet, saa gi­
ves der dog vel de, der ved Forsommelse eller 
Ukyndighed odelcvgge det hele Indkiob, sig selv 
til Skade og heleVinteren igienn^m til sterfte Ube­
hagelighed for Tjenestefolkene, der ikke kan erholde 
sund Fode, hvoraf da flyder de ubehageligste Fol­
ger, swrdeles for Huusmoderen. Det er aldrig 
godt at nedsalte Kied, Fleff' og andre Fedevare 
forend midt i November, og mange Gange van­
skeligt nok,^ om kun tykt og taaget Veirligt ind-
tresser, hvorved Kied.t anfaldes af stimagtige 
Vcedffer. Ved at nedsalte et stort Kar fuldt af 
Kiod, maae man i Særdeleshed vcrre betcvnkt paa 
mange smaae Stykker, for at stoppe alle jmaae 
Aabninger imellem de store Stykker. Naar man 
hensalter for at brnge tll ndbledt Suppe eller des­

lige, 
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lige, maae Stykkerne ikke hugges for store, ei 
heller dertil bruges andet end Nor^ Salt; men 
Kiod, som ffal reges, saavel Fleff, som Ore-
og Lamme-Kied, Oretunger og deslige, maae 
nedsaltes med tre Parter grovt norff Salt og en 
Part spanff Salt, vel og lidet Salpeter; iblandt 
een Skieppe af saaledes blandet Salt, kommes en 
Pot fiint stedt Enebcer og en Haandfnld terrede og 
smaa^aarne Lanrbcerblade. Naar Kiedet, Fle-
sket, eller hvad det end er, bliver vel gniet, eller 
rettere arbeidet saa lcrnge med Saltet, at det bli­
ver meget vaadt, og saaledes vel nedpa'kes, at 
det inden 24 Timer kan staae under Lage; naar 
det saa z a 4Dag^efterNcdsaltningen bliver reget 
med kold Reg, som bestaaer afEegeriis eller Blade, 
blandet med lidet Gran- eller Fyrre-Riis, hvor 
Gran og Fyrr er at faae, da tor jeg nok forvisse 
mine Læserinder, at den danstkeFleMlkinke, samt 
Orebryster, bliver om rent til westphaler og ham­
borger Kied. Skulde Huusmoderen af gammel 
Vane, eller as Frygt for Bedcrrvelse i Tidens 
Lengde, vedblive som scedvanlig at lade sine Fleffe-
ffinker og Orebryster ligge iSaltet en Z aioUger, 
bliver nok Essentzen af Kiedet og Fleffet, eller det 
man Ma Danff kalder Saltsedt, vist i Lagen, og 
Kiedet bliver ubehageligt og tort; thi kan vel et 
Stykke Kied vcrre velsmagende, naar Saltet ha? 
borttaget detsKrcrfter? herom kan grensaltet Kiod 
ved St. Hansdags Tider best overbevise 06. Ei 
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heller kan en Oxetunge ligge saa lcmge som et 
Oxebryst, i Betragtning af don nlige Kisd-Art^ 
stiom man seer i en og anden Huusholdning, som 
af en Ukyndig bessrges, at slige Kiod-Arter, soin 
Tunger, Gaasebryster, sinaae Griseffinker, og 
deslige, miste reent den naturlige Smag ved 
for meget Saltning. B'enagtlge Dele, saasom 
Svinerng, Lammeryg, Svillehoveder, alle Ar­
ter af Fodder, ^)rene, Gummerne, kan ikke saa 
let angribes af for meger Salt, saasom Benene, 
Bruff og Seenerne imodstaae Saltet, og dette 
Slags alle Tider kan spises gronsaltet. End vi­
dere maae en stor Huusholdning, sårdeles .)aa 
Landet, vcere forsynet med alle Slags i ')Edike 
henkogte Kisd-Arter, deels brugelige til Supper, 
Stege, Grilliade og andreRcetter, som i denßos-
fsiede Kogebog narmere skal forklares. 

Maltgioren har bedste Skik og kommer sig 
bedst i October, November og December, samt 
Martii og April, da dette Slags ei tafler stark ^ 
Frost, Ncrrmere at udvikle BehandlingSnmadelt 
vil vare overflsdig og ikke passende ester alle Huses 
Lejligheder. Indretningerne paa Malt-Kioller ere 
og i deres egentlige Indretning forffiellige, naar 
n^an betragter dem i Kiebenharn og paa Landet, 

'ligesom og Behandlingsmaaden er forskellig. 
Frugk-Terringcn er og for en Huusmoder 

paa Landet en uomgicrngelig Äodoendighed, dog 
har man om BehandlMgSinaaden sc?rst'ilte Mee> 

nin-
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ntnger, som tildeels har sine Grunde af Indret­
ningen i en Bagerovn, oven paa Bagerovnen, 
eller i, eller oven paa en Kiolle eller Skorsteen. 
Uagtet dette, fia! dog hcrom i sicrde Kapitel bliv? 
omtalt. 

Nedpakning af terre Vare, er en Ho­
vednytte, saave! i Kiobstceden, som paa Lan­
det, naar Evne og Formne tillader deres Ind-
kieb, saasom alle Sorter Gryn, a»-e Sorter 
Meel, Frugter, saavel modne, som tsrre, samt 
alle Sorter roget Kiod og FW-Arter, hvorom t 
sicrde Capitel. 

Dersom den n.'dlagteSuurkaal inaatte blive 
ligesaa gangbar og brugelig i alle Huse, som nu ds 
tildeels udenlands Producter ere, var det en her­
lig Sag, og vilde vist efter LcvgerneS tii mig yt-
trede Meening vcere et SundhedS-Äciddel mod en 
Deel af de under vort Clima saa meget gcvngse 
Sygdomme. Var det da itce mueligt, at bringe 
denne saa meget nyttige Produkt i Brug, da den 
er saa tienlig for vort Legeme og dets Sundhed.. 
Mau formoder dog om en Huusfader ogHuusmo-
der, der sege deres eget og hele Husets Vel, at 
de foregaac deres Bern og Huustyende med beho-
rige oplysende Exempler, saave! i dette som i alt 
til Husets Gavn henbsrende. Skulde derimod 
det modsatte sinde Sted, da er alt hvad der an­
prises omsonst, og kan aldrig blive nyttigt. Den 
crfarneste Huusmoder, uagtet hun har Velstand, 
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kan vel og scettes i Forlegenhed for Mad, saavet 
for sit eget, som og for Folkenes Bord, i Sær­
deleshed i Martii og April Maaneder, naar det 
meeste af Forraaden er opbrugt; og da netop til 
den Tid nedsyltet Snurkaal skal vc?re et Præserva­
tiv for Sundheden, saa kunde denne Kaal-Artog-
saa bidrage til at afhielpe denn? Mangel. Jeg 
vil kun anforeHolsteen og en Strikning afdenNe-
dersaxi^e Kreds, med videre, hvor man har ind­
fort alle mnclige Haugevexter til Aftensspise, hvor­
iblandt Suurkaal, Kartofler og Roer er en Hoved­
sag at leiste med. Landbeboeren kan jo have disse 
og flere Arter af Planter uden betydelig Penge-
Ildgivt, da siigt alle Tider foreger hans Velstand. 
Borgeren kan jo og heri have en Lettelse, saasom 
disse Produkter Aar efter Aar til visse Tider blive 
lettere i Prisen. Jeg vil ikke hermed sige, at 
manharnedig, at giore en Regel heraf, og af­
korte Tjenestefolkene betydeligt af det, de fra Al­
ders Tid ere vante til. Nei, dette er ikke min 
Hensigt, thi derved ville de fleeste Landbeboere og 
Borgere ndscttte dem for Bagtalelse af deres Tje­
nestefolk , som ikke har havt Leilighed til at spise 
siigt. Derfor er det jeg Driver, at Hunsfcedre 
og Huusmodre maae forst.selv ved eget Bdng see 
disse Slags Mad bragte i Brug hos Folkene. Om 
Suurkaalens NedsyltningMl blive handlet i sicrde 
Capitel, og om at koge den i 



ang. Nedsaltning27 

Alle Arter af Roer, Kaalrabi, Gulered­
der, Pastinak, Hvidkaal, hvide Benner og Kar-. 
tofler, ere tienlige til at omgifte med. Om 
endog Tienestetyende Mlle vcrre uvillige til at 
spise slige Haugeverter paa de Steder, hvor 
Hauge Producter aldrig have vnret gangbar. Mad, 
saa for at forebygge flige Uordener Ml jeg i den 
hosfeiede Kogebog give Underretning om Tillav­
ningen, saa at Folkene gierne spise dem, og sår­
deles naar Huusfcedre og Medre selv nnderstette 
dette saa nyttige Foretagende. Den landlige 
Hnusmoder vil vel giere den Indvending, at 
Tiden spildes mere ved at toge tvende Gange varm 
Mad om Dagen. Sandt nok kunde denne Grund 
vnre, naar man ikke ville betragte, at en Gred 
koges hver Aften paa Landet i de fleste Huushold-
»nnger, som koster baade Tid og Ildebrand, da 
derimod oven anferte Producter scedvanligen ferst i 
Vand og Salt afkoges, og kunde dette ikke ffee 
om Middagen ved den samme Ild, som Middags­
maden laves ved, da man saa om Aftenen behever 
kun et QvarteerS Tid for at stuve dem; tillige 
faaer Huusmoderen anbragt et og andet Slags Lev­
ninger, som hun ikke just kan i«tte for sine Folk 
til Middagsmad, og deslige Rcttter beheves heller 
ikke at bruges om Sommeren i den travle Tid. 
Den saa kaldede Komskaal, jom er jaa meget 
brugelig udenlands, og Smttebenncr, ere en 
vccsentlig Fordeel i et Huus, og kan paa en tar­

velig 
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vclig Maadc tillaves, ^vsrom i Kogebogen bliver 
emralt. Ligeledes ere grenne HErter, naar de 
blive terrede, meget gode og beholde deres natur­
lig? Smag, thi at salte dem ned, kan kun vcere 
godt for formuende Folk, ffient de dog ingen god 
Smag have, men allene et behageligere Syn, 
naar de ere kogte, da de see mere grenne ud, 
end de torrede; men de terrede beholde deres Na-
tllr og Smag, naar de saltede rabe den reent. 
Overalt anseer jeg de Slags Haugesager, som 
Erter, Portulak, gren Petersille og videre for 
mienlige til Nedsaltning, de tabe ved Udvandingen 
«ü Smag og Kraft. 

End videre er det ogsaa en Nedvendighed 
foren Landboe-Hnusmoder, at avle og henlcegge 
den Peberrod, som hun aarligen behever i sit 
Huus. Ved mange Aars Erfarenhed er jeg ble­
ven overbeviist om, at Peberroden bebolder sine 
naturligeKrcefter og Styrke bedst, naar den hen-
lcegges i Kielderen i samme Jord, hvori den er avlet 
men tildcekkes med auul feed Leer, som i Forveien 
er udtværet i Vand, saa at den bliver fiydende; 
dette hcrldes over Jorden, hvori den nedlcvgges, oz 
saalcdes conserveres den bedst. 

Om Efteraaret i Slagtertiden vise sig 
mange Lejligheder til at nedsalte eller nedsylte ad-
sluligt til stor Hielp og Nytte i Huusboldningen 
om Vinteren, for Exempel: alle Sorter Kallun, 
dog separeret og scerMt, kan nyues paa sine 

for-
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sorffiellige Maader, nemlig et Orekallun, samt 
dets hele Indvold, som cfter dets Navne beftaaee 
af Hovedkiodet, Hinene, Gummerne, Muhle, 
Fedder, Maven, Fedttarm, Laleppen, Roy-
den, Milten, Hjertet, Hjerteslag, Iisbeeu-
Tarm, Lever, Lunge, Nyre; af en Kalv, 
Lam og Sviin har disse Decle samme Navne om­
trent, men ere meget forskellige at anvende og 
forbruge, hvoeom i Kogebogen ncermere Ml Hand­
ies. At nedsalte disse anforte Kalluns Deele, 
skeer pacr folgende Maade: Den landlige Hnus-
moder maae nodvendig have nogen Kundffab on; 
Slagteriet, hvorom man vel ikke maatte tvivle; 
den borgerlige behover denne Knndffab ligeledes, 
thi i Provindsernes Kiobsicrder kan man ikke just 
alle Tider lobe hen i Slagterbodene at hente alle 
Deele, som horer til Kallun, reent pillet, som 
man kan faae det i Kiobenhavn, og dog kan den 
Kiebenhavnske Hnnsmoder ikte nndsiaae sig for at 
blive kyndig i dette. Det er jo bekicndt nok, at 
Kallunet as et Kreatur er fuldt af Ureenlighed. 
Ligesaa ubehageligt som det er ved forst? Lliekasc 
at see til, naar det tages nyelig afKreaturet, saa 
behageligt eg velsmagende e? det, naar det behand­
les af en reenlig Huusmoder; men er det og alle 
Tider reenligt behandlet paa de Steder, hvor 
man kiober siigt i Kiobenhavn? Dette Sporgs-
maal kan vel bev«ge Huusmoderen t:l at randsagc 
^et kiobte. Naar et Kreatur er siagtet, boe 

In:-



ZO Z.Cap. Husmoderens Pligter 

Indvolden meget varligen udtages, at intet deraf 
rives i Stykker, det reengiores da, og separeres 
efter de Navne, som ovenfor ere bencevnte, det 
lcegges i koldt Vand, efter at det er stnret med 
Salt, Måbet og vel reentort. Naar det har 
faaet Z a 4 G inge frist Vand, og ligget i 76 a 20 
Timer, fratager man Jisbeenstarmen og nedsalter . ' . 
den til videre Brng, i ovrigt koges Resten i 
Salt og Vand stikkeliq msrt; ligesom det nu 
optages, kastes det i koldt Vand og saaledes be­
holder det sin Hvidbed, en Time derefter optages 
det, at Vandet kan rinde fra, det pilles da meget 
reenk for Kirtler og videre, det sticeres i Stykker 
efter Behag, og nedsaltes med hvid Lyneborger 
Salt, meleret med lidet stedt Ingefcrr og siin stodt 
Kommen. Brugen og Nytten, samt Behand­
lingsmåden stal ncermere i Kogebogen forklares. 
Lever og Lunge nedsaltes ikke, men allene koges i 
Vand, hvorom ncermere siden. Lammekallun er 
paa Landet cn meget nyttig Artikel for en Hnns-
moder at nedsalte, da dette formedelstHaardhed i 
Fedtet ikke saa let bkver angrebet og fortceret af 
Saltet. Naar man veed at benene sig af de ned­
lagte Urter i Kielderen til en ndbledt Kalluns-
Suppe, er denne vist een af de bedste ndbledte 

- Snpper, man kanhave, uden atbrnge farsttKisd, 
eller bekostelige Kryderier dertil, hvorom jeg ncer-
mere stal forklare mig i Kogebogen. Af cn Kalv 
kanIndvolden eller Kallunet ikke med Fordeel hen­

saltes. 
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saltes, saasom Fedtet i et Kalvekryds er af Saltet 
fortæret inden 4 a 6 Uger, men bruges gierne 
ferfft. Det forholder sig ligesaa med Svine-
Indvolde i Henseende til Nedsaltning, uagtet 
dette Slags kan nok taale Saltet, men ere dog 
ikke paa den Maade saa godt anbragte, hvorom 
ncermere Ml blive afhandlet. Hoveder af Kalve, 
saa og af Sviin, samt Fodderne, ere meget gode 
til Nedsaltning og videre Brug. 

Det tresser tit/ at Stranden frembringeren 
og anden Sort fede Fisk, foruden de almindelige, 
for Exempel SvcerdW, Stor, og flere; naar 
disse ere i store Stykker nedsaltede med meget hvidt 
Salt og lidet Ingefcer og Peber, kan man have 
godt af dem om Vinteren, saavel til Suppe, som 
andre Rcetter. Men uden at have Lyst, Smag 
og Villie til at benytte sig af Hauge-Producter, 
ere alle disse Anmærkninger forgieves. Jeg har 
Grunde nok for mig til at anprise dem. Ligesom 
jeg og har Leilighed her at erindre en Landboe-
Huusmoder om, ikke at odsle med den smule god 
Jord, som huu saa ofte lader ligge udyrket uden 
for sine Vinduer, hvoraf hun kunde hoste megen 
Nytte for sin Huusholdning. Om denne Artikel 
for Landboerne blev taget under Betragtning, ter 
jeg nok sige, at en Bye af en Snees Gaardes 
S t o r r e l s e ,  o g  l i g e  s a a  m a n g e  H u s e ,  k u n d e ,  i  
Stede: for nogle elendige Pile-Kroblinge Rus, 
avle betydelige gode Kiokkenurter. 

4. Cap-
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4. C a p i t e l .  

Om at nedsalte Hauge-Produkter, og at be­
vare dem/ saavel som Grytt/ Meel, 
KwV og Fiff; om Suurkaal og Koms--
kaalS Nebchltnmg, eg uoglc Regler for 
Huusmsdre. 

Naar Snittebenner ere siinffaarne, Perlen 
bsnncr kun i Midtell cenGang overj?aarne, Val-
si'ebenuer, naar de cre smaae 0,1 udpilledeasSkal-
lcn, Sellerie og Persille Bladene pllle! fra Stil­
kene. dg reent tecde, meleres hvert Slags for 
sig 1 et Trug med Salt, hvori de blive siaaende 
cen Nat, derefter pakkes de ned i Steen- eller 
Trceekar, eller Krukker, lagviis, ctLagSaltsø 
er Las, Bonner, eller hvad det er; den Lage, som 
cr i Truget tilbage/ ha-ldes derover, en Trcebrikke 
med en reen li;med Klud lcegges indvendig dervaa, 
med e»l dertil passende Steen paa, og saaledes con-
serveres indtil det ffal bruges, hvorom Kogebogen 
nc?rmere forklarer. 

Angaaende Nedpakningen, for at conservere 
alle rsgede Kiod- samt torrede Fi^?e-Arter, da be­
vares samme best i en dertil beqvem Kasse, ned­
lagte i Langhalm, eet Lag Kiod og eet Lag Mvt 
og strid Langhalm; denne Kasse maae i Forveien 
v«re boret med smaae Huller, og ftaat paa et Loft, 
hvot der er Track. Ter-
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Terrede Wbler, Pcerer, Kirsebcrr, Blom.^ 
mer, og deslige, lcegger man gierne i Steenkruk­
ker, noget tcet og compact, og vel tillnkt, de scettes 
paa torre Steder og saaledes conserveres. Nylig 
modne Frngter nedlcegger man i Langhalm i Kasser 
med Lufthuller, og de ere bedst tiente med en tor Trcek. 

Alle Meelarter, naar de i Forvejen ere 
vel uddampede og rorte, nedpakkes meget tcrt, og 
fast i gode tcette torre Kasser, eller Tender, 
som i Forveien ere belagte under neden og paa 
Siderne med Papir, og saaledes scettes paa 
torre Steder. Grynarter uddampeS ligeledes og 
bevares i Kasser, men ikke tætpakkede, ei heller 
alt for lcet tildækkede, da disse Slags gierne ved 
mindste Fugtighed ville blive klumpede, de maae 
derfor ofte eftersees om Vinteren ved fugtigt og 
taaget Veirligt, da de ellers antcendes af Mugen­
hed. Overalt er det Huusmoderens Hovedsag, at 
have daglig Tilsyn med at see det vel conserveret. 

Til at nedlcegge, eller nedsylte Suurkaal, 
udsoges de fladeste, bredeste og mindste HvidkaalS-
Hoveder, for at spare de storre og fastere til Vin­
teren. Naar denne Kaal er vel renset, fficeres 
eller hevleö den meget fiin, hvorefter den kommes 
i et Kar eller Trug , med lidet Salt, vel heel 
Kummen og meget lidet stodt Enebcer; et godt tcet 
Viinanker, Tonde, Oxehoved, ligesom man vil 
nedlcegge lidet eller meget, bestryges indvendig 
med meget lidet Suurdei, (delte steer kun, for at 

C antcrn-
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antcrnde Kaalen til Suurhed og Gicenng;) i dette 
saaled^'S præparerede Anker nedlceggesKaalen atter 
med noget mere Kmumen, nogle faae Laurbcer-
Blade, lidet Dild og heelt Peber; den stedes 
med en Trceekslle, saa lcenge tilden begynder at 
give Saft, hvilken Saft oses i en Potte , atter 
kommes Kaal deri og ligedan behandles indtil An­
keret er fuldt, saa kommes Saften paa dcn nedlagte 
Kaal igien, Kaalm tildækkes med en linned Klud 
og en Brikke, som passer indvendig, og derpaa 
lcegger man en stor Steen, ^aa at den nedtrykrer 
Kaalcn; 14 Dage derefter begynder den at gaae i 
Arbeide, bver fierde Dag aftager man dens Gice­
nng, og saaledeS lader denstaae til dental bruges, 
^voronlncermere i Kogebogen bliver omtalt» ,<xnne 
Maade at n.'dlcegge Snurkaal paa, finder jeg bedst 
passende efter vort Klima. Man har og andre 
Maader at nedlcegge den paa, som med Viinblade, 
Kirsebcerblade, ja vel og Frugten selv kommes deri; 
dog maae jeg ssge mine öce^erinder, at om de pro-
vedeSaft-n afViinblade, som erevorede her under 
vortKlicka, og af dem der voxe i Saxen, villede 
strax bifalde min Scetning; og overalt er det konst-
lede ikke min Sag i denne Bog at anfore. 

Om at nedlcegge Komskaal; dertil tages 
de allermindste og fladeste Hvidkaals-Hoveder, om 
de end ikke ere sterre, end et stort ')Eble; naac 
den er blandet reen, koges den i «salt og "<>and, 
til d m er halv kogt; naar Vandet er reeNt frarun-

den 



ang. Nedsaltnmg:c. 35 

den, nedlægges den paa samme Maade som Suur-
kaalen lagviis, og nedtrykkes t«t; Mlde den ester 
et Par Dages Forlob ikke have Lage no?, da flaaes 
af kogende Vand, som er koldt, en Lage, og 
halves paa den, saa at den staaer over den, hvor-
paa den tildcekkes med en Brikke og linned Klcede, 
samt en Steen oven paa, og saaledeS hensattes til 
Brug, hvorom videre i Kogebogen Ml blive om­
talt. Af hvad jeg hidtil har anfort, vil jeg nu for 
Tydeligheds Skyld uddrage og fremsatte folgende 

Negler for Huusmodre: 
1. Reenlighed er i det hele Huus uom-

giengelig nedvendig, og i Særdeleshed i Kiok-
ken, Spisekammer, Saltekielder og Mcelkestue. 
Besidder Huusmoderen ikke denne Egenskab, da 
vanarer hun sig ikke allene for sin Mand og Huus-
tyende, men endogsaa for alle dem, der komme til 
hende, hun bliver ilde omtalt, og tillceggeS flere 
Laster, end de hun maaskee virkelig besidder; thi 
vm en Huusmoder endog kunde besidde alle andre 
muelige gode EgenMber, bliver dog hendes Repu­
tation ved denne ene Feil overmaade svcrkket. 

2. Henhorer og til Reenlighed en Slags 
Orden og Paapassenhed i Kiokkenet og videre 
med de daglig brugende Redffaber, som Tin-, 
Kobber-, Messing-, Jern-, Steen-og Traetei. 
Anbetroes dette til en Modesles Pige, d?r deels 
ruinerer Kobbertoiet med utidig Skuren ind- og 

C 2 udven-
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udvendig, da er Kobber- og Messingtsi farligt for 
dct menneskelige Legeme, naar man spiser den 
Mad, som deri er kogt; skures Ierngryden ind­
vendig stcerk, da bliver Maden gierne so'.'t. Ikke 
ubehageligere Mad smages, end den, som er kogt 
i Steentei, hvori man koger i Fleng alle Slags, 
i Dag den, og i Morgen den Slags Mad, derfcr 
gior den Hnnsmoder, som bruger Steentoi i sit 
Kiokken, vel i, at hun bestemmer hvert Stykke 
til sit visse Brng, og ligesaadan i Forhold ved 
Trcetoi. 

Z. Saltetenderne, hvori er nedsaltet, maae 
ofte eftersees, og naar ^adelige Insecter i^ulle 
indfinde sig, da optages Kisdet strar og Lagen op­
koges, med en nye Tilsats af Salt nedpalkes 
Kisdet eller Flcesket igien, og naar Lagen er kold, 
hceldes den paa igien. Naar rsgede Madvare, det 
vcsre sig Kiod eller Fiff om Sommeren ved stille 
og fugtig Veirligt mange Gange ikke godt vil con-
servereS, erdet bedste Middel derfor, tit atom-
pakke det i vel torret fri^ Langhalm. 

4. Haugevexter, som til Bevaring om 
Vinteren nedpakkes i Kieldere, maae haveLllst, 
og Mlde Kielderen vcere tilboielig til Vand, da 
nedpakker man disse Producter paaBrceder i Sand, 
saa hoit fra Jorden, at Vandet ikke kan naae dem. 

A. De i Sukker, Salt og )Edike, hen-
syltede Producter beHove ligeledes ofte at eftersees, 

da 
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da de ved Huusmoderens Paapassenhed godt con-
serveres.. 

6. Den rette Tid paa Landet til at brygge 
Wdike cr ved St. Hans Dag, etter kort deref­
ter , da den bar og kan faae sin rette Suurhed og 
Smag. Det var at onffe, at man kunde faae 
her i Kiobenhavn af den rette rene Mdike, eftee 
denPris og af denBonitet, som dm brygges i Pro-
vindserne, hvor den bekommes ukonsilet og reen-
smagende, hvorom jeg ncermere i Kogebogen Ital 
forklare mig, Landmanden til Nytte. 

7. Angaaende Nedsaltning af de Slags 
Kiedarter, som bave Bruff og Sener i sig, og ere 
solgelig mere t.lboielige til <^ümaFtigbed, end 
andet Kied, f. Ex. Kallun, Fodder, Hovedkied, 
Nygbenene m. m., da maae Huusmoder^n i 
So-rdeleShed betids nedsalte dem, forend de blive 

slimede. 
8. Det Slags M, man paa Landet kalder 

qammelt M, som vist er nyttigt for Landmanden, 
naar det bruges paa den rette og passende Tid, 
nemlig i Hesten og EfteraaretS fugtige ^eir.igt, 
dette Slags Hll maae brygges i Martii og Seprbr. 
Maaned, da det saa bedst con'erveres. 

y. Alle Slags Hauge - Produeter, som 
ffal hensaltes og hensyltes, maae mani Særde­
leshed paasee, at de ikke ere forvoxne, for store 
sgfor grove, da de yngste af di^e^lagS erv b^,c. 

C Z 
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ic>. Huusmoderen maae vcere en Kiender 
af Vandet; er Vandet af det Slags, man kalder 
Haardt Vand, maae hun alle Tider have lcengere 
Tid til at koge noget, end naar det er blodt Va A; 
om disse Kiendetegnog videre deraf dependerende 
vc?re for vidtloftig her at udvikle, men ved Sam­
tale og Forelæsning kunde man bedst sige sine Tan­
ker herom. 

11. Den Borgerlige saavel som Landbos 
H' usmoderen vilde og meget forege deres Kundgab, 
hvis de om Sommeren ved Promenader og Lyst-
Tourer besegle en og anden Hauge, for at obser­
vere Producternes Fremvext og Afverling, samt 
at tiende alle de Arter, som ere fornedne til deres 
Huusholdning, og lade sig underrette om Produc­
ternes naturlig forskiellige Brug og nyttige An­
vendelse. 

12. Naar et Huus skal bestyres ordentlig, 
erdet nødvendigt i det mindste sire Gange om Aaret 
at eftersee sine Inventarier, ja om det ^eede maa-
nedlig, vilde det vcere nyttigt; man opdager da 
gierne, om noget er bortkommet', ja velogsaa, om 
man har troe Tienestefolk, og Inventariet kan blive 
sat istand, om noget er brsstfceldigt. 

iZ. For dem, som bage selv, erdet for­
delagtigst at bage et Par Dage forend Brsdet 
skal spises; i Særdeleshed er denne Regel vigtig 
paa Landet, hvor der ere store Huusholdninger. 
Er det ved Sommers Tid, da maae Huusmode-

ren 
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ren ikke lc?gge for store Bcrgter Bred. Det samme 
sinder Sted om Bryggeriet. , 

14. Ingen Nedsalming, som ffal holde 
sig i nogle Maaneder, kan foretages i Mai, Iunn, 
August og September, det vcere sig afKisd eller 
Fiffearter, undtagen de Fiffearter, jom Ml vind-

terres. 
15 Om Forraaden af Linned er saa stort, 

Huusmoderen ikke har nedig at anstille stor 
Vask oftere end 2 a z Gan^e om Aaret, er derved 
betydeligt at vinde; thi de mange smaae Tvcette 
medtage oftest megen Tid og store Bekostninger. 

16. I store Huusholdninger, hvor det 
kan finde Sted, er det fordeelagtigst om Vinteren, 
i Særdeleshed paa de Dage, der koges ')Erter eller 
Kaal, at koge til 2 Gange, da disse tvende Slags 
Mad ved at opvarmes blive 'behageligere i (L^ma-
gen. En Rcet graae ')Erter, som ikke taaler ^att 
eller Suurt, ferend netop den ffal spises, den 
forbedres meget ved at staae med Suurt og Salt 
i et Par Dage, da den derved bliver langt msrere 
end den forste Dag, den bliver kogt. 

17. En Huusmoder har ogsaa at^praeparere 
alle Sorter Sylte, saavel af Kied- som Flffearter, 
naar AaretS Tid tillader det; siigt kan da udgiere 
den ene Ncet Mad, og sparer Tid og Ildebrand. 

i8> Huusmoderen maae paa en pa^en«.,. 
Maadc tilhold- Ticncstcfolkenc at spar- og ikke be-
d«rve h-.id-S Senz-kl«dcr, s-°rd-le» Karlene, 

C 4 



4o 4 Cap.Huusmoderens Pligter 

som bruges ved Kreature og Agerdyrkningen, 
samt at paasec, at de, saa ofte som mueligt, blive 
lagte ud i Solen, for at Fylden kan blive tsrret og 
lcet, saa og tit ateft.'rsee, om ingen Brcek kom­
mer paa dem, saasom Erfaring har lcrrt, at en 
Tienestekarl oftest ikke anscer dette Tab for betyde-
ligt, thi han veed ikke hvad de koste» 

19. At bersre Huusfaderens Pligter er 
ikke min Sag, undtagen for saavidt han bor 
hielpe sin Huusmoder til rette i det Huuslige, som 
f. Ex. ved n og anden Leilighed, der kan forefalde 
i Huusmodcrens Fag, hvortil hun nodvendig be­
hover et Par Karle til Hiclp paa een eller to Timer. 
Oftest vise Karlene sig uvillige til flig Haandrcek-
ning, men i saa Fald bor Huusfaderen vcrre sin 
Huusmoder behielpelig. Naar dette ikke ffeer, 
kan, som ofte er seet, af siige Vanartigheder exi-
stere betydelige Ruiner. 

20. Lige saadant forholder det sig med den 
til Huset fornodne Ildebrand. Naar denne ikke 
af Huusfaderen beherig bliver besorget, ved at 
sauge, hugge og henscrtte det paa bestemte Steder 
til Torring, er Tabet for dem begge det Visseste. 
Skal sligt besorges ved Pigerne, spildes -Tiden 
meget unyttig, og overalter en Pige ikke oplagt 
til dette Arbeide. 

21. En Pligt, som paaligger en Huus­
moder i Særdeleshed, er dmne, at vise sig som 
en fornuftig, duelig og cerekier Huusmoder i sit 

Kald, 
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Kald, vel at overveie og betragte den adle Tids 
nyttige Anvendelse. Til denne Regel har den 
unge og nyelig gifte Hnusmoder scrrdelcS nedig 
at lcegge Mcerke, saasom alle efterspsrger hendes 
Forholv, og hun saaledes lettelig kan sottteö i et' 
usordeelagtig Lys for Naboer og andre. 

2L. At henkoge Soya af Skampioner, er 
bedst passende fra August Maaneds Begyndelse. 
Uagtet en Slags Fordom herffer iblant Publikum 
angaaende denne Sla^s Soya, nemlig, at bruge 
dertil en Deel Kiedarter, ffal jeg i den hos-
fsiede Kogebog vise dens Bchandling, og det 
Modsatte; thi KisdetS Brug hertil er netop det, 
som i Tidens Lcenqde foraarsager Bedcervelsen. 

2Z. Lysestoberiet maae man og paa Landet 
i Scerdeleöhed benytte sig af til den rette Tid, som 
er, efter mine Tanker, bedst passende i December, 
da Slagternden er forbi, og det tillige for Vejrli­
gets Skyld best kan iværksattes; thi i stcerk Frost 
er det ikke godt at stobe Lys, saasom de gierne vil 
sprcekke og blive uanseelige. 

24. Uldkartning og Spindning maae" i de 
trende Vinter - Maaneder ej heller forglemmes, 
thi derved ffal Familien kleedeS. 

C s Koge-
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K o g e b o g  

,  f o r  

d e n  b a n s t e  H u u s m o d e r .  
»  »  »  

Forhindringer. 

Aa en Huusmoder har mange Lejligheder i  det 
beele huuslige Omfang til at vise sig som en ret-
Mffen og beskeden Huusmoder i Velstandene 
Befordring for sig og sine, saa vil det og i Sær­
deleshed vcere en Hovedsag for Hende, at bestyre 
sit Kiokken med passende Sparsommelighed, Reen-
lighed og Velanstændighed, samt at fore den 
Orden i det Hele, hvorved hun kan tilvejebringe 
sigHeiagtelse og Kierlighed hos sine Tienestetyende. 
Vel have vi i dette Fag forhen en Deel Skrifter, 
men om samme anbefale det, der er passende for vor 
Sundhed og Smag, vort Klima og ProdncterneS 
sande Egenffab, vil jeg lade vcere uberert; saa 
meget har jeg ved Udenlands-Reiser bragt i Er­
faring, at andre Landes Producter og LevnetS-
midler ikke i det Hele ere tienlige for os; men at 
vi i vort eget Land have det meeste af hvad vi be-
bsve og fom tillige er tienligst for vor Sundhed, ja 
cn Deel af vore egne Producter overgaae endog de 
udenlandM; Msnt man ikke maae ncvgte, at en 
D e e l  a f  d e  u d e n l a n d s k e  o v e r g a a e  i g i e n  v o r e s ,  i  
Henseende til Bonitet og Smag; men om uden­
landske Producter, scerdeleS de ivarmere Lande, 

son: 
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som voxe op af Jorden, ere saa sunde som vores, 
indstilles til Lcegernes og de NaturkyndigeS Be-
demmelse. Jeg har i Huusmoderens Fortale 
talt saavel om den kyndige som ukyndige Huusmo-
der, paa Grund af det jeg selv har seet, men 
ingenlunde for at bebreide den Ukyndige sine Feil; 
thi hnn cr oftest ikke selv Skyld i sin Uvidenhed. 
At afhielpe denne Mangel er egentlig min Hensigt, 
og, om ikke i det Hele, saa dog for jaa vidt mueligt. 
at raade Bod derpaa. Jeg skriver denne Gang, 
isc?r for Borgere og Landboere, folgelig kan jeg 
ikke indrette Kogebogen anderledes, end at den kan 
vcere brugbar og passende for dem. Skulde nogen 
synes at finde Mangler og Udeladelser af et og 
andet, enten udenlandske eller indenlandske Pro-
ducter af Kied- og Fiffearter m. v., ville de beha­
gelist henvende dem til den af mig i Aaret 1785 
udgivne Kogebog, hvor formodentlig disse Ma­
terier ville sindes berette. 

i .  C a p i t e l .  

Om Forberedelser. 

§. 5. 

Alle Arter afFieder-Kreature, som ere fede­
de, ere de, som man helst bruger til at stege, 
saasom deres Kied er hvidere, federe, og bliver 
alle Tider merere ved Stegningen, end det Slags 
Fieder-Kreature, som bliver allem fsdet, og ikke 

fedet. 
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fedet, thi dette sidste bliver ved Stegningen aldrig 
saa saftigt og mort, som det der er fedet. 

Tillader Aarets Tider det, og det kan holde 
sig, da er det passeligst, at aftage disse Kreature 
2 aZ Dage forend de ^al bruges. Ved det at 
Kiodet hcenger et Par Dage, meres det; i andet 
Fald kan det ogsaa aftages Aftenen forend det Mt 
bruges. At aftage det, skeer paa folgende Maade: 
det Doeres ihiel; naar det er dodt, lcegges Vin­
gerne strax sammen under Brystet, og lnggessaa-
ledes med Brystet paa et Bord, hvorved Bryst­
kædet nedsynker over det "spidse Brystbeen, saa at det 
derved bliver rundt og anseeligt paa Brystet. Ved 
denne Behandling kan det ogsaa ved Bordet blive 
bedre foreMaret eller trancheret. Det bliver da 
forsigtig plukket, NB. tort, Kroen og Indvol­
dene udtages, Haarene afsvies, hvorefter det toes 
reent, Vingerne DcereS af, Kollerne bnkkes ned 
ved Kroppen, og det henscettes til det Ml brnges. 
De Slags Kreature, som ikke fedes, men fodes, 
nemlig Hons, Kyllinger, TEnder, og flere, 
skoldes i Vand; naar Indvoldene og Kroen er 
Laget ud af dem, udbrcek^es Brystbenet, derpaa 
affvies Haarene, de toes rene, Vingerne affficr-
res, Laarene eller Kollerne nedbukkes ved Krop­
pen, og en Pind igiennem Laarene, at de kan 
sidde fast og Brystkiodet derved oploftes, saa de 
bl-ve runde; de scetteS da paa en Gaffel og holdes 
negle faae Minutter i kogende Vand, at de blive 

stive 
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stive, og saaledes kienne runde og anseelige. 
NB. Alt hvad som ffal ffoldes i Vand, maae 
stee strar efter at det cr ihielskaaret, thi ellers kan 
Fiedrene ikke gaae af det. 

Om de vilde Slags Fieder-Kreatures Be­
handling anseer jeg for overflsdigt at bersre, saa-
som min forhen ndgivne Kogebog i Aaret 1785 
forklarer det, og det desuden ikke er overeenstem-
mende med Oeconomien for Borgere og Land-
Almuen. 

O m  at afstive eller blanchere tilFricajseer, 
eller Ragouter. 

Hons-, Kylling-, Kalve-, Lammekied, eller 
hvad det end ep, naar det Ml bruges til Fricasse, 
maae det hugges i smaae nette Stykker, omtrent 
tre Stykker til hver Portion, det toes i lunket 
Vand og trykkes vel ud, ar den rede Saft fra-
gaaer, det sattes da paa Ilden i koldt Vand, 
indtil det begynder at koge, da saa det kogte Vand 
frabceldes, og koldt Vand paa igien, dernsft 
skiceres dcn rodeKwdhnd tynd fra og det toes reent, 
saa er det brugeligt til Fricasse. Lige Mdanl be­
handles store Stykker Kied, som bruges hele. 

Da Sommerens Varme foraarsager en 
hastigere Bedcervelse, og om EfteraaretS Tider 
ved fugtigt og taaget Veirligt Kiodet alle Tid-c 

for 
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for Slim exponeres, er det ikke raadeligt at 
komme siigt antcendt Kiod sira.r i lunket ellcr varm: 
Vand, men det maae toes forst i koldt Vand et 
Par Gange, og derpaa scettes med koldt Vand 
paa Ilden lil det er varmt, da det saaledes vel af-
toes deri, og derefter forst afstives, som forhen 
er meldt. 

Med Vildt, saavel Harer, Krondyr, Daa-
dnr og Raadyr, er Behandlingen den samme, 
NB. naar det skal koges eller steges, dog er at 
anmærke, at det nok maae vel toes, naar det ffat 
steges, men ikke afstives, eller blancheres, ei 
hellcr ligge saa lange i Vand, thi ellers trnkker 
Vandet Vildtsmagen bort. 

§- Z. 

Om at aftage Huden afFiff, saasom Karper, 
Geder, med flere Sorter. 

Fiffene ffrabeS meget rene, og derncest rid­
ses fra Hovedet under Bugen reent ud til Halen. 
Herved iagttages, at man ikke jVicerer i Huden. 
Skindet losnes behcrndig fra Kiodet. Hovedet 
bliver med Skindet i eet Stykke Maren fra Kie-
det, at man saa indvendig i Huden kan fylde den, 
da den saaledeS viser sig med Hoved ved som en 
heel Fiff, naar den er fyldt. 

§. 4» 
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§- 4-

Om Farcer til varme Posteier. 

Skal Posteien v^re af Vildt, da tages af 
famme Kiod til Farce. Dette ffrabes, hakkes 
fiint, paa hvert Pund Kiod ^ Pd. T celle fimr 
hakket, en god Haandfuld Charlotter, eller Ned­
tog, noget stodt Mehaande, lidet hakket Basili-
cum, af Mangel paa dette tages Merian, fiint 
hakkede Capers og. Agurker, eller Asia, noget 
i Vand udblsdt Hvedebrod og Salt, alt dette hak­
kes fiint, derncest smeltes Smor efter Proportion, 
denne Farce kommes deri, med nogle '2Eg, den 
rores vel imellem hinanden, da den saaledes bruges. 

E>> Farce til Kyllinge-Postei, eller af 
Mndcr, Hons, Kalve- eller Lamme-Kied. 
I Almindelighed bruges Kalvekisd dertil, dette 

ffrabes og hakkes fiint, samt stodes i en Morter, 
at det bliver seit, noget Toelle fiint hakket: samt 
Hvedebrsd, udblodt i Melk, Salt, lidet stodt 
Muffatblomme, i Mangel heraf kan det gierne 
undvcrres, noget fiint hakket Persille og lidet Cha­
lottelog, alt dette hakkes fiint sammen, lidet Smor 
efter Proportion smeltes, heri kommes Farcen, 
med nogle ')Eg efter Qvantttetens Storrelse, dette 
rsres vel sammen med lidet Flede, jaaledes er 
denne Farce brugelig til de anforte Posteier. 

Bruges nu Krebs til disse Posteier', da ec 
Farcen den samme, undtagen, at naar Krebsene 

ere 
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ere plllede, stedes Skallerne med lidek Smor, 
dette steges paa Ilden til det ffummer, hvorefter 
det presses igiennem en Haardug, af dette rode 
Smsr kommes i Farcen, at den bliver rod, noget 
af Krebskisdet hakkes fiint og kommes i samme 
Farce, da den saaledes er brugelig. 

DenneKalvekisd-Farce er og brugelig til 
Boller i Supper, med den ForDel, at dertil 
tages ia 2 (?Eg mere, for at Bollerne ikke Ml 
blive blode og under Kogningen gaae i Stykker. 
Til smaae Posteier er den ligeledes brugelig, med 
den Forffie!, at der ikke kommes jaa mange (ZEg 
i, ci heller Flsde, men i dets Sted Citronsaft 
og revct Citronskal, vel Salt, og noget Peber. 
I Fiffe-Farce til Posteier er Forhol­

det ligedan, undtagen i Stedet for Kalvekiod 
tages Fisk, ellers er det i det Hele det samm.'. 

Alle disse Farcer ere tjenlige til Postcier, 
item til at fylde med, ligeledes at farcere med , 
endog til Boller i Supper, item til store BulitS, 
smaae BulitS, og videre. Ved Sommers Tid 
kan man og for Forandrings Skyld have sine Far­
cer grsnne, som og tit kan vc?re passende, deelS 
til en Rcvt Hauge - Sager, eller ti! Fricasseer, 
som skal garneres, deels for at forstorre en Rat 
med, deels for at give den et behageligt Syn. 
Farcen laves med en god haandfuld kogt Spinat, 
som i en Morter er siint stodt, dette omrsres i 
Farcen, saa er den grsn. Brugen og Nytten 

Zar-
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Farcen, saa er den grsn. Brugen og Nytten 
af disse Slags Farcer, Ml i Kogebogen ncrrtmre 
blive udviklet. 

§- s-
Om tsrre Fiffes Udblodning og Udvanding. 

En Bergfiff, hvad Slags det end er, 
kan ikke bedre blive oploft, end at den fsrft bliver 
ffaaren i Stykker, og hvert Stykke for sig bliver 
meget lidet banket, den lcegges i Vand, scrttes 
om Aft.nm paa Fyrstedet, hvor der em Dagen 
har vcrret Ild, den gives friffVand 2 ag Gange 
i 24 Timer, hvor nceft koges en Luud af sigtet 
Bsgeaffe, naar den er afsiet, hceldes Vandet af 
Fiffen og Luden derpaa igien, hvori den ftaaer i 
24 Timer, derefter kommes Fiffen i reent koldt 
Vand, og gives friffVand hver ottende Time, 
og saaledes continueres et Par Dage, da den saa 
fsrft er tienlig til at koge. At bruge Kalk, eller 
siigt , kan jeg ikke anprise, saasom det, efter mine 
Tanker, maae vcere ffadeligt for Sundheden, da 
den angriber og ceder Fiffen saaledes, at den ved 
Kogningen hensmulrer. En Lagcflynder behand­
les ligedan, naar Huden fsrft er taget paa begge 
Sider af den, undtagen, at den ikke bankes. 
NB. Lidet Salt at komme i Vandet kan vcere 
godt, og sammenholder Fiffen, at den ikke ved 
Kogning smulrer for meget. 

D §> 6/' 
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§. 6. 

Om at lave Skye. 
Skicert Oxekied Mares i Skiver, nogle i 

Skiver Marne Guleredder lagges i en bred Kasse­
rolle med lidet Smor og nogle Marne Redlez 
eller Pnrreleg, herpaa lagges Kiedet, det over-
stankes med en Pcegel Vand, tildakkes, og sat-
tes paa Knlild, naar det saa har trekket Saften 
afKiodet, sattes det paa stärkere Ild, indtil det 
paa Bunden er brunt ansat, eller stegt, herpaa 
kommes koldt Vand, naar ingen Bouillon eller 
Kiedsnppe haves, med endeel Marne Purre, 
Sillerie, Persille og Guleroder, dette koges 
meget mort, og derefter afsieS, saa er denne brune 
Skye brugelig til Suppe. 

§> 7. 

En Bouillon at lave-

Naar Oxekied, eller hvad det er for Kied, 
ferst er toet, sattes det paa Ilden i koldt Vand, 
med meget lidet Salt, naar det begynder at koge, 
Mmmes den vel, herpaa komm.'S nogle faa hele 
Gulereder, og et Par hele Persilleroder, naar 
Kiedet er mert, afsies Bouillonen og hensattes 
til videre Brug. 

§. 8-
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En Ertratt af Haugefrugter, tienlig i hvec 
Mands Huus. 

§. 8. 
Hertil herer en stor Deel af alle Slags 

bekiendte Log, Marne i Skiver, Sillerie, Per­
silleroder, Gulerover, Nelliker, Peber, noget 
Citronsaft og lidet Salt. en Flaffe gammel Viin, 
en Flaske god Viincedike, noget Dragon, noget 
Nasturtium, Lanrbcerblade, alt dette maae staae 
i en vel tilklinet Potte i Z a 4 Dage paa en liden 
Askeild, at det ikke kan komme til at koge, det 
assieS og sttttes paa Flader, st'den bruges det til 
Sauser, hvorom n«rmere Ml sorklares. 

§- y-

At farcere er egentlig at sirtte Farce paa de 
Been, som man i Forveien har Maret Kiodet as, 
enten det er saa Fiff, eller Kiodart.r, kogt eller 
raat. Man scetter, eller sarcerer ogsaa oven paa 
Kiod, eller Fiff, ligesom det er ftdt og mavert, 
og har Anseelse til; et mavert Bryst saaer Anseelse 
ved at sarceres oven paa Kiodet. EgentUgen 
bruger man gierne til at sarcere, Geder, Karper, 
Pigvarer, Kalve- og Lammebryster, Karbonade 
as Kalve-eller Lammekiod, Kyllinger, Hons, 
Wnder, Harer, Dyrebove, og deslige, som 
normere i Kogebogen omtales. 

D - H. iv. 
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§. I O. 

At fylde, skeer enten i det astaane Fiffer 
ikind, eller i etKalvebryft, som man har ffaaret 
en Aabning imellem Kicd ogBeen, eller l Kroerne 
paa Kalkener, Hens, Kyllinger, og videre. 
Naar man farcerer paa Hens, Kyllinger, Kal­
kuner ogKaponer, kan man gierne bezzytte sig af 
Kraften i en Suppe, og saa bruge Kiodet afBry-
stet til Farce, tillavet, ligesom anfsrt er omKalve-
Kiod, eller Fist'efaece. Denne Kraft kan man 
og benytte i den dertil berende Saus. 

§. 
At grilliere, er egentlig naar man har 

kogt Kiod, som Kalve- eller Lammebryfter, der 
er vel fedt, item raae Kalve- og Lamme-Karbonade; 
meget ungt og fedt Orckiod afRygkiodet kan oqsaa 
grillieres, naar det vel merl bankes. Man 
grillierer da saaledes, nemlig: revet Hvedebrod, 
lidet Salt, Peber og siint hakket Persille blandes 
sammen, man dypper Kiodet vel i smeltet Smor, 
og bestroer det med det sammenblandede Brod, 
hvorefter det sieges paa Risten, og serveres med 
en Saus, eller en Rcet gront. 

§. 12. 

Ar pannere, bruges egentlige« til det 
Slags Kiod, eller Fijlk, som Ml steges i en 

Pande 
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Pande i Smsr, saaledes: man tager tre Parter 
revet Hvedebrod, een Part Hvedemeel, lidet 
Salt, dette blandes sammen, nogle Mg siaaes 
stcerk med en Skee, hvori det, som Ml pannereS, 
dypyes og bestrees stc?rk med det sammenblandede 
Brod, og saaledes steges i brunt Smor i en Pande. 

/ -

§' IZ-

At bandere, er i og for sig selv ikke andet, 
end at give ct Stykke Kied, Hons, Kyllinger, 
Duer, Fiff, eller hvad det end er, et kiont An­
seende, med en Butterdei, som med et Sporejern 
er ss'aaren i fine Strimler og Kiodet dermed belagt. 
Naar Kiodet, eller hvad det er, saaledes er be­
lagt, bages det i en Tsrtepande med Ild oven 
paa Laaget, men ikke Ild nnder det. At an­
bringe flige Rcrtter, ffal normere gives Anledning 
til i Kogebogen. 

§. 14. 

At tressere er noget som paa frie Haand 
gisres, uden at bruge Form dertil, og beftaaer i 
f. Ex., at man anretter en Salat, som beftaaer 
af mere .end et Slag?, saaledes paa et Had eller 
Tallerken, a: den ene Kouleur fremspringer for 
den anden og bliver paa en Maade Matteret. End 
videre, at et Kreatur, jom Ml steges, bliver 
med Kollerne og Vingerne ordentlig nedsat, og 

D 3 s""' 
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saaledes tresseret, at det seer net og pyntelig ud 
paa Bordet. Videre tresserer man ogsaa Dei til 
store Posteier paa frie Haand, uden Former, 
hvorom lancere hen i Bogen Ml blive handlet. 

§-

At M(lt)l)nere, er egentlig at nedlægge 
Kiod, eller Fi^', raat, eller stegt, i '^Ldike, 
deels for at conserveres, deels for at scrtte Smag 
eller Gout paa det, som har da sine visse B'mcrrk-
ninger, nemlig, at mar/onere stegte Aal, Sild, 
^Arter, og deslige, som koldt Ml serveres, da 
man tager halv Viincrdike, halv Vand, nogle 
hele Peberkorn, lidet Dild, Laurbærblade, nogle 
hele Log, noget i Skiver Maren Peberrod, det 
opkoges og hceldes varmt paa det Stegte, naar 
det er koldt servcres det. Til en Marjonade til 
raat Kiod, tager man '2Edike, Salt, stedt Peber, 
Allehaande, Ingefcrr, stedte Enebcer, et Par 
haandfulde i Skiver Marne Log, noget Basilicnm. 
Denne Marinade bruges egentlig til Vildt, som 
til Dyr, Harer, eller Agerhens, Rypper, og 
deslige. Naar man vil prceparere en Bederyg, 
eller en ung Svineryk, ligesom Vildt, er For-
Mellen, at man tager noget af samm.'sBlod, og 
en halv eller heel FlaM Rodviin og kommer i 
Marjonad.n, bvcr^ da Kiedet lceges 2, Z, a4 
Dage, og derefter steges. Det ovenanforte raae 
Kiod bruges til Posteier med brune Sanser. Denne 

Mar-
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Marjonade bar den Egenffab, at den mortificerer, 

eller merer Kiedet, samt ftvtter cn VildtMagderpaa. 

Marjonade til Frugt, som ffal udba-

geS, ligesom '^Ebleffiver med Dei, om det vcere 

sig Meloner, Grceskar, Apriko^er, Pferffener, 

Blommer og deslige, som har en vandagtig Saft 

og ere tillige meget saftfulde, dertil tages noget 

Citronsaft/vel Sukker, stodt Kaneel, lidet Car-

demomme og Citronffal, hvori denne Frugt lceg-

ges, naar den iForveien er ffra'llet og ffaaret Ml 

den ffal vcere, den velttS tit om i dette, at Saf­

ten kan trekkes ud, hvorefter den dyppes i Del og 

bages i Smor, hvorom ncrrmere stal gives For­

klaring. 

§. 16. 

Om at tilberede alle Slags Dei, saavel tit 
Posteier, som Butterdei, og videre. 

Butterdei. 
Paa hvert Pnnd bedste Hvedemeel tageS 

i Pund Smor, som i koldt Vand bliver toet, 

at Saltet gaaer fra det, Melet lcegges paa 

Bordet, hvori brcekkes det ene Fierdingpnnd as 

Smorret i smaae Stykker i Melet, det rives med 

Melet imellem Hcmderne, at det omtrent bliver 

som revet Brod, i Midten afdette Meel og^mer 

gwres en Fordybning, hvori kommes jaa mea.c 

koldt Vand, at ved Sammenceltningen as dette 

blwer en ikke alt for sei, og haard Del; den rlülev 
D 4 ""d 
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mch et Vakkelse-Rulletrcee i en rund Plade saa tyk 
som en god Finger er tyk, derpaa lcrgges Resten af 
Smerreti en Skive, det lcegges sammen og udrul­
les, at det bliver tyndt; det lcegges atter sammen og 
udrulles ligesaadan; det lcegges atter tredie Gang 
sammen og udrulles saa tykt eller tyndt, som man 
vil have det, saa er den fardig. 

EnBree- eller Vanddei tit tresserede Posteier. 

Man tager det halve grovt sigtet Hvedemeel 
og det halve Aint sigtet Rugmeel, deri kommes 
lidet smeltet Smor, kogende Vand og et Pac 
"Mg, af dette sammmenKltes en tcet og sei Dei, 
da den saaledes bruges til tresserede Posieier, som 
ncermere ffal vises. 

En mer Dei til Posteier. 
Paa hvert Pund simt Hvedemeel tages 

^ Pund Smor, som rives med Hcrnderne ligesom 
til Bütterdei, hvori kommes saa meget sod Flodc 
med to Mg, at deraf kan blive sammencvltet en 
temmelig sei Dei brugelig til Posteier eller Popi-
tons, hvorom ncrrmere skal handles. 

Dei af Risengryn, til Randc omkring Fadc. 

Efter Fornodenhed snttes vel toede Risen­
gryn i Bouillon ti! Ilden med ltdet Salt og Smer, 
de koges vel halv mere, dog ffikkelig tykke, heri 
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kommes nogle ^Eg, et Par Skeer fulde Flode, 
ligesaa varmt som Groden er og omrores vel, 
saa er det brugeligt til Rande om Fade. 

Dei til Brodklsser. 
Naar Ringen af en Deel Hvedebrod, som 

Man behover, er aMaaren, kastes det i reent 
Vand, naar det er bledt, trykkes Vandet af det. 
Til 8 SkiLwg Hvedebrod bruges omtrent et Fier-
dingpund Smor, som smeltes, ogkommcS saa Bro­
del deri, det steges paa Ilden, og reres stedse 
med en Trceffee, til det flipper Kasserollen, heri 
kommes 6 Stykker hele^Eg lige jaa varmt som det 
kommer fra Ilden og rores stccrkt med lidet Salt, 
Mnffatblomme og et Par Skeer fulde sod Flode, 
da det saaledes er brugeligt til alle Slags Supper, 
eller Melk. 

Dei til Meelboller. 
Til et Pund fiint Hvedemeel tages ^ Pund 

Smor smeltet, fem hele <Z(5g, noget snur Fl^de, 
revet CitronMl, Salt, alt dette rores til en jei 
Dei, dog ikke for teet, men lind; kort forend de 
fkal scrttes paa Suppen, koMmeS for 2 ß. fiint 
siodt Tvebak deri og omrores. 

Dei til ?Lbleffiver, eller andre Frugter at bage. 
Efter som man behover, tages fiint Hvede-» 

meel, bvori kommes f. Er. ^ Pund Meel til tre 
D A 2Eggc-
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HEggeblommer, suur >Flsde, lidet Sukker oz 
Citronskal revet, man kan og bruge lidet Rosen­
vand (hvo som er for det,) dette reres vel sammen, 
sire æggehvider flaaes til en Skum, det roreS 
deri, dog ikke for meget, kuns siia meget, at 
Skunnncn er blandet vel iblandt Deien, saa et 
den tienlig til Mbleskiver, med flere Slags» 

En anden Dci til samme Brug. 

Meel tages, eftersom fornedent er, deri 
kommes Za 4 hele Mg, noget L>llgic?r, revet 
CitronMl, Sukker, Saften af et Par Citroner, 
noget suur Flode, eller Viin, dette sammenreres, 
som en meget tyk Pandekage Dei, det hensattes 
paa et lunket Sted, at det kan have sig, saa ep 
den tienlig. 

At prceparere Roder og Fist til at udbage. 

Gemeenligen bruges til Udbagningen Schor-
zoneer- eller den saa kaldede Asparges-Red, Sil-
lerie-, Persille-Redder, hele Asparges, og saa 
fremdeles hvad man bedst sind.-r Smag i. Naar 
diffe Slags ere reent frabede, koges de i en kort 
Saus med lidet Salt, nogle faae Peberkorn og 
lidet Smer til de ere mere, da de saa optages og 
henligges til de blive kolde. Fijl'ene, jom Ml 
udbages, maae reenffrabes og kirres lidet, samt 
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saltes en halv Time, hvorefter de blive tsrrede med 
et Klcede. Begge Dele, saavel Rodder, som 
Fiff, bliver saa dyppet i siagne A5g og bestrset 
med halv nieleret Meel og siintBrod, og jaaledcs 
bagt i Smer. 

§> 18. 

At legere er egentlige» at give en hvid 
Sans en Slags Ievnhed og hvid Anseelse. Det 
skeer paa folgende Maade: Naar en Fricassee, 
eller en Sans, er kogt, slaaes to a tre ægge­
blommer i en Skaal og tvcercs ud med iidet Flode, 
Bouillon, eller hvad man helst vil, naarSansen 
saa koger, kommes dette deri, NB. i det jamme 
Aieblik tages Sansen fra Ilden, og rsres bestan­
dig, thi ellers ffilleS den ad. Man kan ogsaa 
komme Krebs-Smor deri, for at giore den rod. 

§. 19. 

At prcrparere Skampion-Pulver. 
Man renser Skampionerne, ved at tage 

den overste Hud og det underste brune af dem, de 
fficeres da i smaae Stykker, og paa et Stykke 
Papir torreS de i en Bagerovn, eller ^.crrtepande, 
hvorefter de stodeS stne i en Morter, og jaaledeS i 

et Glas, eller PorcelainS Krukke, tcet pakket oz 
tilbrmden, forvares de paa et tort Sted. 

§. 20. 

/ 
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§. 20. 

Soia af Skampioner. 

De renses'allene, at der ikke er Jord ved 
dem, de knuses i Stykker >med noget Salt, hvor­
med deftaaei en Zte Dage, de gives et Opkog paa 
Ilden, og afpresses igiennem en Haardug, her-
ncest tages paa hver Pot af denne Saft en Pcrgel 
god Viinttdike, nogle Laurbærblade, lidet Ros­
marin , heel Peber og Allehaande, dette henkoges 
saa lcenge, at af hver Pot bliver kun en halv Pot, 
den henscettes til den er kold, hvorefter den paa 
Flasker, vel proppet og forseglet, forvares. Om 
Brugen heraf handles ncrrmere i Kogebogen. 

§. 21. 

Om Grceskar, eller Kyrbits kaldet. 

Denne Slags er af den Art, som egentli­
ge» indeholder en Deel vandagtige Vcrdsker. El­
lers ere de meget brugelige til Mad, hvorom ncrr-
mere ffal blive omtalt. 

§. 22. 

' Forloren eller Speil-Wg. 
Ere brugelige til Supper, Spinat, Syrer, 

Hache, og deslige. De laves saaledes: man 
scetter en Kasserolle paa Ilden med Vand og lidet 
Salt. Naar det koger, brcekkes Hul paa den 

brede­
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bredeste Ende af ^Egget, og saaledes kommas i 
dette kodende Vand. Naar de begynde at koge, 
fratages de, det kogende Vand frahnldes og koldt 
Vand paa, hvoreftes de optages og be^iceres, at 
de blive kionne runde, saa ere de tjenlige ti! videre 
Brug; dog anmcerkes, at de maae ikke blive 
haarde i Kogningen. 

§- 2Z. 

Jeg flutter dette Capitel med kortelig at an--
prise Nytten af en god Theorie, som erholdes ved 
LcrSning, men fuldkommes ved Praxis eller ved 
selv at tage Haand i med. Den, som ikke kan 
have Leilighed for een eller anden Aarsags Skyld at 
nyde pracW Information, ervelfordet forste tient 
med theoreti'ff Information, men dog, om L ulighed 
gaves dertil, vilde med Tiden en practiff Informa­
tion vc?re scerdeles tienlig og dette kunde let tomme 
istand, naar forst et Selffab afDamer, eller Jom­
fruer, bleve eeuige om, clasststeeret at oprette et 
thevreti^ Sel^ab, hvorved da letteligen kunde 
tilvejebringes et Par Gange om Maaneden en ube­
tydelig Suppe, eller Aftensmaaltid, hvorved 
Praxis kunde ivcerkscettes, samt at de, som sam­
ledes dertil, kunde tillige fornoie deres Mcrnd og 
Familie. Tillades mig at sperge, hvad vil vel 
vcere behageligere eller og nyttigere for den retffafne 
Huusmoder, der dog behover heiligen en Slags 
Smds Recreation, eller Forandring, end at an­

vende 
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vende ugentsigen een Aften til en for sig saa nyttig 
og for Velstandens Fremme saa betydelig Under­
visning, og hvad vilde vel ikke kunde blive discur-
sive afhandlet, som ikke med Pennen saa uoie kan 
udvikles ? Hvor mangen en ung, og tildeels i dette 
Fag uerfaren, Huusmoder vil ikke vcere meget 
glad ved saa nyttig en Joreeuiug indbyrdes imellem 
Damerne og hele Kisnnet, hvor hun paa en an­
stændig Maade kunde erhverve sig KundMb i sit 
Fag, og ved samme Kuudffab blive i Stand til, 
uden Tilbageholdenhed, at tale med i SelMber 
og fore en lcererig Samtale; men i Mangel heraf 
er jo den unge Huusmoder nodt til at tie, og fra 
hvad Side bedommes hun da 'i 

2 .  C a p i t e l .  

O m  a l l e  S t a g s  S u p p e r .  

§. i. 

Brun Suppe mcd Kwdbollcr. 

En brun Suppe, eller Skye, tillaves efter 
hvad i Forberedelsens i Cap. §. 6 er anfort. Vel 
reengiorte Suppeurter fficeres fine, samt en Haand-
fuld Niseugryn, hvormed denne brune Suppe ko­
ges, til Urterne ere more. Kiodboller, enten af 
Oxe- eller Kalvekiod, tillaves efter samme Forbe­
redelsens Regler, hvoraf dannes smaae eller store 

^ ' runde 
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runde Boller, de koges i Suppen, til d? have 
nok. Til denne Suppe kan man ved Foraarstider 
benytte sig af unge Gulerodder, Asparges, Kyr-
yel og deslige, efter eget Godrbesindende. 

§. --
Brun Suppe med Brvdboller. 

Med Brodboller behandles den paa samme 
Maade, undtagen at Bollerne tillaves af Brod, 
som i Forberedelsens i Cap. H. 16 er ansort, og saa-
ledes, kort forend der anrettes, koges i Suppen. 

§- Z-

Brun Suppe med Safoi- eller Hvidkaal. 

Suppen er ligesom oven anfort, med Urter 
og videre. Naar man har renset Kaalen og Ma­
ren den i smaae Stykker, steges den ibrnntSmer 
med et Par ; Skiver Marne Log, til den er brun, 
den hceldes paa et Durksiag, at Smorret ru,dcr 
fra, og koges mor i Suppen. Nogle Korn heelt 
Peber kan vcrre godt i samme at koge den med, 
faa er den fcerdig. 

§. 4. 

Brun Suppe med Bstftldffe Roer. 
Som forhen er meldt tillaves eu brun Suppe, 

Med den Forffinl, al i Skiver ffaarne Leg, og 
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et Stykke i Skiver Maren Skinke, samt nogle 
saae Nelliker steges brune i Smsr, herpaa heeldeS 
af samme Suppe og koges, dette sies igiennem en 
Sigte i Suppen. Naar Roerne ere ffrabede rene, 
behandles de ligesoni om den forhen .inforteSafoi-
kaal er meldt, og saaledes, naar det er mortkogt, 
anrettes Suppen. 

§- s. 

Bnui kmdft-Suppe. 

I alle Maader koges denne Skye ligesom 
den sidste, med Skinke og Log, allene den For-
Mcel, at man bruger dobbelt Sillerierodder til 
denne Suppe. I samme kommes HVe Lindser, 
som i Forvejen har staaet i Vand, for at blodes, 
een Nat, de koges mere, saa er den scerdig. Til­
lige maae herved amncrrkes, at saavel til graae, 
som gule Erter, samt Lindser, og deslige, er 
Sillerie og Log en Hovedsag at bruge, thi dette 
Slags foreger deres naturlige Smag til en Slags 
Behagelighed og Styrke. 

§. 6. 

Bum Suppe med Sago-, Hisen-, eller 
Perle-Gryn. 

Den brune Skye tillaves, som meldt er, 
dog ikke saa stcrrk af Log eller Skinke. Suppe-

. urterne 
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Urterne ffiares fine, saa anbringes og hertil enten 

fiin ffaaren Endiven, Kyrrel, Syrcr, Aspar­

ges, unge Guleredder, eller hvad Slags man 

bedst kan have. I denne Suppe koges enten 

Sago-, eller de andre Sorter Gryn, ester eget 

Gvdtbeffndende; vil man have Nudler deri, saa 

kommes de ikke deri, forend en liden Tid forinden 

man ffal anrette, da de ikke taale lcmge at koge. 

§. 7. 
Brun Lmdse-Suppe med Mnder, Polst/ 

eller deslige. 

En stark Skye, vcl med Skinke og Lsg til­

lavet, kommes paa en Deel udblsdte Lindjer, til­

ligemed et Par ')Cnder eller Polse, dette koges 

tilsammen, til det er mort; forend det anrettes, 

tages Fedtet vel af det, det scettes atter paa Ilden, 

nogle Skiver godt Smor, Wdike og Salt omre-

res den med tilsidst, og saaledeS anrettes den. 

H. 8» 

Hvid Oxekied-Suppe med Kisd- eltex 
Bred-Boller. 

Den hvide Suppe, eller Bouillon, tilla­

ves som i Forberedelsen 1 Kapitels 7. §. er anfort. 

I samme Capitel sees og Tillavningen af Farce til 

Boller, som og Brodkloser eller Boller; naar 

denne Suppe er kogt med sine behsrige Suppe-
E urter 
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urter og Salt, kommes Bollerne derpaa, og saa-

ledes, naar de cre kogte, serveres. 

§- ?-
Krebft - Slippe. 

En hvid Bouillon koges forst, som i i Ca­

pitel 7 §. er omtalt, et Hundrede Krebs, mindre 

eller m.'ere, ligesom Antallet afPersonerne er stort 

eller lidet, Krebsene to.'S reene> i en Kiedel koges 

de til d<? ere nok, med lidet Salt, de maae ei hel­

ler koges for lcmge, thi ellers flippe de ikke Skat­

len godt, de udbrcekkes da afS allen, Svandsene 

fkiceres i Lccngden igiennem, den deri liggende sorte 

Tarm fratages. Al Skallm, undtagen Hoved-

og RyMallen, stod.-s med noget Smor : en Mor­

ter nieget fiint, dette kommes i en stor Casserolle, 

steges og rores saa lcenge til man seer, at det rode 

Smor Dller sig fra det ovrige, herpaa ha'ldes den 

ov.'nanforte Bouillon, har man en lysebrun Skye, 

da er dek bedr.', dette koges tilsammen een Time 

med i Skiv'r Marne Gul.-, Persille- og Sille-

rie-Rodder, samt Purrer, og nog?t Franskbrod, 

onur nt saa meget Brod, at Suppen deraf kan 

bllve saa tyk, som en tynd Havresuppe, nu har 

man i en Suppekiedel simskaarne Suppeurter 

staaende, herpaa komm.'S denne Krebsesnppe igien­

nem en Sigte, ell.-r Haardug, vel igiennemrevet, 

at ) .'n bliver jevn og alle Krcefter presset fra, dette 

koges jaaledes en kort Tid, ongefoer en halv Time. 
En 
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En Krebs-Farce laves eftersom i forste Ca-

pitel anfort er, med den Forffiel, at dertil bruges 

noget Fiffefarce, thi af Krebs allene vil den falde 

bekostelig. Naar denne Farce er tillavet, fyldes 

Krebshovederne med den, de koges i lidet Bouil­

lon for sig selv, naar de ere nok, optages de og kom­

mes i Terrinen, naar Suppm er kogt nok, saa 

har man lidet Krebssmor reserveret, som, tillige­

med saa meget andet Smer og med lidet Suppe 

blandes, og naar Suppen tages fra Ilden, aflege­

res den med dette rode, og saaledes, indrettet efter 

Smagen med Salt, anrettes. 

§. IO. 

Fiffe - Suppe. 
Til en Fiffe-Suppe tages gierne de stsrste 

vg svcereste Fiffe, NB. af Fnrffvands Fiff. 

lieder ere de bedste til dette B^ug. I °A!angel 

tages hvad man har. Fiffene ffrabeS rene, Ind­

voldene udtages, de toes rene, saa meget afFiffens 

Kiod, som behoves til Boller, fficeres fra, hvoraf 

laves en Farce, efter Anviisning i forste Capitel, 

alle Bemene og dm ovrige Fiff fficeres smaa, en 

De lPurre, Persillerodder, Sillerie-, ogGule-

Rodder Mres i Skiver, et Stykke Smsr sattes 

paa Ilden i en Kasserolle, naar Smerret er lyse­

brunt, kommes disse i Skiver ffaarne Urt.-r deri 

og steges, samt rores flittig, omtrent et O.var-
E 2 teer, 
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teer, hcrpaa kommes Vand fa« meget som behsves, 

naar saa er Met, tages et Stykke maven Skinke-

F!c?sr, som skic?res i nnget tynde Skiver, nogle 

Haandfulde ! Skiver Marne Rodleg, dette steges 

i brunt Smor og kommes i Suppen, tilliqemed 

den smaaeMarne Fisk, nogle Korn heel Peber, 

og saa meget Franskbrod, at Suppen kan deraf 

blive lidet jevnet; efter at dette saaledes er kogt 

meget mort, riv?s det igiennem en Haardng, eller 

Si/tt'-', at Kraft, n ret presses igiennem; man har 

da i Forv.-len Marne Suppeurter i enSuppekiedel 

fcrrdig staaende, i  ̂cerdel.shed r.eominenderer jeg 

Sillerie til dette Slags Supper, den gwer ikke 

allenc en behagelig Smag, men virker og til Kræf­

terne; paa disse Marne Urter kommes Suppen, 

den koges som scedv.inlig; af en Fisf farce, som i 
Forvei n er tillavet efter forste Capitis Indhold, 

scrrtes Boller paa samme Suppe, efter Behag 

saltes den; naar Ven Ml anrettes, afleaercS den 

med lidet Smor og Flode, og er saa fcrrdig. 

§. ri. 

Fiffe-Suppe af SrrcmdM 
Alle Arter StrandsiM, undtagen Hvillin­

ger, smaae Rodspætter, og siige flade Fiffe, cre 

tienlige til Suppe. Farce til Boller tillaves som 

i forste Capitel er anfort. I det ovrige koges 

Suppen af disse Slags ligesom Bouillon, eller 

Suppe 
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Suppe af Kiod, med den ForDel, at ingen 

Gryn kommes d.'rpaa, idt ovrige med Suppe-

Urter, sccrdeles Sillerie. End vider' bemoerkeS,. 

at disse Slags Supper koges med ')Edike, nogle 

faa Laurbcerblade, Hee! P-ber, torr.'de og i sine 

Strimler Marne terre eller friske'^Ebler, tillige 

med nogle Boller af Farcen, naar saak'd s Su mpen 

er kogt fcerdig, har man en Deel kienne Styk­

ker ffaaren Fiff, som aparte ere kogte i samme 

Suppe, hvormed den saaledes anrettes og spises. 

NB. Disse Slags Supper cre beqvemme aller­

bedst paa Landet, hvor Fiskerierne haves og den 

ikke er dyr. End videre anmcerkes, at til disse 

Slags Supper ere de saa kaldte Græskar, eller 

KyrbitS, Marne i Stykker, ligesom Rodderne, 

meget passeliqe, ja, om deend ere nedsyltcde, som 

Asia, kan de og bruges dertil, thi alt hvad Asia 

bliver n-dsyltet med, er passende til flige Supver, 

naar det NB. bruges til Maade, for lidet og for 

meget fordcerver aiting, som inan ssger. At angive 

det rette Forhold, eller et vist bestemt Qvantnm 

atfastscrtte, er ikke vel gierligt i Skrift-r, thi Let og 

det samme, hvad det end er, kan jo vcere i detene 

Hnns af bedre og stærkere Bonitet, end i det 
andet. Heraf se.S da tydeligen, at Conversation 

og Samtale over sligt vilde veere lærerig og nyt­

tig for en Deel af vore Huusmodre og deres 
Dottre. 

E Z §» 52. 
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§. 12. 

Nedlagte, eller dampede Supper. 

Disse Slags Supper ere egentligen bedst pas­

sende fra September Maaneds Begyndelse til Febr. 

Maaneds Udgang, saasom Kisdarter, saavelsom 

Hangevcexter, i den Tid har dtzn bedste Kraft. 

Disse Slags Supper laves af hvad Slags K:od, 

man vil, enten det er O.rekiod, Lamme-og Kalve 

Kiod, Kalkuner eller smaae Hons, 'A5nder, 

GiceS, eller hvad det end er, Vildt undtagen. 

Kiodet seeres i Portions-Stykker, det reentoeS, 

i engodstcerkSt.'enpotte, eller Gryde, nedlcrgaes 

det saaledes, nemlig, etLavKied, herpaa kom­

mes lider Salt, et Stykke Ingefcer, nogle Peber-

Korn og to eller tre Laurbcerblade, samt et Lov i Styk­

ker Maren Hvidkaal, Safoi- ell'r Vyrtstnaekaal, 

saa og fornodne Suppeurt.-r, »atter n.dlcrges lige-

saadanne Lav, saalccnge som man har Kisd, og 

vil have Portioner, derpaa kommes V md, Pot-, 

ten, eller Gryden, maae ikke vcere for fuld, dm 

sattes paa Ilden, naar den koger, skummes den 

reen, dernæst tildækkes den og tilklines, at ikke Luft 

eller Damp gaaer fra dm, dernæst sa?tt.'S den paa 

Kulild, at den saa jevnt koger til den er nok. 

Kan man have saadanne Steenkar, hvori det 

kan sottt.s paa Bordet, da er det bedst, og Suppen 

beholder sin rette Smag og stcrrke behagelige Lugt, 

da den ellers ved Anretningen taber meget deraf. 

§. 
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§. iZ-

Om Foraars- og Sommer^Supper, da man 
kan have Ve unge grsnne Urter. 
Slige Supper er? behagligst, om de tillaves 

as den Slags Kiod, som er ovcreenstemmende med 
Urtern'S Fiinhed, som for Exemp'l af HonS, 
Kyllinger, Duer, Lamme-eller Kalvekiod. Oxe-
kiod er uomgcengelig det nodv ndiiste for en stor 
Hnusholdmng, men at de unge Haveun-ir >.abe 
j OxeUodsuppe mere deres Smag, end i de ov n-
anforte, vil vel ingen ncegte, uagtet disse bemærk­
ninger bor ikke have Sted, undtagen hos d n Vel­
havende. Supperne tillads paa folgende Maade: 
Paa det Slags Kiod, som ffal bruges til Suppe, 
koges en Bouillon, som i forste Capitel er berort, 
derncest sies den igiennem en Sigte, hvori r^.nmes 
de fornodne Gryn, hvad Slags man bedst Mes 
om, naar de ere ncrsten kogte more, da komm-s 
forst ye unge Suppeurter deri, som ere meget unge 
Gule-og Persilleroder, meget lidet Purre, Kyr-
rel, Syr.'r, Portulak, Asparges, den dtt.kes 
toet, og aabnesikke, forendden ffal anrettes. Over-
a!t er det ffadeligt ved alle Supper, at aaoue og 
rore fortidt i dem, imedens de koge med Urterne, 
thi saavel Smagen, som Lugten, betages derved 
sin Styrke. I disse Suppe? kan og kommes ^.e 
saa kaldede forlorne 2Eg. Deres Kognmg m.er 

CaMel. Er Suppen kogt paa Lammes , 
E 4 ' k"" 
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an man og komme af de unge Mairoer derpaa, i 
Stedet for Aspargcs. 

§. 14. 

Bouillon, eller hvid Suppe, med Cndivm, 
Safoi-ellerHvidkaal, Blomkaal, Botfeld-

sseroer, og deslige. 

En Bouillon afOxekiod koges ester 1 Capi-
tels Indhold, hvoraf, eft.-ratden erafsiet, koges 
en Suppe med Urter, nemlig Sillerie, Purre, 
Persille-, og Guleroder, Gryn undtagen. En 
af anforte Kaalsorter, Endiven, eller Roer, efter 
at de ere reengiorte, Da:re6 i Stykker, de give6 
et Opkog i Vand, og sirax hceldes paa etDurkflag, 
at Vandet kan frarinde, hvorefter de kommes i 
en Kasserolle, eller Potte, med lidet Smor, Salt, 
et Par hele Redlog, hvorpaa kommes noget af 
Suppen, og under et tcet lukt Laag koges den. Naar 
der anrettes, kommes dette i Suppen, saa er dm 
fsrdig«. 

§. -5» 

Norske Kisdsupper, med reget Pelse. 

En god Oxekiedsuppe koges med sine behn 
rige Suppeurter. Noget ferend den er kogt nok, 
kommes i Strimler ^aarne torre Mbler derpaa, 
et Glas Viincedike og et Glas gammel Viin, et 

Par 



Om alle Slags Supper. 73 

Pari Skiver fiaarne Citroner, et Par Laurbær­
blade, heel Peber lidet, Sukker og Salt. I For­
vejen har man kogt en roget Kiodpolse vel mor, 
denne skoeres i Tcerninger og kommes paa fuppen, 
hvormed den koges et Qvarteer, og saaledcs anret­
tes den. 

§- -6. 

Honsekiedsuppe, med Meel- eller Brsdbvller. 
Paa Henftne koges enBuillon, som anfort 

i ferste Capitel, den koges ligcledeS med Urter, 
lidet Rissengryn og Rosiner, et heelt Stykke Mu-
sVatblomme, dcn holdes alletidcr vel tillukket. Bol­
lenre , enten Meel- eller Brodbol-er, tillaves jom i 
forste Capitel anvises, de scettes paa Suppen og 
koges under lukt Laag til de ere nok. Saaledes 
anrettes denne Suppe. Denne Hensekiodjnppe, 
saavelsom andre Kiodsupper, om de Ml va.'re med 
andreGryn, saasom Perlegryn, Sago, Nudler, 
og deslige, koges paa samme Maade, undtagen 
den med Nudler. Nudlerne maae alle knujes med­
lem Hinderne, og kun lidet koges. 

§. 17-

Til de ovenanforte hvide Bouillonsupper 
kan man og for Forandrings Skyld Mte Smag af 
Mandler, saaledes: paa et fierdmg Pund sede 
Mandler tages to Lod bittre Mandler, de holtes i 

E 5 kogt 
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kogt Vand, stedes meget siine i en Morter, de 

udtvceres med Suppe, bvori de koqes nogle Minu» 
ter, og saaledes tvceres igiennem en Sigte i Terrinen, 
hvorpaa Suppen anrettes. Vel at bemcerke, at 

naar dertil er brugt Mandler, taaler denne Suppe 
ingen Citron, eller Viin, saasom det ikke er pas­
sende i Smagen. End videre kan man ved Som­
mer-eller ForaarS - Tider giere disse Slags hvide 
Supper velsmagende af Spinat, eller Syrer. 
Skal de v«re grenne as Kouler og velsmagende af 

Spinat, saa tages en Portion Spinat, pilles og 

renses vel, samt toes vel, den koges mer i Vand, den 
afsi'es og Vandet trykkes fra, hvorefter d n siedes; 
en Morter, med tre eller fire haardkogte'æggeblom­
mer oz noget ristet Hvedebred, meg t siint; m.d 
noget afSuppen koges dettepaaIlo.n etO.varteer, 

hvorester det rives igiennem en Sigte og bommes 
med nogle udpillede Grennecrrter paa Sippen og 

koges saaledes til den er nok, saa anrettes den. 
Vil man ikke have TErter, eller Aar. tS Tid det ikke 
tillader for Prisens Skyld, da kan man komme 
forlorne '2Eg paa Suppen, som er meget passelig. 
Vil man have den med Syrer, da ere de ferste 
Syrer de bedste, saasom en Syreplante, naar 

den ikke tit bliver afffaaren, faaer en ubehagelig 

Suurhcd. 

§. -8. 
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§- - 8-

Kraasesuppe. 
Naar Kraaserne ere vel rensede og toeds 

hakkes og ffceres de i Stykker efter Behag, de 
scettes paa Ilden med Vand og Salt, alt indrettes 
efter GicesterneS storre eller mindre Antal, de ffnm-
meS meget rene, herpaa kommes en liden ̂ aanl.'fu!d 
i Skiver skaarenPeberrod, Vimndike, noget heel 
Peber og et Par Laurbærblade, dette koges til Kis-
det er msrt, Kisdet optages, Suppen si.'Sigiennem 
en Sigte, den scettes paa Ilden med behorig 
Suppeurter, nemlig allene jodderne, men ik^e 
gront, den koges sin beherige Tid, hvorefter Kio-
det kommes i Suppen og opkoges, derefter kommer 
man ffaarne 2Lbler derpaa, som koges i Suppen, 
man jevner den med lidet sammenceltet Meel og 
Smor, og smager, om den har sin rette i^uurhe^ 
Man maae heller lave disse SlagsSupper forure, 
og brcekke dem igien med Sukker, da de stm ere 
behageligere. Af Oxekiod og Lammekied, N B. 
af RibbeenSkiodet, ere samme Slags ^ure pupper 
meget gode for et folkerig! Bord, saa og for Land­

almuen. 

§. 
Wble-eller P<?resuppe, med ferff, eller 

gronsalret Flast. 
Gronsaltet Flc?1? udvandes, det fer^e 

bruges som det er, Flader koges, naar dct er 
mort, 

M 
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more, da sies Suppen, hvsrpaa kommes Havre­

gryn, at d.n kan blive jevn deraf, samt Purre, 

et P ir Stykker Ingcfcxr, ligesom paa andre Sup-

pcr, kommes derpaa med nogle Laurbærblade og 

Timian, dette koges med lidet Salt, efter Sma­

gen, herpaa kommes lorrede eller, utsrredePcrrer, 

eller'2Ebler, ligesom Aarets Tider tillader, samt 

Meelboll r, Fü-est'ct ^iceres i Tcerninger og kom­

mes piaSnppen, det koges lidet, saa er dentis 

lig til at anrette. 

§. 20. 

Afsiede Gulecrrter. 

^Erterne bledes ud Aftenen forend de Ml 

bruges, det saltede Kisd, eller hvad det end er, 

udblodes v.l, dette koges om Morgenen b tids, 

ÄErterne siettes paa i koldt Vand og koges til de 

ere more, afKisdsuppen kommes paa Mrterne, 

naar de ere mosede i Stykker, dette sies igiennem 

et siint Durksiag, derpaa kommes vel Sillerie 

noget Purre og et Par hele Nodlog og Salt, noget 

heel Peber, det koges tilsammen sin behorige Tid, 

Eft 'r Behag kan man og lade Wrterne blive hele 

og saaledes spise dem, som er nok meeft brugeligt 

for begge anserte Stcrnder. Til de afsiede gives 

gierne bagtHvedebred. Kiodet gives tilMrterne. 

§4 21. 
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§. 21. 

Graae Varter, med reget Fl^ff, eller Pelse. 

Mrterne scrttes i Blod Aftenen forend de 

Ml koges. Flceffet, eller hvad det er, maae 

ligesaa i Forveien vcere ve! udblodt, det koges da 

betids. TErterne ligesaa L koldt Vand paascetteS 

og koges. Det vil ve! ikke vcere passende for endeel 

af mine Medborgere, som og for Landmanden, 

at jeg her ved disse tvende Sorter HErter udforer 

deres Behandling, eller Kogcmaader, kostbarere, 

end som Evnerne for ostillade, hvorfor jeg anforer 

den simpleste Maade, dog velsmagende. Naac 

HErtcrne ere kogte more, og Vandet, hvori de 

ere kogte, er reent henkogt, at de cre ncesten torre, 

da hcelder man noget af den fedeste Suppe paa 

^Erlerne, men det maae kt.n vc??e lidet, for 

Resten kommes Vand paa dem, end'cl Sillcrie 

og Purre, jamt i Skiver ^aarne Rodlsg, hvor­

med de endnu koge en halv Tim?. Kort forend 

deMl anrettes, tageS')Edike, Saltog cl Stykke 

Smer, ^Erterne tages fra Ild'N, saa kommes 

forst Mdike, Salt ogSmor deri, og rores vel 

i dem, og saaledes anrettes de. Vel at mnrkr, 

at naar man kommer TEdike, eller Salt, i disse 

Slags 'ATrter noget forend de skal spiles, da bli­

ver Skallen haard igien. End videre at bemnsre, 

at naar disse Slags TErler staae saaledes en sire 

eller fem Dage, ja otte Dage, da meres skallen 
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af'?Ediken, og de ere meget bedre at spise den 
Dag de opvarmes, end den Dag de bleve kogte; 

men dette e? upassende med de gule Wrter, thi de 
brakkes i Kogningen, og den graa Mrt bliver 

gsmeenligen heel. 

§. 22. 

Hvid Sobekaal. 

Kaalen hakkes fim, gronsaltetKisd, Pslse, 

eller hvad det end er, naar dct er vel Uvandet og kogt, 

kommes af denne Suppe paa Kaalen, to Laurbær­

blade, nogatKummen, nogle siint hakkede Rodlog, 

lidet jammennltet Smsr og Mecl, at den kan blive 

jevn, jaaledeS ksges den, og ved Anretningen kom­

mes lidet Smsr deri, og saaledeS spises med det 

k?gteKied. 

§. 2g. 

Gron Sobekaal/ medKisd/ Polse, Flask, 
eller hvad det end ^r. 

Med denne er Behandlingen den samme, som 

med den hvideKaal, undtagen, atdertil ikke bruges 

Kummen, eller Laurbærblade; for Resten behand­

les og koges den ligedan. For store Huusholdnm-

ger, eller Bondestanden, maae jeg herved erin­

dre, at de, i Stedet for sammencrltet Meel og 
Smor, kunde betiene sig af nogle hele Havregryn, 

som 
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som koges i Kaalen, thi disse ere mere forsiaaende 
og fylde mere forden, dermal arveide. Naar 
Kaalen om Foraaret fornlindffes ved Frost, eller 
flige Tilfcelde, er det ikke upassende at bland.' Kaa­
len med halvKyrrel, siasomden derved ikke allene 
bliver dreiere, men endog efter LcegerneS Forklaring 
sundere? 

§. 24. 

Kttmmcnkaal, med Humletarninger. 

Naar Kummen om Foraaret er en tre Tom­

mer over Jorden, tages to Parter Kummen, en 

Part Kyrrel, en Part spiret Gronkaal, hvoraf 
koges enSobekaal, ligesom ovenfor anmeldt er. 
Egentligen bor denne Kaal koges paa ferj? Kied-
snppe, thi det er efter min Formening en Sundheds 
Spise. Til denne Kaal gives Humletsrninger, 
saaledes: Naar Humlen er spiret 2 az Tommer 
over Jorden, afstikkes den, ligesom Asparqep og 

skifres i korte fnne Stykker, de afkoges i Vand, 
med lidet Salt , naar de ere msre, hoeldes de paa 
et Durksiag, et ParHaandfulde Spinat er i For­
vejen kogt og flint hakket, en Dei til Bredboller, 
som forste Capitel anviser, ti-lav.'S, i denn: Dei 

komm.-s Hnlm.n, jaa og Spinaten og lidet Flode, 
heraf bages en tyk Pandekage, denne ffceres i Ter­
ninger, og ved Anretningen kommes i Kaalen« 

Om 
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Om udblsdte Supper; sårdeles tienlige til 
store Huusholdmnger og Landalmuen. 

§. 25. 
Jo federe og bedre man indsiagter, jo mere oe-

eonomisL handles deri detHele, og derved befordres 
og enDeelafVelstanden, hvorom den fyndige Huns-
moder ervistoverbeviist, saasom hun faaer to Gange 
Sun! af denne Suppe, naar den er kogt paa fedt, 
ungt og godt Kiod; i Stedet, at hun maae give 
S'.nor ti! den Suppe, som er kogt paa mavcrt og 
gammclt Kiod, saa afffummer hun Fedt af den 
Suppe, som er togt paa ungt og fedt Kied, og 
hvad er dette ikke for en betydelig Fordeel i en stor 
Huusholdning, hvor der holdes mange Folk oz 
mange Vorn? Det forsger endog Indtægterne af 
Smsrret, som i det Sted kan scelges. 

Forhen i min Afhandling Huusmoderen, 
har jeg hist og her berort, hvor ffadeligt det 
er, at stelge de bedste Vare fra Huusholdningen 
og beholde selv de siette. Det er ei heller her 
upassende, at anprise Landboe-Hunsfaderen ved 
Indflagtning den samme Oeconomie og Forsigtig­
hed. Jeg vil ikke hermed sige, at det just netop 
maae og Ml vcere sictte Vare, der skal jalges. 
Nei, langtfra! Enhver vil nok see sig for, hvad 
han kisber. Der gives jo desuden mange Lejlig­
heder i en Bondegaard, hvor siigt med stor Nytte 
kan blive anvendt, som, f. Ex./ til Kreatures 

Op-
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Opelskning, og andre mange Lejligheder, uden 
at pine sin Kone, Bern og Tieneftefolk med siet 
Fode, samt at bedarve sin Ager med flet Soed; 
chi ligesom du saaer, skal du hoste. 

§. 25 

Udbledt Oxekiodsuppe. 

Kisdet lcegges i koldt Vand, omtrent een 
Dag og Nat, i den Tid giver man det ts Gange 
friff Vand, behoves det, naar det endnu har 
ligget lctnge nok i Vand og er sor salt, da hensat­
tes det om Natten paa et lunket Fyrsted, hvoraf 
det da kan blive fuldkommen udvandet; dette sidste 
er ikke just det bedste for Kiedet, det taber meget 
af Kræfterne derved, og attsaa ikke maae bruges 
uden til cn Bihielp. Naar Kiedet er udvandet, 
koges det mert med lidet heelr Jngefc-r, Suppen 
sies, den koges saaligeftm det ftcffc, med Gule-,, 
Persille-, og Sillerierodder, samt Purrc, og 
lidet Timian. Nu har man Pastinak, eller hvide 
Beder, eller Graskar, som enhver Landmand, 
Uden stor Bekostning, kan avle; af disse tre Slags 
kommes een Sort paa Suppen, med el ^.aur«-
^Krblade; for at give noget mere Dn!uilig kommet 
man gierne Maren Hvidkaal eller Meelboller paa 
slige Supper. Naar alt det er kogt mort, anret­
tes den med Kiedet, som i Forveien har faaet et 
Opkog i Suppen, sor at vcrre varmt. 

K Andre 
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Andre udblodte Supper af Lam, eller Svin, 
behandles lige saadan, undtagen, at i Suppe af 
n.'dsalted.' Gaasekraafer kommes ingen Hvidkaal, 
men i dets Sted Boller og terrede Mbler. 

§- 26. 

Suppe af Svine-, Lamme-, Oxe-, eller 
Gaasekwd, aflegeret med Blod. 

Anforte Kiodarter, hvilken af Sorterne 
skal bruges, hugges i bchorigePortionfiykker, toeS 
reent, scrlteS paa Ilden med Vand, lidet Salt 
efter Smagen, v?l Persillerodder, hecl Ingefcer 
ogAllehaande, Laurbærblade, Rosmarin, Sal­
vie, Timian og Mdike, dette koges til Kiodet er 
mort, da samme optages; en god Portion, enten 
terre, eller andre A5bler kommes paa Suppen, 
tilligemed Meelboller; naar dette er kogt, kommes 
en Deel af sammes Blod, som i Forveien er blan­
det m.'d noget af samme Suvpe, i Suppen og 
rores alletider til den begynder at koge, da den 
saalodes med Kisdet anrettes. 

N-iar man undtager Bollerne og 'ZEblerne, 
og bruger dobbelt Portion '2Edike, kan denne 
Suppe sabledes hensattes og bruges om Vinteren, 
da man saa, naar man vil bruge den, alletider 
kan komme '^Ebler og Boller paa den, samt for­
bedre den med )Cdike. 

§. 27. 
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§. 27. 

Saltet Lammekallun-Suppe. 
De hensaltede Lammekallun udblodes vel, 

de scettes paa Ilden med koldt Vand, to Laurbar-
blade, noget heel Peber, Sillerie, Pnrrer, 
Persille og Gulerodder, samt Roer-, eller Kaal-
rabi, alt dette fficeres i Tcerninger og kommes paa 
Suppen, noget sammeneltet Meel og Smor, for 
at jevne den, det koges saaledes, til det er mort, 
og saaledes anrettes. Da denne Suppe er tem­
melig fyndig og drei, saa, naar Landboe-Huus-
moderen scrtter Boller paa jamme Suppe, da spa­
rer hnn vist den anden Rott; thi denne Suppe er 
saa fyndig, at ingen vil forlange mere. 

§. 28. 

Suppe afnogternKalvekwd, brugelig for 
alle l^tEttder. 

Vil man gaae eftcr Fordomeller en utidig 
Bedommelse fra en eller anden Provinds, da vil 
vist dette mit Foredrag om denne Suppe blive 
anseet og bedsmt fra den nrette ^ide. Vil man 
derimod sporge Lcegerne tilraads, troer i'g at blive 
bedsmt rigtig, nemlig at denne (suppe har sin jande 
Nytte. Mene kommer det an paa den rigtige 
Behandling og Tillavning, hvilket jeg desaarjag 
her vil anfere. Kisdet hugges i smaae Portion 

F 2 Styk-
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Stykker, i lunket Vand udtreekkes det en Time, 
hvorefter det med koldt Vand ssttes vaa Ilden, 
med lide: Salt, og ved forste Begyndelse af Kog­
ning vel Mmmes. D 'tgronneafSillerie, Purre, 
og Persille, samt nogle Stilke Timian og et Par 
Laurbærblade, bindes sammen og kommes paa denne 
Suppe tillige med noget heel Ingesar. Naac 
Kiodet saaledes er mert kogt, optages det, og 
Suppen sies og koges med Bankebyg og de scedvan- ^ 
lige Rodder. Min kan og bruge Meelboller der- j 
paa. Den bruges ogsaa med skaarne terre Mbler 
og noget 'Wdike paa. Kisdet kommes da i Sup­
pen, at det kan faae et Opkog, forend Suppen 
anrettes. 

§. 29. 

Aalesuppe. 
Om disse Slags Fiffesupper er forhen meldt i 

dette Capitels §. ir. Vel at bemcerke, at 
hvo der har og vil bruge hertil Bouillon, eller anden 
Suppe, som kan vcrre levnet fra Dagen forhen, da 
kan samme, naar den bliver afsiet, give en god Smag» 

§- 30. 

Mostsuppe. 
Hertil bruges Bankebyg, Byggryn, Perle-

gryn, og hvor Huusholdningen er stor, kan man 
ogsaa 
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ogsaa melere de forste anforte tre Sorter Gryn med 
Havregryn. Grynene scettes paa Ilden med Vand 
og koges, hvori kommes Marne torre Mbler, Af-
perset Most, lidet Sirnp og Salt efter Behag. 
Man kan og bruge torrede Pcerer, i Stedet for 
«Mbler. Paa Landet, hvor Kirsebær-Avlen er, 
bruger man gierne nogle torrede Kirsebcrr i samme 
Suppe, som gior den velsmagende. Om Som­
meren kan man ogsaa betiene sig af disse Frugter 
grenne, uden at de ere torrede. 

§. Zl. 

Kirscbcersuppe. 
De torrede Kirsebcer toes, scettes paa Ilden 

med passende Vand, med et Stykke Caneel, 
nogle Skiver Citron, lidet Sukker, tilsidst, naar 
de ere kogte nok, kommes lidet ung Vnn efter 
Behag deri; den smages da, om deu behover 
Tilsats af Sukker, i smaae Terninger Maren 
Hvedebrod steges i Smor, dog ikke fedt, det hcel-
des paa et Durksiag, at Smorret kan lebe fra, og 
anrettes med Suppen. 

§. ZZ. 

Svidffesuppe. 
De halve af Svidfferne stodes i en Morter 

med Stene oa alt, de scettes paa^>lden med Vand, 
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hvori kommes noget Fransk- eller Hvedebrod, om­
trent saameget at Suppen kan blive jevn deraf; 
naar den anden halve Part Svidffer er toet, scet-
te6 de hele paa Ilden med lidet Vand. Den forste 
anforte halve Part rives igiennem en Sigte paa 
disse hele Svidsker med deres Vand, herpaa kom­
mes heelKaneel, Sukker, CitronMl og Skiver; 
de koges til de ere more, da man saa kommer 
Viin og Sukker efter Behag deri, og saaledes 
med bagt Brod spises. Kirsebcrrsuppen kan og paa 

. samme Maade koges; endvidere at bemcrrke, at man 
ligeledes paa samme Miade kan bruge de nys 
modne Kirsebcer, eller Svidst'er, uden at de blive 
torrcde. 

§. zz-

Brunclsiippe. 
Brunellerne ^ceres i siine Strimler, de 

sottteS paa Ilden med koldt Vand, et Par Citroner 
afpresses Saften, samt noget heel Kaneel, Citron­
skal kommes deri, det koges tilsammen vel tillukket 
en halv Time. Naar den skal anrettes, kommes 
ung, gammel eller Rinffviin derpaa, samt lidet 
Syltetoi og Sukker eft.r Behag; herved gives 
ligesom ved de forrige Supper, bagt Brod; end­
videre at bemcerke, scerdeles ved Viinsupper, eller 
Sauser, hvortil Viin bruges, at Viinen ikke 
maae kommes deri, forend de anrettes, thi ellers 
taber den ved Kogning sine Krcrfter. 

§> Z4> 
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§. 34-

Sagosuppe. 
Sago-Grynene ere meget genegne til en SlagS 

Muggenhed, hvorfor de, forendde bruges, maae 
toes ve^, forst i koldt og siden i lunket Vand; de 
scettes da paa Ilden med koldt Vand, der rores 
flittig i dem til de begynde at koge, ellers vil de gierne 
falde paa; vsl reen pillede Rosiner, Eaneel og Ci­
tron-Skiver kommes deri, dette kogesen Time vel 
tillukt; naar den anrettes kommes rod Viin, Suk­
ker, Citronfast, samt Syltetei deri, og saaledes 
anrettes den. Viinfupper af Perle- eller Risen­
gryn behandles ligeledes, undtagen at dertil brugeS 
hvide Viine, isteden for rode Vune til Sagosuppe« 

§- Z5-

Havresuppe. 
Havregrynene scettes paaIlden l koldt Vand, 

naar de ere kogte vel ud, sies de igiennem en Haar 
sigte, her i  kommes Rosiner, elle? Corender, nogle 

langlige Skiverffaarne Mandler, Citron 01 Can-el-
det kog 'S tilsammen en Time; ved AnretnMg kom­
mes Viin, Sukker, Citronsaft derpaa, og jaale-
des med bagt Brod serveres. Mangan og afte-
gere denne Slags Havresuppe med Flode, naar 
man ikke bruger Vun, Citronsaft eller Sylteteu 

F 4 
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§. Z6. 

Slaaensuppe.' 

Naar Slaaene har faaet Frost, sg ere ve! 
modne, da ere de forst tienlige til at bruge; denne 
Suppe koges ligesom Svid^e- eller Kirsebcersup-
pe, sow i dette Capitelunder §. zi.og Z2eranfort«. 

§. 37. 

Bcrberißsuppe. 

Berberisser har man tvende Sorter af, nem­
lig med Steene og uden Steene, begge Sorter 
ere meget gode og nyttige, dog har det Slags uden 
Steene bedre og siinere Smag og mere Saft; i 
Henseende til sand Nytte og fordeelagtig Brug i 
Huusholdningen har denne Frugt langt bedre Egen-
Mber end de fleste af vore andre Frugter, ja 
den overgaaer vist de fleste udenlandske; den foræd­
les ved tidlig mild Nattefrost, og voxer best paa 
kolde og fugtige Steder. Det Fortrin denne Frugt 
har, f?em for en Deel af vore andre Frugter, Ml 
nsrmere oplyses, Havde jeg ikke selv siensynliz 
erfaret denne Fxugts Egenskab, samt flere af de un­
der vort Clima voxende Frugters og Iord-Produe-
ters sande Vcerd, vilde j eg ikke saa bestemt udlade mig 
derom; men beklageligt er d.t dog, eftermineTan­
ker, at en Frugt af den væsentligste Nytte, ssm end-

den ringeste Huusmand paa Landet kunde hielpe 
sig 
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sig til Velstand ved, bliver ikke engang tomkt vaa. 
Maaskee man ikke sinder Lyst dertil, fordi man ikke 
kan lobe som til et Kirseboer-eller andet Frugttroee at 
plukke Frugten og strax spise den; saaledes burde man 
vel ikke tcenke om denvindffioelige Landboe-Huus-
moder; dog, jeg vil lade dette staae ved sitVcerdoz 
alene vise, hvortil Berberisen egentlig er nyttig i en 
Huuöholdning. Naar Berberissen er moden og har 
faaet et Par Gange lidt Nattefrost, afplukkes den 
og pilles fra Reberne, hvorefter den moeses »styk­
ker og afpresses, den henlcegges paa ung-gam-
mel eller Rinffviin-Ankere, og tilspundses meget 
losekgen; naar den saaledes har ligget i nogleDage, 
eftersees den ofte, indtil den rommer i Arbeide, 
naar den arbeider gives den lidet mere Luft, og 
naar den nu har udarbeidet sig, aftappes den paa 
Flaffer eller et andet Trcee ve! tilproppet og spundset, 
saaledes henlcegges den. Efter mine Tanker er dette 
den simpleste og mindst bekostelige Maade at bevare 
den paa, og er tillige den best passende for Almuen, 
sårdeles for Landbeboere, som kunde have Lejlighe­
der nok at avle denne cedle Frugt i store Kvantite­
ter og bringe til Kiobstcrderne, hvorved deres Ind­
tægter kunde blive forogede; man kan ogpaalDelld^' 
Maader henkoge den, nemlig med Sukker og 
uden Sukker. 

1, Naar Saften er afpresset, gives den 
et Opkog og skummes vel rcen, hvorefter den 
sraaer og bliver kold og synker, saa at den bli­
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ver klar; paa en Potte Saft tages ^ Puild fiin 
Sukker, dette koges sammen nogle faae Minuter, 
det hensattes i en Porcelains-eller Steenkrukke; 
man lader dot siaae tildcekket omtrcent en 14 Dage 
til z Uger, da den saa begynder at forandre sin Lugt; 
derpaa opkoges den med halvt saa meget Sukker og 
skummes reen; naar den er kold fyldes den paa Fla­
sker og hensattes vel tilproppet. 

2. For at conservcre den uden Sukker, 
tager man rene og indvendige vel torrede Flaffer, 
naar Saften saa er kogt, bleven kold og klar, 
kommes dm paa Flasker og vel proppet i Sand 
henlcegges til videre Brug. For at komme igien 
til Berberissupve: man koger en Havresnppe af 
Havregryn og Vand, den afsies igiennem en 
Sigte, den maae vcere meget tynd,^ Brodboller 
tillaves, som i 1 Capitel sees; allene anmærkes 
den Fortiet, at isteden for ')Eggene med Hviden 
og Blommen, bruges alene Blommen afMggene, 
hvortil udfordres Za 4 ')Eg fiere, naar saa er 
skeet, omrores de med den afpressede Berberissaft 
saameget at de blive som en flydende Meelgrod, 
hvori kominee Sukker efter Behag, ^Eggehviden 
siaa s til en Skum, kommes deri og omrores med 
nogle Haandfulde revet eller stodt Tvebak; der baaes 
i en Tcrrtepande; naar den er bagt, l^icrres den i 
tynde lange Skiver og kommes i T.rrinen, i den 
afuedeHavresuvpe kommesafden pressede Saft, at 
den öliv r rsd, samt Sukker efter Behag; naar dette 
saaledcs er opkogt, kommes det iTerrmen og spises. 

Til 
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Til alk' Arter afGrynsupper, hvori bruges 
Viin, kan man bruge denne Saft isteden for Viin 
og Citron. Til afsiede Grynsupper, som til 
Syge bruges, er denne Saft meget tienlig. -End 
videre til Punsch, iftcden for Citron, til Rodgrod 
isteden for Nibssaft, til rede Sauser, hvorom i 
Z Capitel ffal blive meldet; til Schelee er den meget 
behagelig og giver et kiont Syn; item til Com-
potter afPcrrer, hvorom i Z Capitel bliver handlet» 
Om Sommeren blandet med Vand og Sukker er 
det en behagelig kiolende Drik; at blande den i 
sede Frugt-Marmelader, som hensyltes om Som­
meren, er meget passende; overalt, naar denne 
Saft forscetteS med andet dertil passende, er den 
meget behagelig, samt fordeelagtig. At handle 
her om Melk- eller Ollsupper syucs overflodigt, saa-
som ethvert Huus i saa Tilfalde gierne bruger disse 
Slags, eftersom dem er best bekiendt og Leilig-
heden tillader. 

38. 

Blaabcersuppe. 

Disse Slags Beer er en Art af Mosebcer; 
formedelst deres saftrige Sedhed ere de meget nyt­
tige i en Huusholduing og jpare Su'ker; jeg 
anfore dem nedlyltede, brugelige til ^uppe. 
rene pilles rene, paa hvert Pund tages en Pc-l 
god Viinadike, z Pund Sukker, saaledes koges 
. - de 
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de et Par Minuter ftcerkt, hvorefter de fyldes i 
Krukker, og hensattes, samt tilsmeltes. De 
holde sig lcenge, og, da denne Frugt i og for sig 
selv er villig til at vore, og ikke bekostelig at sylte, 
kan man gierne betime sig af den i alle Slags Gryn-
og Havresupper; med en Tilsius asBerberisse- eller 
Citronsaft, bliver det alletider en god Suppe. 
Z?B. Halv Berberis- og halv Blaabcrrsaft 

' i et Glas Viin eller Vand er om Sommeren meget 
ladMnde. 

Hybensuppe. 
Naar tsrrede Hyben ere vel toede, kommes efter 

Proportion Vand paa dem, og et Stykke Franff-
eller Hvedebrsd; dette koges en god halv Time, 
hvorefter det rives vel igiennem en Sigte eller Haar-
dug, at det bliver jevn, det scrttes atter paa Ilden 
med reenpillede Rosiner, et Stykke heelt Kaneel, 
en Citrons Saft og Skal, lidet Sukker, dette koges 
^ Time; ferend den anrettes kommes Rodviin deri, 
og smages efter Sodhed med videre, saaledes serve­
res den med bagt Brsd til. 

§. 40. 

Hyllebarsuppe. 
Den koges paa samme Maade, undtagenat 

man lader nogle Skeefulde af de kogte Bcrr blive hele 
deri, og ifteden for Redviin bruges Franffviin. 

3. Capi-
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OmSauser og deres Til lavning. 

§. i. 

Ostcrssaus. 
Fiskeosters opstikkes over en Tallcerken, at Saf­

ten ikke spildes, saasom Saften er Essentzen afAster^-
sen, herpaa kommes et Glas gammel- ellerRinskviin, 
dem gives et Opkog paa Ilden, at de blive stive, San­
sen hoeldes i en Spolkomme, saa at den synker. 
Stingget afpilles fra Astersene, hvorefter de toes 
rene i Vand, «n tillaves en Citronsaus, saaledes: 
tre æggeblommer kommes i en Casserolle, Potte eller 
hvad man har, de udtvceres med en Skeefuld koldt 
Vand, heri kommes sammenceltet Meel og Smor, 
alt efter Proportion, som man behover. Skallen 
af en Citron, samt Saften af samme, to Laurbær­
blade og et heel Log, lidet Salt og et Stykke friff 
Smsr, heri kommes Astersene, naar de ere vel 
toede, tillige med den Saus, hvori de ere afkogte, 
samme sies igiennem en Sigte paa Sansen, ffulde 
deraf ikke kunne blive nok, anfyldes den med lidet 
Bouillon, Skye, eller Vand, herncest sattes den 
paa Ilden, den rores saalcenge til den begynder at 
koae, da den saa stra.r fratages, prsves om den 

ffulde 
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ffnlde fattes Salt eller Surt, og saaledes bruges 
den til det, den er bestemt» 

Musling- eller SkialDsaus. 
Muslingerne toes og pilles rene, de koges 

som bckiendt med lidet Vand og lidet Salt, de 
optages og Skicrg og Tunge pilles af dem, hvor­
efter de:oes; en Citronsaus tillav.'S somvcd HsterS-
S msen er berort, dcnne anfyldcs med Vandet, 
hvori Muslinger» ' ere kogte, h^ri kommes de bele 
Muslinger med noget stedt Peber, og vel funrt 
tillavet afrores den paa Ilden, da den saakdes er 
brugelig. 

§- A-

Krebsesaus. 

Krebsene toes, koges, udpilles, ligesom 
ved Krebsesuppe er viist, Skallen stedes, scetteS 
paa Ilden og steges med lidet Smor, frastes igien-
nem en Sigte, atter scetteS disse stegte Skaller 
paa Ilden, hvorpaa kommes neget Bouillon, et 
Par i Skiver ffaarne Persillerodder, samt Sille-
rie og Rodog, dette koges ^ Time, sies igien-
nem en Sigte, scetteS paa Ilden med lidet jammencel-
tet Meel og Smor, Krebsesvansene fficrresi lange 
Strimler, kort forend der anrettes, kommes de 

i Sau-

X 
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i Sausen, da den saa legeres med et Par HEgge-
blommer udtværet i sod Flede, Krebssmorret oz 
lidet andet frisk Smor. Naar den saaledeö er 
asiegeret, smages den efter Salt og videre, da den 
bruges til det, den er bestemt. 

§. 4-

Hvid Agurkesaus. 
Naar Agurkerne ere neppe halv voxne, 

skralles de og fficeres i langagtige Stykker, de 
bestroes med lidet Salt, en halv Tin>e derefter 
aftorresde med et Klcrde, kommes i en Kasserolle 
med lidet Bonillon, Skye, ekler anden Suppe, 
hvad Huset formaaer, et Par hele Log, Laurbær­
blade, ftodt Peber, lidet samm naltet Meel og 
Smor, de koges tilde ere msre? kort forend den 
brnges til hvad den er besi nn, aßegcres den med 
et Par Mggeblomm r, Flode og et Stykke Smsr 
og Salt. Om bruun Agurkesaus Ml bedre hen 
i Bogen ved Kiedrcmerne blive berort. 

§.5. 

Skampionsaus» 
Naar friste Skampioner ere giorte rene vg 

ffaarne i Skiver, koges de m d tcdet Suppe eller 
Skye, noale Skiv- r Log ell.r en god Haandfuld 
smaae hele Charlotte?, Laurbærblade, heel Pebet, 

Citron« 
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Citronsaft og Salt, lidet Skampionfola, og lidet 
af Haveextract (hvorom i i Capitel) > med lidet 
Meel og Smor jevnes den, og saaledes, naar den 
er kogt nok, bruges til hvad Slags Kiod bestemt er. 

§. 6. 

Kaperssaus. 

I lidet brunt Sme? steges en god Haand-
fuld i fiine Skiver Marne Charlotter med lidet 
Me?l, saameget at Sausen kan blive jevn deraf, 
herpaa kommes noget bruun Suppe, i Mangel 
derafVand, et Par Skeefulde Kapers, Laurbcer-
blade, Citronskal og Saft, lidet Haveextract, 
Soia og Salt, den koges lidet, saa at Logene blive 
msre og til den er jevn nok. Anmærkes: en tyk 
Saus er alletidcr ubehagelig, en al for tynd Saus 
er endnu slettere; thi den beste og stærkeste Sans, 
naar den er for tynd, smager alletider flap, altjaa 
er Middelvejen den beste, hvem der kan treffe den» 

§. 7-

Bruun Agm'kesaus af As?a. 
Denne Slags Saus tillaves ligesom de» 

NYS anforte Kaperssaus, undtagen, at Asien blivec 
sVaaren i fiine Strimler og meget lidet kogt, da de 
ellers blive matte i Smagen; i denne Saus kom­
mes en Skeesuld malet Sennop. 
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§. 8-

Olivensaus. 
Oliverne Mcelles tc?t ved Stenene, og ellers 

behandles Sansen ligesom Kaperssausen, dog kan 
denne ikke laves uden Skye, eller bruun Suppe. 

§. 9. 

Bruun Lsgsaus. 

En heel Deel Rsdlog fficeres i Skiver, de 
steges lysebrune i Smor, hvorpaa kommes saa 
meget Meel, at Sausen deraf kan blive jevn, 
herpaa kommes en god bruun Skye, lidet Soia, 
Laurbærblade, CitronMl og Saft, lidet Salt, 
hvormed den koges tilLegene.ere more, og saaledes 
bruges den. Ligesaadan tillaves dm af hele 
Charlotter. 

§. 10. 

Hvid Charlotte- eller Logsaus. 
Charlotterne pilles og blive hele, bruges 

Leg, da maae defficereS i Skiver, herpaa kom­
mes Bouillon, eller Suppe, med et Par Laur-
bcerblade, Salt og lidet stodl Muffatblomme lidet 
Meel og Smor, naar den er vel kogt, legeres 
den med et Par æggeblommer, Flode og lidet 
Smsr, kort forend den anrettes, og er da fa-rdig. 

G §. 11. 
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§. ii. 

Sennepsaus. 

Af vores egcn avlede Sennep kommes nogle 
Skeerfulde i en Kasserolle med lidet Meel og vel 
Smer, et heelt Log, et Par Laurbærblade og 
Vand, den scettes paa Ilden og reres til den koger, 
da den saa er brugelig. 

§. 12. 

En kold Saus til kolde Ritter. 

Noget vel fiint bakket Leg, Persille og revet 
CitronMl, Viincrdike, lidet Vand, stedt Peber, 
lidet Bomolie, et Par Skeerfu!de Sennep, noget 
fiint hakket Karse og lidet Sukker, dette blandes 
og rsres vel sammen, den bruges til kold Steeg, 
henkogte og stegte Aal, Kiodroullader, Presse og 
anden Sylte, kogte Hummer, isters. Lax, og des­
lige. Til varm Gaasesteeg er den meget god. 

- §. IZ-

Brune Sanser mcd Mandler og Rosiner. 

I noget brnnt Smer steges Hvedemeel, a! 
det bliver meget brunt, har man Berberis-Saft, 
er den herlig, i manglende Fald bruges Viin«dike, 
eller Citronsaft og Skal, et Stykke Caneel, Ro­

siner, lidetrsdViin, i Strimler Marn.-Mandler, 
som i Forveien ere styltede, noget Sukker, et 

heelt 
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heeltLsg, et Par Laurbærblade, noget Vand, dette 
koges til deler nok, har man Brambcersaft, erdet 
meget got, Ven smages da, nogle faae Minuter for­
end den ffal bruges, kommes noget stodt Carde-
momme og Nelliker deri, og opkoges, da den saa 
er fcerdig til sit bestemte Brug. 

§.14. 

Sans afalle Slags Sylteteier. 
Syltetoiet kommes i en Kasserolle med noget 

siodt Tvebak, Viin, Vand og Citronsaft, samt 
lidet Smer, det opkoges og reres vel, at den bliver 
jevn, saa er den fcerdig. 

Citronsaus. 
Tre æggeblommer udtvcereS i en Kasserolle 

" med lidet Vand, heri kommes et Par hele smaae 
Log, et Par Laurbærblade, lidet MuMt, et 

Stykke sammenaltet Meel og Smor, Skallen og 

Saften af et Par Citroner, noget mere Vand, og 

et got Stykke frisk Smor, dette Mtetz paa Ilden 
og rores bestandig til det begynder at toge, saals-
des er den brugelig. 

G s §.16^ 
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16. 

Hvid Saus, som bruges tit Havesager. 

Et Stykke Meel og Smsr, samt et andet 
Stykke Smor uden Meel kommas i en Kasserolle, 
med et Par hele Log, lidet stodt MuMtblomme, 
ct Par Laurbærblade, noget Bouillon eller Vand, 
dette afrores faaledes paa Ilden ligesom Citron 
Sauftn, saa er den fc?rdig. 

> §. 17. 

Pcrsillesans. 

Med sim hakket Persille laves denne ligesom 
deu forrige. 

§. ^8. 

Hvid Silleriesaus. 
Naar Silleri?n er giort reen og haaren i 

Skiver, koges den i god Suppe med Meel og 
Smor, uden Leg og Laurbcerblade, forend den 
anrettes aflegeres den, som meldt. Af Persille-og 
Pastinakrodder, er Behandlingen den samme, item 
af Guulerodder; har man ikke Suppe, bruges 
Vand. 

§. i?. 

Hvid Ausioftsaus. 
Ansioserne, NB. de spanffe, toes, hak­

kes meget sine og kommes i en Citronsaus, forend 
den 
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den afrores, ligesaadan er det med en hvid Ka-
perssaus. 

§. 2O. 

Reie-»gAspargcssaus. 
R sierne pilles rene, Aspargeserne fficereS, 

toesog koges iVand og Salt more, de h«ldes paa 
et Dm-ksiag, i noget Flode kommes lidet Smor og 
Meel, ftodt Muffarblomme, og noget fiint hakket 
Persille, saaledes afrores dette paa Ilden, naar 
det har kogt noget og denne Sans er bleven skikkelig 
jevn, kommes Reierne, Aspargeserne og lldet ^>alt 
deri, dette opkoges og saaledes anrettes» 

§. 21. 

Reie- og Artesans. 
?Naar 'Mrternc ere pillede, koges de i lidet 

Vand og Salt med lidet Smer, Sansen paadem 
koges kortben, da den maae blive paa dem; af­
pillede Reier, lidet hakket Persille og simr stedt 
Peber, samt et stykke sammenceltetMee! og ^mor 
kommes deri med lidet Salt, dette afrereS paa 
Ilden til det har kogt noget, hvorefter der aflege­
res med æggeblommer, Flode og Smor. 

.  G  A  § 2 2 -
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§. 22. 

Krebs- og Aspargessaus. 
Krebsene kogesudpilles, Svandsene 

resi Strimler, af Skallene laves Krebssmer, 
som ved Krebssuppe er viist, AspargesemebrcekkeS, 
Zoes og koges, naar de ere afsiede tillaves som i 
2i H. ved Neiesaus er meldt, kort forend det an­
rettes legeres den med Mggeblomme, Flsde og 
Krebsjmor, istedet for andet Smer«. 

Krebs og IL'rter. 
Med Mrterne er Behandlingen ligesom i 

21 §. sees, med Legeringen og med Krebsene som i 
22 §. sees. 

§. 24. 

Hybensaus. 
Terrede Hyben toes, koges i lidet Vand, 

herpaa kommes lidet stodt.Tvebak, Sukker, Citron-
Saft og Skal, et Glas Rodviin, dog bedre om 
det var et Glas Berberissaft, naar dette saaledes 
er kogt sammen, og Sausen er jevn og smagende, 
bruges den til sin Bestemmelse. 

§. 25. 

Kirsebcersaus. 
Naar Kirsebcerrcne ere toede, stedes de 

balve i en Morter, de ftettes saa paa Ilden med 
lidet 
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lid-t Vand. vgetS'YkkeFranffbred, dette koge« 
en halv Time, og rives igiennem en Sigt?, at Tav­
sen bliver j-vn tyk; i Forv-ien ere de hele kogte i 
lidetVand, nu kommes begge De c sammen, hvor, 
kommes lidet Smer, enCitronM, Sukker o, 
el Stykke Kaneel, ogSylcetei, saaledeS koges vel 
lidet og saa bruges den.. 

Vand, herpaa kommes lidet Meel og Smer, et 
Stykke Kaneel, Citronffal og Saft, Sukker, Udet 
Salt, ^ Pot gammel Viin, ^ Pot Vand, dctte 
afrores paa Ilden ligesom en Citronsaus, jaaat den 
ikke koger rigtig, og da er den fcerdig. 

§. 27. 

' Fleffesaus til Salat. 
> Et Stykke fedt Fleff fficereS i Tcerninger, 

§. -6. 

Viiiisans. 
6 - 8  W g g - b l o m m e r  u d t v K r e S ^ n e d  l i d e t  

i-S, at det bliver lyscbrunnt, dette heelde« 
Durkflag at F-dtet bliver ftarendt, 2 a z 

kommes derpaa. med Vand, ^»^e og Pudder-
Sukker, dette afreres paa Ilden, Ug^o 
Citronsaus, at den bliver jevn, den smages 

G 4 
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ben ikke er for suur, saaledes anrettes den over 
Salaten; den maae ncesten vcere kold ferelw den 
kommes paa salaten, det siegte Felsk siroes oven 
paa Salaten. 

§. 2F. 

En anden Fleste-Saus til Salat. ' ' 

Naar smaa Terninger Flesik ere siegte og 
Fedtet runden fra, bruger man det smeltede Fedt 
ligesom Olie tillavet med')Edike og Sukker, det 
kommes paa Salatm og det siegte Alesk siroeK 
over den og saaledes spises. 

§. 29. 

Peberrod-Saus. 

Saa simpel og almindelig Peberrod er, saa 
let er den ved Kogningen fordarvet, hvorfor vel 
maae anmcerkes: naar den er Drabet, toet og 
revet, samt siin hakket, maae den sira.r paa Ilden 
med lidet Bouillon eller Vand, lidet Salt, siodt 
Tvebak og et Stykke Smor, nogle Korender. 
Dcn afreres paa Ilden til dm netop har faaet et 
Opkog, da den saa tildækkes og henscrtt.'s indtil 
den sißal bruges; koges den lcrnge, saa taber den 
sin Kraft; Peberroden har adDllige Egenskaber, 
hvorom lomgere hen i Bogen skal blive meldet. 

4. Capi-
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Om K iod -Ra? t t e rneö  T i l l a vn ing .  

§. i. 

Panneret eller banderet Orebryst, eller 
andet Kiod. 

-

Naar et Oxebryst, eller et andet Stykke af 
Oxe, Kalve, Lam, Hsns, eller hvad det end er, forst 
er kogt i en Suppe mor, panneres eller danderes 
det, som anvist er i i Capitel; af de under g Capi­
tel anferte Sauser kan man betiene sig af de best pas­
sende, som kommer an paaKiodetS Bonitet, Art og 
Smag; man kunde vel sige, at de ret passende 
Sauser burde vcrre anforte til hver Art Kiod, som 
Vel kan vnre rigtig nok, men da hver Hnnsmodec 
bor raffinere sit Fag, og, at udfore enhver Rcrt kogt 
Kiod med sin Saus, vilde unodvendig forege 
Bogens Storrelse og Priis har jeg ikke villet befatte 
mig dermed., 

Boeufsteeg. 
Naar Oxekiodet er fedet paa Grces, og saa 

lcrnge Grusgangen varer, da er det besi i sin Smag 
Og saftigst; tU denne SlagsBoeufsieeg tager man 

G 5 gierne 
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gierne Kamstykket, det Stykke Kiod, som sidder 
langs med Ryg- og Kambenet afffisres i et heelt 
Stykke, hvorester detMceres i Finger tykke Skiver, 
det bankes lidet og kirres lidt med Hakkekniven, det 
bestrseS med lidet Salt, noget derefter dyppes det 
i smeltet Smor, bestrseS stcrrkt med stsdt Peber og 
siin hakkede Charlotter, eller Log, det steges saa 
paa en Rist paa sto-rk Kulild, vel at bemcerke, at 
det steges bruunt, men dog meget hastig, saaledes 
at det kun er halv stegt indvendig; i Forvejen har 
wan en Deel stin hakkede Log, lidet stsdt Ingefcrr 
og Allehaande, et Stykke'koldtSmor, lidetSoia 
og Citronsaft paa et dybt Tin- ellerKaaberfad, sat 
paa et Fyrfad, efter haanden som Kiodet er stegt, 
kommes det derpaa og tildcrkkes med et andet Fad, 
det koges derpia neppe et Q.varteer^ saa er det fcer-
digt. NB. Den under i Capitel anfsrte Have-
Ertract kan og vcere meqet passende hertil; end vi­
dere er revet Peberrod meget velsmagende i denne 
Saus, naar den koges deri paa Fadet; naar disse 
tvende Slags Ml bruges, da maae man menagere 
Kryderierne og ikke bruge for meget deraf. 

§. 3» 

Boens a la mode. 
Gierne bruges Inderlaaret afOrekisd til dette. 

I Mangel deraf tagcs et andet Stykke ffiartKisd, 
dette Stykke Kiod bankes noget, hvoraf det bliver 

mert, 
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mert og kort; en Finger lange og tykke Stykker 
Fle^ dyppes vel i Salt, stedt Allehaande, Inge-
scer, fiin hakkede Leg og Merian, med en lang 
spids Kniv stikkes Huller igiennem Kiodet, hvori 
dette vel dyppede Fleff scettes, i en Steen Gryde 
kommes Kiedet meden halv Pot Vand, Viincedike, 
Salt, et Par Stykker heeltIngefcer, Laurbærblade, 
det dcekkes og tilklines vel, saaledes scertes det paa 
Ilden, naar det begynder at koge, fratages det, 
og scettes paa jevn Kulild, at det netop kan koge5 
naar en z Timer er gaaet, efterseer man, om det er 
mort, da man saa scetter det paa stärkere Ild at 
Sausen bliver saa kort, at det vil begynde at steges 
og blive bruunt, naar saa er1?eet, kommer man 
lidet Vand, Citronsaft, Soia, eller Asta dertil, 
eller hvad man best finder Behag i, dette opkoges 
med lidet stedt Tvebak og saaledes serveres. 

§. 4-

Bankekied at lave. 
Hertil tages skicen Oxekied, det skiceres i 

Skiver en Finger tykke, det bankes og kirreS^med 
enHakkekniv, hvorefter det bestrseö med lidet^alt, 
stedt Allehaande, lidet hakket Merian; naar det 
saaledes har staaet en halv Time, dyppes det vel i 
Hvedemeel, det steges i bruunt ^mer til det er vel 
bruunt, hvorefter det tages op af^msrret og kom­
mes i en Kasserolle eller Pande, i dette tilbage 

blevne 
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blevne brune Smor kommes saameget Vand, som 
man kan beHove til Kisdet, det koges lidet, Hvor­
efter det sies igiennem en Sigte paa Kiodct, her-
paa kommes et lidet Stykke mavert Skinke-Flesk, 
skaarne Leg, nogle Laurbærblade, det koges vel 
tildækket til det er msrt, saa tager man enten Citron­
saft og Skal, eller Viincedike, noget af Have-
Extracten, om man har den, lidet Soia, Agurker 
ell.'r Agurkasia, og kan da den tilbageblevne Wdike 
meget gierne bruges isteden for Citron; forend delt 
anrettes, smages den efter Salt og videre, ogsaal^ 
des serveres^ 

§. 5» 

Oxekiod med brunHviidkaal eller Safoikaal, 
item Botfeldfferoer, Persillerodder, Selle­
rie^ store gronne Agurker, hele Charlotter, 

hele smaae Rodlog og deslige. 

Et Stykke Oxekiod, hvad Stykke det ogsaa 
er, Ment Kiodet af Bagsierdingen er besttienlig 
dertil, scettes paa Ilden saaledes: man bruner 
noget Smor, kommer Kiodet deri og steger det til 
der er vel bruunt paa alle Sider, herpaa kommes 
saa en Pal eller halv Pot Vand, lidet Salt, det 
tildækkes og flyttes hen paa Kulild, at det kan langsom 
' koge, naar det er mesten msrt, har man skaaret 

Kaalen eller Roderne i smaae Stykker, og saale­
des kommes den i Sausen paa dette stegte Kisd, 

med 
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med lidet sisdt Peber, et lidet Stykke mavert Flesk, 
og et Par Laurbærblade, det koges til det er inert, 
hvorefter Kiodct optages og Sausen jevn-s med 
lidet sammenaltet Mee! og Smsr, Sans.n henko­
ges, at Kaalen ikke beholder alt for meget Sans, 
da den saaledes serveres paa Kiedet; ligesaadant er 
Forholdet eller Behandlingen med Botfeldskeroer, 
Sellerie- eller Persilleredder; vil man have paa 
denne Saus store gronne Agurker, da er allene 
ForMellen denne, at Agurkerne skralles og sskice-
res i Lcengden i 4 Parter, Kiernerne tages t'm 
dem, de drysses med Salt, en halv Time der­
efter torres og viffeS de med etKlcede, naar Kisdet 
er ncesten mort, kommes de i Sausen med noget 
Citronsaft og Skal, lidctSoia, lidet Jevning, 
naar det saaledes er kogt msrt, anrettes det; med 
Charlotter eller hele Log, da piller man nogle 
Haandfulde, og kommer dem i Sausen med Citron-
Saft og Soia, naar de ere mere, jevnes d^nne 
Saus lidet, ligesom de forrige. For at spare 
paa Bogens Bekostning og Vidtleftighed maae jeg 
herved alene anmcerke, at man paa samme Maade 
tillaver Bede- og Lammelaar, samt )Cnder og Gices. 

§. 6. 
Karbonade af Ore-, Kalve-, Bede- eller 

Lammekwd. 
Til Karbonade bruges alletider Kamstykket 

af hvad Slags Kisd det end er, vel at bemc-rke, 
, - ^ naar 
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naar man vil bruge Oxekiod, maae man v«re forvisset 
om, at det er meget ungt Kiod , thi ellers kan dette 
Slags Kiod paa en Rift ikke blive saa mortog saftig 
som det bor at vcere; ved et Kamsiykke bor egent-
ligen vcrre 9 Ribber, som en god Finger lange, naar 
Rygbeenet er frahugget, ^crres dette Kamstykke 
i 9 Stykker, hvert Stykke med sit Ribbeen, paa den 
fiade Side bankes og kirres de, dog ikke formeget, 
at de ikke blive for tynde og ved Stegningen tabe 
deres Saft; naar de ere bankede og keirrede be-
stroes de med lidct Salt, lidet Peber, en halv 
Time derefter dyppes de i smeltet Smor og bestroes 
med stodt Tvebak eller revet Hvedebrod, som i For-
veien er meleret med fiin hakket Persille og lidet Pe­
ber, saaledes steges de paa en Rift med hastig Kul­
ild , oste maae de under Stegningen dryppes med 
smeltet Smor, naar de ere stegte nok, serveres de 
med bruun Saus, hvorom Anviisning haves i zdie 
Capitel, hvor og er anfort under en kold Saus 
meget, som passer hertil. 

§. 7- .. 
Sprengt Ore-, Lamme-eller Beedekwd, samt 
Mider eller Gices med hvid eller Safoikaal 

item med Botfeldfferoer. 
Egentlige« ere disse anforte Kiodarter best 

imod Efteraaret, da Kiodet til den Tid forst har sin 
rette Smag og Iedme; denne Satning sinder ogsaa 

Sted 
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Sted ved Kaalarter, samt Botfeldskcroeroz videre; 
Kiodet, man vil bruge, saltes efter sin Storrelse om­
trent 24 a z6 Timer, hvorefter det scettes paa 
Ilden med Vand, noget heelt Peber, etParLaubcer-
blade og et Par heele Log; naar det er neppe halv 
mort, kommes Kaalen ffaaren i 4'Stykk^r berpaa; 
erdetBolfeldjVeroer,man bruger, da kommes de hele 
derpaa, dette koges mort, dog saaledes at Sausen 
bliver kort, Kiodet tages op, med lidet sammen-
altet Meel og Smor jevncS Sausen og saaledes 
anrettes den, uden at bruge mere Smer eller Flode 
dertil; saaledes vil man erfare, at Naturen afKaa-
len, Roerne, samt Kiodet, viser sig i Smagen; 
vel har jeg anmerket den Tid jeg offentlig bevcertede, 
at denne TillavningS-Maade er ikke hos en Deel af 
Publicum ret meget yndet; Grunden hertil er, al 
man for en stor Deel er vant til at stuve dem med 
Flode og Smer, samt at de moeses i Stykker oz 
saaledes spises; jeg forkaster ikke denne af en Deel 
saa meget yndede Maade, naar den bliver brugt 
som et Hielpemiddeltil KaalcnS Forbedring, nem­
lig til den tidlige Kaal, der endnu ikke form.-delst 
varmt Veir har forladt sin grceSagtige og ubehagelige 
Smag, men i Henseende til det Vcejeutlige og Na­
turlige har den forste Behandling Overvagten; end 
videre er denne Tillavning uden Flode mere Sparsom­
melig, og, om noget levnes, er den anden Dagen atter 
brugelig, hvorimod den med Flode tillavede Kaal bli­
ver syrlig; end videre anm«rkes for store Huushold-



112 4 CapLtel 

tinger ved de Dage, da man koge? grensaltet Kiod, 
Fle^, "ZEnder, Pels', GioeS eller hvad det end er, 
at man glemmer af Suppen med si: Fedt paa, for at 
bruge den, naar man koger Kaalrabi, eller gren 
Langkaal, og videre, da man derved besparer det 
halve Smor; tillige maaeiegher giere den Anmærk­
ning om Kartofler, Pastinak og Grc?skar, naar en 
afansorte Slags ffal bruges til ferffKied eller Fi^?e-
arter, og man da kan have noget af den anferte 
Suppe at stuve det med, oplives disse Slags 
Producter mcget derved» 

§. 8. 
Oxestecg stcgt i Gryde. 

Uncegteligen spares meget Ildebrand ved at 
stege i Gryder, disse Slags Stege kan ogsaa blive 
meget gode, naar de med Varsomhed behandles, 
nemlig, naar man tager et Stykke Laarkiod enten 
afOxe-, Kalve- eller Lammekied, i Gryden bru­
nes et Stykke Smor, hvori Kiedet steges brunt 
paa alle Sider, naar jaa erffeet, kommes et Glas 
Vand paa Kiedet og lidet Salt, et Par ffaarne 
Log, det sirttes paa jevn Kulild, og holdes vel 
tildcekket, at det kan saa sagte koge, det vendes lidet, 
ved den jevne Stegning givet Kiedet et Slags jaftiz 
Styrke fra sig, som gier Sausen velsmagende, naae 
Kodet er stegt nok, anrettes det med samme Sans, 
stulde ved Uforsigtighed Sausen steges fra, da maae 

man 



Om Kwdratter:c. HZ 

wan i Tide forbedre det med lidet Vand, ellers 
bliver det branket. 

§. ?> 
Suursteeg af Oxckisd. 

Det fedeste og bedste afOxekiod erbest tienlig 
til slige Stege, det steges forst bruunt i lidet Smer, 
hvorpaa man kommer saa meget Vand og Wdike paa, 
at det bedcrkker Kiodet, herpaa kommes heel Peber, 
Laurbcerblade, et Par Stykker heel Ingefcrr, lidet 
Salt, men ingen Leg; naar Kiedet saaledes er 
kogt mort henscettes det i sin egen Saus indtil det 
skal bruges; naar det kun vel tilsmeltes og tilbindes, 
kan det saaledes holde sig lange, naar det da skat 
bruges, optages Kiodet og steges i bruunt Smor 
med nogle i Skiver Marne Log, herpaa kommes 
lider af den sure Suppe; naar det er rigtig igien« 
nem stegt, anrettes det med sin Saus. 

Kold Orekiod med kold Saus. 
5)m Sommeren er denne Rcet meget passende; 

et Bryst eller andet godt fedt Stykke Oxe- eller 
Kalvekiod, naar man forst har kogt en Suppe der-
paa, og Kiodet er blevm koldt, skifres det i Ski­
ver og lcegges paa et Fad, en kold Saus tillaves, 
hvorom i Z Cap. gives Anviisning, denne Saus 

H hsldes 
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5celdeS over Kiodet noget forend det st^al spises sov 
at trcekke ind i Kiedet og saaledes serveres det. 
Hovev-Kied er og meget tienligt til denne Rcet. 

§. 

Stegt Hovedkiod med Wler. 
Naar man har ved Efteraars Tide? indflag-

tet, og man har kogt Hoved, Kallun og videre, 
hvorom Z Cavitel i Huusmoderen oplyser Behand­
lingen, fratages Hovederne, Kiedet fratages 
Bmcne,^det henloegges i Lage ligesom Sviine-
Sylte, nemlig m.d noget ')Ldike og Salt-Lage 
hensattes det i Krukker, naar det stal bruges, 
skicereS det i tynde Skiver og udvandes en Time, 
imidlertid fficeres '^Lbler, som ere ffrcellede i fire 
Stykker, Kiedet optages qg man lader Vandet 
frarinde, at det bliver tort, det steges i bruunt Smsr 
twige med 2Lblcrne med lidet Sukker oz saaledes 

spises. 

§. 12. 

Stegt Kallun med kold Saus. 
Af hensaltet Oxe-Kallun udbledes saame-

get, som beheves, hvorefter man torrer det med 
et Klsde meget tort, det pannereS saaledes, som 
i Capite! i Forberedelsens Regler viser, hvorncest 
det steges med bruunt Smer, .at det bliver lyse-

bruunt 
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bruunt, hertil gives en kold Saus, som det Z Capitel 
her i Kogebogen viser. NB. Istedet for den kolde 
Sans gives og gierne en Mblegred til denne Rcet, 
de evrige Dele af Kallunet, saasom Nyrerne, 
Gummerne, Neyen, Muulen og videre, Leveren 
og Lungen undtagen, laves folgende Reet af. 

§ .  i Z -

Fine Finker af Ore-Indvolde. 
De oven anferte Dele, nemlig: Muule, 

Gummer og videre, tages op af^cutet, koges noget, 
at de ere vel more og ftrsse, Federne behandles 
ligesaa, hvorefter det forste bliver Maren i siine 
lange Strimler, noget Smor brunes, hvori ste­
ges en Haandfuld Meel til det er bruunt, herpaa 
kommes noget Skye, Bouillon eller'oand, det 
udrereS vel, herpaa kommes sune i^ aarne 
ler, en Haandfuld rene pillede og toede Corender, 
^ a 4 Laurbeerblade, nogle hele Nell'.ker, lidet 
stedt Allehaande, et Par hele Leg, lidet Salt, 
noqle Skiver Citron og cn Deel Viinced;te; at det 
bliver lidt for suurt kan ikke ff'ade, ferend det an­
rettes kan det forsedes med Sukker eller Sylte-
toi Federne blive pannerede ligejom en Karbo­
nade og stegt paa Risten, de kan paneres med 
TEg, Bred og Meel og saaledeS stege dem i Smer. 
Naar det oven anferte er kogt og pavelig jevnet, 
anrettes det og Federne garneres omkring. As 

H 2 Svin-., 
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Svine-, Kalve-og Lamme-Indvolde kan Tillavnin­
gen ffce paa samme Maade. 

§. 14. 

Ordinatre Finker. 

Lever, Lungeflagct og Hiertet af Oxsr, 
Kalve ellerSvun, samt Oxehoved-Kied, naar 
dette cr kogt mort, kan hensaltes, men ogsaa 
bruges fersk, og behandles saaledeS: det jliceres i 
Tcerningcr, kommes i en Gryde, herpaa kommes 
TEdike, Laurbærblade, siodt Peber, lidet Inge-
fcer, lidet Pudersukker, nogle siine Marne Log, 
fiin hakket Timian , lidet Merian, lidet udtvceret 
Hvedemeel, Vand og Salt, dette koges til det 
bliver jevnt, nu tager man gronne eller tsrrede 
^Ebler Marne i 4 Stykker og komme derpaa, d«? 
koges lidet, da Finkerne blive des mere velsmagende. 

§. 15. 

Presse-Sylte afOz'ehoved» 
Hertil tages gierne Oxehovedet af en ung 

feed Qvie eller Oxe, naar Hovedet er kogt, ssice-
res Kiedet gierne i Finger tykke lange Strimler 
eller iTcerniuger, nogle Haandsulde Marne Mand­
ler, stedt Peber, Ingefcer, Salt, Kummen, 
siint hakket Merian, og Rodlog, alt dette, item 

. nogk' Stykker Rsdebeder, kommes i en Kasserolle, 
en 

/ 
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en god halv Potte swrk Bouillon eller Suppe, 
hvori er kogt noget Sellerie og Perssllercdder, 
samt Pun-e, dette tilsammen sattes paa Ilden 
og rores alle Tider tildeter ncesten henkogt, at 
det saa godt som ingen Scn?S beholder, det kom­
mes da i et reent vaadt Kloede og bindes for, saa-
ledes lceggeS det under en Presse, nasr det e? koldt, 
henlKggeS det iLage, ligesom Sylte, og spises paa 
samme Maade. Af Svine-Hoveder er Behand­
lingen og Tillavningen den samme. 

§. 16-

Kallun-Polse af Ore-eller Svine-Kallun. 
Naar Kallunet er vel reent og hvidt sruret, 

sMres det i store fiirkant^de Stykker, herpaa stry­
ges overalt en halv Finger tyk Farce, af den Sort 
Farce, som i Forberedelsens 1 Capit.l gives Anviis-
ving om, de rulles t«t sammen og syes for, derefter, 
kommes de i en Kasserolle med noget Vand, lidet 
TEdike, Salt, heel Peber, Laurbærblade, og 
koges mort, naar de eremore hensattes de »samme 
Suppe og tilsmeltes, naar de ere kolde. Naar 
man vil bruge dem, DcrreS de i halv Finger tykke 
Skiver, panneres med ^Eg, Meel og B^ed, 
hvorefter de steges i bruuut Smor og jacueds med 
'Mblegrod serveres. 

H z §- -7-
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Rullepslse afOre-Kalve- eller Lammekied. 

Slagene vel store afMarne bruges hertil. 
Man udbreder dem paa et Bord, paa de Stider, 
hvor de ere formeget fede, skiceres Fedtet i tynde Ski­
ver af og lcrgges paa de mavre Steder, de öestroes 

med Salt, Ingcfcer, Peber, Kummen, nogle 
siotte Enebcer, Timian, lidet Merrian, meget 
lidet stsdt Salptter, saaledes oprulles diffe meget 
fast og tcet, de syes vel tcct sammen , hvorefter de 
nedsaltes i en Tsnde, naar de ffal bruges udvan­
des og koges de more, hvorefter de lc?ggcs varme 
under Presse til de ere lolde. 

§. 18. 

Kisdpolse af Orekied. 

Ved Slagtertiden, scerdeleS paa Landet, er 
det nyttigt at nedsalte Tarme, saasom de ikke alleti­
der paa Landet ere at faae. Det l'kicerefte Kiod af 
Bagfjerdingen, nemlig Inderlaaret er best og for­
delagtigst hertil, det ffrabes reent for Senerne, 
det hakk-s fiint, til et Pund reent hakk.t Kiod tages 
^ Pund Nyretcrlle, dette pilles og hakkes fiint, 
derncest sigtes det igiennem et Durksiag, som ikke er 
alt for fiint, det, som falder igiennem Durksiaget, 
kommes i det hakkede Kied Dg atter hakkes lidet, 
hvorefter det stedes i en stor Morter meget fiint, 

vel 
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«el at b-ni-erke, jo finere det sted-S, jo bedr- holder 
d-l sin Saft, det optages i en Bakke, hvor, man 
fi,a alter Rch-n af Tcellen; afSenerne har man, 
«orveien kog, en kort Suppe med lid-t Sellen-, 
Porre- °q Persille - Redder. Naar drnne pupp­
er assict °q ncchen kold, kommes ester Proportion 
deraf paa Ki.det, som vel --!--S sammen med l.det 
Satt, siodt Peber, Allehaande, meget lidet stoet 
Salpeter, ^weget vel veengiorte Tarme indstop-
»es dette fast og disse Polstr nedsaltes. De Polst, 
som man heraf vil brug- strffe, maae ikke stoppes 
Mtte, thi ellers springer Huden eller -.armene > 
Stykker ved Kogningen, hvorved de da tal'e deres 

Smag og 

§. i?-

Slag . Pvlse med Farce og Peberrod henkogt. 

Ligesom i sorrige §. 17. asffiereS og beband-
les Slagene, de bestryges med en ^.uger t. k 
^r-7af den Art, som i Forberedel.enS ^ Ca-
pj.el er anfort, hern-rst bestroes de med en halv 
finger wk F-dt, revet Peberrod, lidet Cot.an. 

e fi.n hakkede Charlo.ter, P-^ °g 2^-
s«r de oprulles °g fast- og sy--
»>en d - henkoges med halvt  Vand, halvøen, 
S tt P<." Laurbeerblade. Naar de er-mere 

de i Poter, tilfiuelt-.. 
bruges, da opvarmes de > ,am>ae San^ g 

H 4 
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med raae Peberrod og Wdike; vel at bemerke, at 
Slagene blive deelte saaledes, at af eet Slag kan 
blive 2 az Pelser og vel fedt tillavet. 

§. 20. 

Kallun, brugelig til gwn Sobekaal. 

Hertil bruges egentligen Fedetarmen, Lag-
lcepperne og Foderne. Naar dette er vel udvan» 
det og kogt ve! msrt, koges Kaalen paa samme 
Suppe. Fedetarmene fficeres i tynde Skiver, 
ved Anretningen kommes disse i Kaalen, Laglecp-
perne og Foderne holdes varme i kogende Vand 
VZ spises til Kaalen. 

§. 21. 

Henkogt Oxe-, Lame- eller Svinekwd. 
Ribeen-Stykkerne hakkes i Portions Styk­

ker, de henkoges ligesom Slagpolser under §. 19. 
og saaled?s tilsmeltes og forvares. Naar de ffal 
bruges, da koges tsrre Pcrrer, i Mangel da tages 
)-Eole eller Svid^er, de koges i lidet Vand more, 
hvorefter de stuves med lidet Smsr og Meel, lidet 
af den Suppe, hvori Kisdet er henkogt. Meel-
boller cll^r Brodbollcr tillaves efter 1 Capitel,. 
Kiedet varmes i denne Suppe, hvori det er hen-

^ kogt, det anrettes, Sausen heldes over det og 
Bollerne lceggss paa det. Til reget Fleff Ma­

ren 
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ren i Skiver, naar det er kogt, eller et roget 
Svine-Hoved, passer denne Sans meget godt, 
vel ogsaatil fedt udbledtKied; en Landboe-Huns-
moder vil i Særdeleshed sinde sin Regning ved stige 
Rcetter , saasom derved spares Suul. 

§. 22. 

Fyrste eller sprcrngte Kiedarter med Kaal-
rabi; eller Roer, Guuleredder, Persillered-

der, Sellerie-, eller Pastinakredder. 
Kiodet koges mort, Roerne eller Kaalrabi 

skrcelleS, men Redderne, hvad Slags det end er, 
skrabes og ffinres i Stykker efter Behag, de koges 
i lidet ferff Bonillon, i Mangel heraf tages Vand, 
Vandet eller dct, hvori de koges, maae koges tem­
melig kort hen og blive paa dem, de stuves da med 
lidet Meel og Smor, samt lidet siint hakket Per­
sil le, l idet stsdt Peber, Salt og l idet Flsde, oz 
saaledes giveö de til Kiodet. 

§. 2Z. 

Roget saltet Kiod eller Pelse, med gren 
Langkaal og Kartofler. 

Anfsrte ftltede Kiod-eller Polsearter, ndvan--
des og koges more, den beste krnjede Gronkaal, 
naar den forst har faaet Frost, pilles fra Ribberne, 
Hjertet af Kaklen bliver heelt, denne Kaal toes 

H 5 
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reen, den koges i Vand og Salt mor, den bel-
des paa etDurksiaa, at Vandet afrinder, men 
den maae ikke knnes tor, den kommes i en Kasse­
rolle med noget Smer og lidet stedt MuMtblomme, 
den tildækkes og sattes paa Kulild, at den saa 
smaat koger i sin Sans, man kan og i sieden for 
Smer bruge Fedtet af den greusaltede Madsuppe 
med en liden T'salS Smer; Kartofler koges og 
pilles rene, har man Evne, da steges de i brnunt 
Smer og Sukker til de ere bruune og saaledes gar­
neres oven paa Kaalcn, som da med sit behs-
rige Kied anrettes; i store Huusholdninger kan 
man komme Kartoflerne i Kaalen, naar de ere pik­
lede, og saaledes toge dem i Kaalen. De ere paa 
den Maade nok saa velsmagende, og mere natur­
lige, samt sparsommeligere. 

§. 24. 

Stegte eller sprangte Wnder, Giaö, eller 
Pelse, item stegte Harer med rod Mr hvid 

Suurkaal. 

En Hare spekkes og stege^ paa Spid, '^Ender 
eller Gi«s kan gierne steges i Gryder, en Pelje 
steges enten paa en Rist eller i en Pande, de sprcengte 
Kiedarter koges i Vand, Rodkaalen pilles reen 
og fficrres siin, ligesaadcm behandles Hvidkaal, 
i lide! kogt Vand, Kummen, "Salt, og lidet 

Smer, 
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Gmor, stzttes den paa Ilden, dm koges under 

luqt Laag til den er mor og Sausen nnsten er hen­
kogt, herpaa kommes saa Viincedike og .^mor, 
bvormed den koges meget lidet, man Mager dca, 
bar den faaet formeget suurt, da brcekres dcn^med 
lidet Sukker, saaledeS anrettes den til den Vort 

Kiod, som dertil er bestemt. 

tz. 25. 

Fyldt Kalve- eller Lammebryst med Cirrott-
saus. 

I Forberedelsens 1 Capitel er allerede anfort 

vm Behandlingen med at fylde Bryster, dlsse . oqes 
i noget Vand og Salt, hele Log, Laurbecrolade. 

Naar de ere more, sies denne ^uppe, som rrke 
maae vcere for lang. En Citronsaus tillaves mer 
" Capitels AnviiSmng. Anmærkes, at t stadet 
hzr Vand, bruges dem,e Suppe dertil, den asro-

res paa Ilden og gweS over Brysterne. 

§.26. . . 

At fareere Kalve- og Lammebrvster, item 
Kalve-, Lamme-Laar, Honö, .N)llmgerog 

Kall'oner. 

Ovenanforte Kiodarter k.m man gierne koge 

forst, for at benytte sig af Kraften nl en 5-uppe 
,er Saus, de maae da ikke koges meget mor. 
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Kiodet fficeres fra Bryst- eller Laarbenene, dog 
saaledes, at Benene blive i deres Form og ikke 
skilles ad, heraf laves cn Farce, ligesom i Forbe­
redelsens Capitel er anfort, med den Forffiel, at 
den ikke stsdes i Morter, men allene siint harkes; 
man scetter da af samme Farce paa Benene, om­
trent en Finger tyk, denflcett'S glat med en Kniv 
og bestroes med siint Brod, hvorefter den kirres 
kiont med Ryggen af Kniven, den bages da i en 
Tcert.'pande med vel Ild oven paa, men kun lidet 
Ild under den, naar den bliver bruun og begynder 
at scette Skum, maae den strax serveres med en af 
de Sauser, som i z Capitel er anfert. Hertil 
kan og gives grent, saasom Spinat, Syrer ̂  
grsnne Wrter og videre passende. Ved farccrede 
Kyllinger og alle Fieder-Kreature maae anmcerkeS, 
forend de koges, at de ere kiont opsatte, og Laa--
rene vel nedbukkede og fastsatte med en Pind, oz 
ikke andet Kisd DcereS af dem, end hvad som 
sindes paa Brystet allcne; Kellerne og Vingerne 
beholde deres Kiod heelt; til disse Slags bruges 
og af de anfsrte ffarpe Sauser. Om Kalve- og? 
Lammeksller er Behandlingen ligesom med Bry­
sterne. 

§. 27. 

Fareerede Harer/ Dyrekøller og Bryster. 

Med disse Bryster er Behandlingen den 
ftmme fom med de forhen omtalte, undtagen at 

heri 
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heri  kommes fiin hakkede Capers, Oliver, Agur­
ker, eller Asia, hvad Slags man har For-

raad af. 

Om Harer cller Dyrekoller, samt Bover-

Til disse Slags bruges Kiodet raadt. Naar 
Skindet er taget fra Haren, Boverne og Bry-
srerne ere frcrMarne, da IkicereS Kiodet fra Ryg 
og Koller, men Benene, saavel Ryg-, som 
Kollebenene blive hele, en Farce tillaves da af 
Kiodet, som i Forberedelsens i Cap. er mcldt, 
denne tillavede Farce scetteS da paa Bcnene igien, 
i samme Form som Haren eller Dyrekollen har 
varet med sit hele Kiod, den bestroeS med fim 
revet Brod og kirres kiont, samt bages i en Tarte-
Pande, eller Bagerovn, den serveres med en ffarp 
Saus. AnmccrkeS, at denne Farce tillaves noget 
federe af T«Le end som til en Postei, da den ved 
Bagningen taber noget. 

§. 28. 

Farceret Karbonade. 
Enten de ere af Kalve-, Lamme-, Unni 

Or-kwd, behandles de ligesom i dette CapitelS 
§. 6. er ansort, med den Forffiel, at de bankes 
noget .yndere, og kirre- dybere; de Slags Far­
cer, som, i Capitel, under Forberedelsens Regler. 
af Kalvrkisd ere anforte. tillaves, en - -

vestry-
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bestryges indvendig m?d Smor, lidet Salt, et 
Par Laurbærblade, nogle i Skiver ffaarne Log, 
omtrent en halv Pot Vand. Nu farceres Karbo­
naderne en god Finger wk, glattes og kirres kiont, 
og ftettes i Tcertepanden, samt bages temmelig 
stærkt fra oven, og kun lidet Ild under dem, disse 
serveres med hvad SlaqS Saus nlan bedst sync'6 
vin, endog til Havesager ere de meget gode. 

§> -9-

Farccrede Giedcr eller andre strrffe Fiff. 

Fiffene skrabes rene, de opfficeres i Bugen, 
Indvoldene udtages, de toes rene, Kiodet ffice-
res af dem saaledes, at Beuet med Hoved, Ryg 
og Hale bliver heel, en Fiffefarce tillaves, som 
i Forberedelsens i Capitel staaer anfert, en Tcer-
tepande tillaves ligesom til Karbonade, Vandet 
undtagen, heri kommes et tyndt Lag Farce, Fiffen 
scmes derpaa, saa at Ryggen siaaer op, denbedcekkes 
med Farce i samme Form den har vceret levende, 
den glattes og kirres kient og bages som forhen 
meldt er; med Flode-Sans, Citron-, Capers-, 
eller Asparges? og Reiesans serveres den. 

§- Zo-

F.ircerede Tunger. 
Hvad Slags Tunger det end er, saa koges 

tze more, hver Tunge ffinres over langs i 8" 
lang. 
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langagtige Skiver, en Tnrtepande bestryges med 
Smer, et Lag af cn Farce, som er tillavet af 

Kalve- eller Oxekiod lcegges i Tcerte - Panden, 
dannet lige,om'en Tunze, der ligger paa Siden, 
med Farces Tunge altemeres, lagviis lcrggeS paa 
Farce en Skive Tunge, atter bedcekkes dcn med 

Farce, og saaledes vedblives, det sidste Styrke 
tildcskkeS^saavel oven paa, som ved siderne, tirres 
og dannes net og saaledes bages, samt servere-

med hvad Saus eller Grsnt helst spises. 

§- Z r. 

Boulets af overblevne Farser. 
Smaae langagtige B^uletS, dannes spidde 

i begge Ender eller runde og hoie i Ryggen, de 
kirres kiont og bages i enTcertepande, de prvereS 
med en Saus eller Grent, vel ogsaa paa en ^rica^e, 
etter Ragout, deels for Syn, deels for at lorst^rre 
en Rcet; i disse Slags Farcer kan man og, forend 
de dannes, komme noget kogt og siint hakker og jtedt 
Spinat, for indvendig at blive grenne; har man 
meget overbleven Farce, kan man danne en stor 
langagtigBouletS enten til at forstorreenRcet me^, 
eller de fficeres i Skiver, atgarnere et ^admed, er 
d^r Spinat i dem, kan de gives hele eller ffaarne» 
Terninger eller Skiver i en Suppe for en forandring 
Slige Slags Farcer ere paa laudet meget mNttg^, 
deels tillavede af kogte og stegte Levninger a/ Kwd 

euer 
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kller overalt i alle Huusholdninger ere 5evt 
ninger ved flige Lejligheder altid godt anbragte. 

§- Z2. 

Fyldte Kalve- eller Lamme- eller Dyrebryster 
banderede. 

Bryst-t, hvad Slags det end er, hugges 
fra Forfierdingen, saa stort dct kan blive, med 
en lang spids Kniv fficeres Hu! tvers over Ribbe­
nene, lig -op imod Brystkiernen saaledes, at rundt 
omkring Brystet bliver en Finger bredt Kied fast ved 
B-'nene, i evrigt bliver Brystet huulet; af de 
anforte Farcer, i fsrste Capitel, fyldes Brystet ind­
vendig som en god Finger tyk over alt, Aabningen 
tiljyes, hvorefter det koges i en kort Saus, nen:-
lig med Leg, Laurbærblade, heelt Peber, et lidet 
Stykke mavertFleff, Salt og Vand, hvori det 
koges til det er mort. Det kunde trcesse, om Foraa-
ret at siigt Kiod, saavel som Fieder-Kreature, ikke 
cresaa fedt og anseeligt, som man onffer, da er 
det nodvendigt og tjenligt, at betiene sig af at ban-
dere, for at give Kiedet eller Fieder-Kreaturet et 
kionnereAnseende, hvortil i Capitel viser Bchan-

. lingsmaadm. Sausen, hvorudi Brysterne ere 
kogte kan man saa betiene sig af til at tillave en Saus 
tienlig til samme Bryster, hvorom Z Capitel nor­
mere oplyser. 
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§. 33-

Fyldte Fiffe. 
At tage Huden af Fiskene, samt at tillave 

Farcen til al fylde dem med, giver i Capitel Under­
visning om; de fyldes da indvendig, men ikke for 
sicerk, thi ellers briste de i Kogningen, de syes 
sammen, hvor de ere opffaarne, de koges i en 
kort Sans med lige Behandling, som den ved 
de fyldte Bryster, med den Forffiel, at man kom­
mer noge: Smer deri, de koges meget varlig og 
langsom, og ikke fortcrt tildockkct, naar de ere kogte 
nok, jevnes Sansen med jammencrltet Meel og 
Smor og et Par Citroners Saft, samt afiegeres 
m.d '2L-qgeblommer og lidet Smor, og saaledes 
serveres; saavel til disse Fiff, som Kisdarter, 
naar de ere fyldte, eller farcerede, kan man og 
bruge Lsters eller Muslinger til Sauser, hvortil 
dog maae sogeS at anvende den Sans, hvori de ere 
kogte, thi ellers tabe de Smagen. Om ZsterS-
samt Musling-Sausers Tilberedelse erfares i Z 

Capitels §. 1. og 2. 

§. 34. 

Fricasee afKalve» ellerLammekisd. 

Lamme- eller Kalvebrysterne ere best nl Fri­
casee, i Mangel heraf bruges hvad stykke d?t end 
er, det hugges i Stykker, toeS, udvandes og 

^ afsti-
/ 
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afstives, som i i Capitel er anviift, det scrttes paa 
Ilden med Vand, saameget at det netop siaaer 
over Kiodet, lidet Salt, et Par Lanrbcerblade, 
et Par hele Log; naar det begynder at koge, sknm-
meS det vel, naar det er reenr skummet, kommes 
saameget sammenceltet Meel og Smor deri, at 
Sansen kan blive jevn deraf, det koges mort nnder 
lukt Laag, '0g saaledes aflegeres det med ægge­
blomme og Flsde, lidet srij? Smor, da der saa 
er fcrrdigt. Saaledes er egentligen en simpel og 
efter mine Tanker for alle Sander besc passende 
Fricasee, men da Fricasee egentligen kan bestaae 
afmangfoldige Forandringer og Tilsatser, saa vil ieg 
her anfore nogle faae Forandringer, seerdcles for 
den HuuSmoder, som elffer Havevexter, og vil 
ben.?tte sig af dem, for at spare noget paa Kiodet; 
som f. Ex. en Fricasee med grsnne (ZLrter, da 
koges det ligesom meldt er; naar det er ikke siet halv 
kogt, da kommes udpilled.'grsnne Mrter eller i Ski­
ver ^aarneSukkcrccrterderpaa, de koges tillige more 
med Kiodet; NB. der kommes ingm Laurbcer-
blade og Log derpaa, men ellers i alle Dele ligesom 
forhen er meldt; naar Neier haves, konnnerman, 
kort forend der anrettes, afpillede Reier i Sansen; 
s5al nu denne Fricasee vcere medSillerie-Persille-
rodder, Schorzonerrodder, eller deslige, da Gra­
bes de rene, McereS i Skiver, kommes derpaa, 
naar Kiodet er halv kogt, i ovrigt er Behandlin­
gen den samme; med Krebs, da koges og ndpilles 

Kreb-
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Krebsene, ligesom ved Krebsesuppe sees, Krebs-
Spandsene ffie-res i fiine lange Strimler og lom­
mes derpaa, Aflegeringen ffeer paa samme Maade, 
som me'.dt, nndragen at man i si'V't ^r ^mor, 
bruger rod Krebsesmer; ffa! nn en Fricasee vc?re 
med skarpe Sauser, iom Citron, Capers, ?lnsio-
ser, Asiers eller Muslinger, da maae man benytte 
sig af Log og Laurbærblade, item nogle Kern heel 
Peber, en Citrons Saft og Skal; ved Mcgermz 
observeres, at isiedet for Hlede bruges , ^ca! 
den vcrre med Capers, da kommes et Par Skecfuld 
Capers, samt noqct af dens ')(5dike derpaa, wm 
kan koge nogle Minut r i Sausen; med .Hsiers 
eller Äiuslinger, da tillavs en,Hsier§- eller Mus^ 
ling-Saus efter z Capitels §. i og 2. NB. Vel 
kort og sicerk og tyk tillavet, ifteden for at aflegere 
med'"-Eg, aflegeres det med denne ^aus; med 
^lnsioi'er, da tageS Z spande Ansiojer, hvoraf 
Benene pilles r-d, Kiodet hakkes fiint og kommes 
i Sansen, og saaledeS aflegereS; med Kyllinger, 
Hons og Duer er Behandlings den samme; med 
Asparges og Reier er denne Frica^e meget tienlig. 

§- ZZ. 

Ragout af stegt Kiod. 
Overblevne Stege ere alletider gode at bruge 

til Ragouter, saasom det BrUune og^kyen, lo> 
ved Stegningen scettet sig fasi ovenpaa ^tegei^ 

/ 



IZ2 4 Capitel 

giver i Ragouterne den best-.'Smag, Kiodct s5icereS 
da i Skiver, efter Omstændighederne kan de mindste 
Bcen hugges i smaae Stykker og bruges med, en 
god Haailvfuld Log etter Scharlotter fficercs i 
Skiver, noget Smor bruunes, hvori steges en 
Ha? ud fuld Hvedemee! til det er vcl lysebruunt, 
heri kommes Logene og steges lidet, hvori man 
saa kommer Kiedet, med lidt Bomllon eller Skye, 
i Mangel af begge Dele bruges Vand, lidet stodt 
Peber, i Skiver Marne Agurker ellerAsia, lidet 
af dets ')Edike eller og istedet for Agurker et Par 
Skeefuld Capers, en CitrcnZ Skal og Saft, lidet 
Salt, noget Soia, dette koges noget, efter Kis-
dets Mer- og Seihed og indtil Sansen er skikkelig 
jevn og saaledes anrettes det. 

§. 36. 

Ragout af a!le Sorter Kiodarter. 

Egentligener denne Slags Ragout besttien-
tig for store Huuss.oldninger og Landbeboere; hvad 
Slags Kied man har l?vnetMcereö i Stykker efter 
Behag, derpaa kommes Marne torrede ')Ebler, 
Marne Log, noget Vand, ')Edike, Salt og Peber, 
noget siinhakket Timian, noget sammenc?ltet Meel 
og Smor, dette koges omtrsnt til det er passelig 
mort og saaledes spises. 

Z?> 
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§. 37-
Lam, Kalve, Vildt, ?Lnder eller Gis« 

med bruu'.l Agmlcsaus. 
Hvad Slags tamt, vildt eller F^der-Krea­

tur det end er, da steges det i bruunt^mer tU det 
er bruunr paa alle Sider, hvori kommes <aa en 
heel Deel ffaarneLog,3^4 Laurbærblade, udet 
Vand, Salt, nogle hele Nelliker, noget?-^.el 
og Smer, Soia, Citron, noget Asia- eller 
Agnrkcedike, dette koges under lukt Laag til det er 
mort; i Forvelen har man ffrcelkt nogle af de ncesten 
modne Agurker, som fficeres i 4 Parter, de ren­
ses for Kicernehuset, samt besiroes med Salt og 
Wdike, hvoride ligge en Time, da de jaa opta­
ges, toreeSpaaetKlc?de, steges brnune i L-mer, 
hvorefter det bceldes paa et Durkflaa, cu Smsret 
kan rinde fra, saaledes kommes de i Sansen, naar 
de samt Kisdet ere more, og Sau>en er pa^ckg , 
Smagen, anrettes der. 

§. ?8. 

Paa Spid stegte RyM, eller Fieder-Krea-
ture liied <§au>er. 

En Dyre-, Lamme-eller Bederyg, santt Fie 
der-Kreatur. naar det er sp--kke- kio.tt, Fiedcr Kr«-' 
.nre.kwn- °psa- °Z -f--r Omst^»digh-d-rne .p>r -
ket, eller naar de ere fedede, beoeves ,kf. ai r 

I 3 . 
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dem, disse steges da paa ct Spid for Ilden, og 
ofte med Smor dryppes, ere disse Slags store og 
gamle, da er en langsom Ild det sikkerfte Middel 
at faae dem more ved, ere de unge og fede, da er 
en hastig eller stcerk flammende Ild best passende, 
thi derved beholde de deres Saft; naar de saaledes 
ere stegte og vel more, serveres de strax med en 
skarp Sans, efter at Suppen er spiist, hvorom 
5 Capitel giver Anviisning. 

§. .89-

Om alle Sorter opjlegte Kiedarter med Log. 

Hertil kan bruges alle Sorter stegte og kogte 
Levninger af Kiod, det fficereg j passelige Skiver, 
en Deel Nsdlsg sfinces i Skiver, de steges i 
brnunt Smor, at Dampen trcekker afdem og de blive 
lyse brunne, hvori kommes det Marne Kiod med 
en Skeefuld Srampionsoia eller anden Soia, vel 
ogsaa ftin ffaarne Agurkcu eller Asta, dette steges 
nogle faaeMnuter med lidet Salt paa og saaledes 
anrettes og spises. 

§. 40. 

Alle Sorter kogt Kwd med Peberrod. 

Naar Ox.'kwd eller andre Slags Kiod, 
Hens eller (>vad det end er, ere kogte, kan den 
i Z Cap. under §. 29. anforte Peberrod Saus der­

til 
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ti, bruges; menda P-b-rrod her ivore Sande chV-S, 
og ester manges Formening er en seerdeles pa.l-n.-
s.'nv lirt, cr del en Grund f°r mig no.ere al for-
klar- dcns saud-V-rrd, kunSkat- atLandalmu .n 

ikk- l«ggcr mere Fl id paa at avlc den, da ^og cn 
^>uusma»d paa Land-t kunde herved forbedre sin-

Kaar. °g v., saassm den -r o- uundv«l-g, m»a-
5en-e d-n Udenlands, ja det ganer saaledes.ned 

fim Arter af Prodneter, so.» vi mag-l.g-n »nd-
bave selv, og ikte have nodlg at hente Udenla.i^ 
fra; videre om Peberrods Nytte, da harjeg ved -u,-

stillede Prover og egen Lrfarnig b-iun^-n a-^^r. 
rod meget vel kan bruges t i l  Skudpade. c" 
Ess-ntS as Peberrod virker mere over-enSst-mmend 
??^Pcber. og er ve. spanff Peber .,aa-
dan enzyselig M--ngd-, s°>" den atMiNdel.gu>bru^ 
q-S tilSkildpade, mer-sund s-r os, 
berrod - Eller har Skildpade '.atur .g Cg/n-

skab, som netop udkrcever^pcinffP.b^^ ^ 
berrod^ Herom villc Mediei og Naturknne.ge -st 
verrov, >>r Er-mvel, man 
kunde oplys-°s; >eg l«tter, >o 
bruger -Yeberrod cnt-n in Natura^,. hakket UUr 
E ^nts u. for nu a. forebygge Fordomnte, s«. 

w.?ma.Ustedenfor2.zel^ 
veber ligesom Skildpadeu er stor, kun .cd, 
mm NB! maae ikke bruges ^kommes der., 

forend den st al anretces, da 
samme Virkning, som °m der var z a 6 °s 
de. saa meget mere som °-d Bordet -.1 dennes 

I 4 
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drikkes, i Almindelighed, meget Maderaviin, og 
Fisken deLuden er tillavet med den, skiont oftest 
til urette Tid; thi sorend den soettes paa Alden 
kommes gierne Viinen paa, da dog, efter noiere 
Bemærkninger, i Flaffe Maderaviin, naar 
den kommes paa Skildpaden kort forend den anret­
tes, gior mere Effect eller Virkning, end om der 
kom 6 Flaffer paa strar ved Tillavning, thi 
Vinens sande Essents gaaer bort i den lange Tid, 
den koger, og ved Dampen, fslgelig er Smagen 
borte, forend den kommer paa Bordet; derimod 
beholder den ene FlaM Viin sin Styrke og er nok, 
for net^p at scrtte en Viin-Smag paa denne Rcrt. 
Ligesiadan gaaer det med Viinsupper, ja der odfles 
tit ved Madlavning Viin bort til Unytte; man 
behage kun at giere en Prove med Perle-eller andre 
Gryn til en Viinsuppe, og koge den uden Viin, 
naar d.m kommer paa Bordet bruges ti! 8 Personer 
Z- Flaffe ung-, gammel- ell-'r Rinffviin; nien naar 
inan koger en Viiusuppe til 8 Personer med 2 Fla­
sker V:in i, og lader den koge ia 2 Timer, og 
nu begge Supperne komme paa Bordet, vil man 
ftrax erfare, at den forste er stærkere med lidet Viin, 
end den anden m.>d megetViin; ligesaadan forhol­
der det sig med Maderaviin i Skildpade; end vi­
dere ere de stcerke Vine meget mere udsatte for ved 
Kogningen at tabe Krcefterne, end dcn ordinaire 
Vim. Peberrod har oasaa i Agurker eller Asia 
en meget behageligere Skarphed end spanff Peber, 

naar 
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naar den bruges retteligen» ^ Denne Al ti > el an^ 
gaaende, saavel som visse andre Sorter Madvare, 
kunde man ve! lil Exempel anvise den jediffe Natton, 
som deres Fiff, deres Asiaer, Agurker, ja nogle 
Kiedrcetter med Have Frugter til; jeg har ved en 
og anden Leiliqhed undersegt deres Madlavning, 
som de af Venffabelighed har forklaret m,g, jeg 
har smagt og spist af den med megen Velbehag; 
jeg anforer ikke disse Folk som mere kyndige, end 
vsere, nei! saavel blandt dem, som iblandt os 
findes kyndige og ukyndige, allene maae anmcerkeS, 
at Ioderne aldrig bruge saa ffarpe eller ^pirm'.enje 
Ting til deres Mad, som vi, og at de benytte sig 
mere af Have-Producter end vi; endvidere er at 
bem-erke ved Peberrod-Sans eller dens Brug, 
at i et hvert Huus, hvor det var mueligt oz 
ikke kostede formeget, bmde man have fiin^halket 
Peberrod sammenblandet med ')Edile, ^alt cz 
lidet Senep staaende ren vel tilbunden Krutte, 
som saaledes er meget got til stegt Kiod, Fiff cker 
reget Aal og hvad det end er; koger man kun 
Rodebeder og lceggerdem ned iMdike, lom Uvan­
lig, kommer herpaa nogle Skiver Peberrod og 
lidet Kummen, da ere de dobbelt behagelige at ^?t?e, 

og saaledes sindes mange Slags, hvo? P.'bcrrod 
gier sterste Nytte; herom, saavel som om hun­
drede andre Ting, vilde Forelæsninger oL samtaler 
virke mere end alle Boger. 

Is S- Cap'-
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Om store og smaae Posteler/ samt fine 
Kwdratter. 

§. i. 

Postei af Harer eller Vildt. 
Enten det er Harer eller Vildt hugges og 

fimres det i ordentlige Portion - Stykker, hvoref-
v ter det marjoneres og spcekkes ferst; efterat det har 

ligget i Marjonaden omtrent en 24 Timer, tillaves 
en Farce af Dyre- eller Hare - Kied; saavel om 
denne Farce, samt om at marjonere viser 1 Cap. 
Behandlingen; en Breedei, som findes i samme 
Capitel, tillaves, en Melon-Form eller anden 
Form bestryges med Smer, og bestrses med stedt 
Tvebak; efter at Deien er udrullet med et Rulle-
Trcre, omtrent en ^ Finger tyk, lcrgges den i 
den præparerede Form, paa Deien indvendig i 
Formen stryges en halv Finger tyk Farce, hvoref­
ter man lcegger Kiedet i Formen og tildcekrer det 
ferst m.d Farce, og sidm med den ovcrblevneDei, 
i Midten stikkes en liden Aabning, hvorefter den 
bages i en Tnrtepande med Mkkelig stcrrk Ild und r; 
naar den b-egynder at koge, so-n man kan ^ee paa 
Aabningen, da maae Ilden ikke blive saa stcr.rk, 
kun saameget at den kan koge jevn; naar den har 

kogt 
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kogt saaledes ia 2 Timer, ligesom Kiedet er ungt 
eller gammelt til, og det bliver mert, da anretres 
den, med en af de ffarpesie Sauser, som sindcs 

i z Capitel. < 

Samme Posteier paa en anden menagerli-
gere Facon. 

Naar Kiedet er spekket og marioneret^opta-
ges det af Marjonaden, en heel Deel i stiver 
ftaarne Leg steg-'S i bruunt Smor til de ere lyje-
bruune, herpaa kommes en god Haandsuld ja vel 
2 Haandfuld, om det behoves, .Yvedemeel dcri 
og steges bruunt, heri kommes Kiedet med noget 
Vand, Salt, sisdt Peber, lidet Nelliker, Seia, 
Laurbærblade, vel og Capers, Oliver, Asia, 
vel oq den omtalte Have^ Ertract, eller bvad man 
bar og sinder best Smag i, nogenledes Mrv maae 
det smage, saaledeS koges Ktedet mert med nogle 
af disse anferte Dele, det tages da op as ^a.?-
sen, naar det er koldt tillaves Deien i en ^rm 
med Farce og alt, som i forrige §. ^ vnft , n,ed 
den Fo.ffiel, at ferend man t'.ldcvlk^r ^o'lelen 
med Farce, maae man komme 1 a 2 as 
Sansen og en Citrons Saft i PoMen, og jaaU'd's 
tilda-kke^ e z baaee den, til den begynder vc^ar to.',e. 
Fordelen er at^ man kan bruge samme Sans nl 
Posteien, lom er nok saa behagelig og vchmaqende. 
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§. Z-

Psstei afKalve, Kyllinger eller Duer. 

Disse Slags Posteier kan man tillave paa 
samme Maade, som de forrige, men da disse 
Kiodarter ere bedr? passende ined solide end skarpe 
Sauser, saa vil jeg anfsre dem her, med Have-
Producter, Krebs, Reier, TErter eller Aspar­
ges; man tillaver en Fricafte af hvad Slags det 
end er, eller Ml vcere, med den Forffiel, at 
Stykkerne blive huggede lidet storre, ligeledes 
anmcerkes, at om den Ml vc?re med Reier oz 
Asparges, da maae Aspargeserne skiceres smaae og 
og koges forst i Salt og Vand nasten more, i 
evrigt tillaves Fricajeen, som i 4 Capitel §. Z4. 
er anviist; nu tillaves en Butterdei efter 1 Capi-
tels Indhold. En Kalve-K'iod Farce, hvorom 
sammeCapitel giver Anviisning, belcrgges etKaa-
ber eller Tinfad med paa Bunden, som en halv 
Finger tyk, Kiodet af den tillavede Fricasee lcrMS 

derpaa, dog anmcrrkes, at imellem hvert Lag Ki^d 
kommes en Skeefuld Saus med det i Sansen til­
horende, saaledes blives ved saalcenge der erKied, 
Dannelsen af dette bliver saaledes, at det faaer en 
forhoiet rundagtiz Skikkelse, nu dc?kkes den med 
Farcen over alt, at Randen af Fadet bliver frit, 
d.mne Rand bestryges med udtvcrret 'Mgqeblomme 
og V uid, herpaa lcrgges en Strimmel Dei vel 
saa bred som Randen er, nu tages den ovrige 

But-



Om Posteier:c. -4-

Butterdej, som i Forveien er udrullet en halv 

Finger tyk, med denne Dei tildcekker man hele 

Fadet med Rand og alt, den trykkes ncet til Farcen 

og Randen, den afssiceres rundt om Randen ncet 

og kirres i Kanten, den bestryges overalt med 

udtvcrret 'ZEggeblomme og Vand, med en spids 

Kniv fficrres nogle Figur-Snit overst i Posteien, 

saaledes bages den, Sausen aflegeres, naar den 

er bagt nok serveres den med sin Saus. 

§. 4-

Kold Postet afvilde eller tamme Kiedarter. 
Behandlingen og Tillavningen er i det hele 

ligesom ved forhen ommeldte Posteier afVUdt, som 

af raat Kiod tillaves, allene at man i Farcen bruge? 

Fleff, isteden for Tcrlle, naar Posteien er bagt, 

kommes Sausen i dm Aabning, saameget den kan 

tage imod, den tages ikke af Formen, forend den 

har staaet Natten over, og er bleven kold, saale­

des anrettes den; dette Slags Posteier bruger man 

i Almindelighed at tressere, men da det c? mere 

vanskelig at holde den heel, og jeg for denne Gang 

ikke ffriver til Oplysning for lcrrde Kokke, men 

allene for Borgere og Landboere, v'.l jeg lade tres-

serede Posteier vcrre uberorte, dog sees i i Capitel 

Dresseringen, hvad det egentligen o«z hvorl.'deS 

behandles. 
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On: kolde Posteier af Fieder-Krearure. 
Hertil bruges gierne Kalroner, som ere 

fedede , ')Lnder eller Gic?S, de kan bruges hele 
eller huggede i Scykker ligesom de forrige, man kan 
og fficere dem op i Ryggen og lose Hud og Kied fra 
Benene, dog sacuedeS at Huden og Kiedet hcenger 
sammen, hvorefter de blive fyldte med en Farce af 
Kalvekwd, hvortU bruges Fleff ifteden for Toelle, 
med denne Farce fyldes de i samme Skikkelse , som 
B-nene vare i dem, hvorefter de syes paa Ruggen 
o' dannes i deres nette Form, hvorefter de kogeS 
enten brune eller hvide, som ofte er anfort, dog 
maae Sausen vcrre temmelig ff'arp, en mor Dei, 
som i Capitel viser, tiUaveS og kommes i en Form 
og Behandlingen i det Hele ligesom ved andre kolde 
eller varme Posteier. NB. Naar ^aus.n er heldet 
i dem, siaae de Natten over, at de blive rigtig kolde, 
forend de tages ud af Formen; den samme Behand­
ling bruges, om Kiodet hugges i Stykker ellee 
blwcr heelt. 

§. 6. 

Kold Postet af unge Grise. 
De Grise, som ere 4, Sa 6 Uger gamle, 

ere best tienlige hertil, de ^rinres op i Brystet, 
Huden og Kiodet sammenhcmgende skilles fra Be­

nene. 
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nene, enSvmekiodS eller KalvekiodS Farce tillaves 
medFleffogGriftlcveren, men dog temmelig ffarp 
tillavet, ligesom en Farce afDyrekiod ti! Pofteier, 
nu bredes Grisehuden, hvor Kiodet sidder ved, 
paa et Bord, og bestryges indvendig med en Fin­
ger tyk Far^e, dette oprullen og tcet ^.uninen, 
ligeftm en Rullepolse, Benene hugges smaae, 
kommes i en Kasserolle med halv 'Aödire, nogle 
Citron-Skiver, Hee! Peber og Allehaande, Laur­
bærblade og ve! i SAver ffaarne Log, Salt og 
Merian, heri kommes denne Roullade, den koges 
mor under lukt Laag, da den saa optages; i For­
vejen bar man tilberedt en Form, hvori kommes 
en vel tillavet mor Dei, (see Deiens Tillavning 
i i Capitel) heri kommes en Finger tyk af den 
omtalte Farce, hvori Roulladen ligges med Güs­
ten aset Par Citroner, d:n tildcekkes ligesom de 
forben anforte, forsi med Farce og siden med Dei, 
den bages godt og stærkt, omtrent 2 Timer, Saucen, 
bvori den er kogt, forbedres med Sunrt og ^alt, 
saa at den smager vel snur, da den saaledeS med 
4 HEggehvider ^tteS paa ^lden, og ultet^cr 
optrykkes med en Suppeese indtU den begynder 
at koge, saaledeS lader man den lobe igiennem 
en Serviet eller ulden Geleepose, at den bliver 
klar, naar Posieien tages fra ^»lden, bliver des 
staaende i Formen, denne anforte klare Saus hel-
des i den, saameget den kan tage imod, den siuacc 
saaledeS Natten over og saaledeS serveres den; 

man 
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man kan og tillave den as Gices eller HEnder, 
enten hele, ndbrcekkede og fyldte igicu, eller ogsaa 
blot allene hugget i Portions Stykker og saaledes 
nllavet, vel at bemcerke, naar Sansen er kold, 
bliver den ligesom en tynd Gelee, vil man have 
Geleen stivere, da kommes enten 6 eller 8 Kalve-
been deri, eller og ^ Pund Hiortetakke i en linned 
Klud, som tillige i Sausen koges, hvoraf Geleen 
bliver stivere, og ved Forfficermgen giver et bedre 
Syn, men ikke Smag, thi en stiv Gelee kan 
aldrig fordele Smagen i Munden saa hastig, som 
den lindere. 

§. 7. 

Smaae Posteier afKiod-Farce. 

En Butterdej tillaves, (hvorom i Capitek 
viser Behandlings-Maaden) en Kalvekiod-Farce 
tillaves, 'ligesom til Kuppe bruges, med den For-
ffiel, at heri bruges vel fim hakket Persille og 
Scharlotter, ikke heller saa mange 'A5g, men 
nogle Skeefuld suur Flode, i Mangel af snur 
Flode tages sod Flode, og vel Smer, naar 
Bntterdeien er udrullet, som en halv Finger tyk, 
stikkes med en afBlik dertil giortAfstlkker, runde, 
eller ovale, eller fiirkantede, ligesom Stikkeren 
er dannet, Plader af Bntterdei, i Midten af 
denne Dei lceggeS en halv Skeefuld af Farcen, 
den bestryges omkring denne Rand med udtvceret 

Wgge-
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æggeblomme, og belc?ggeS eller tildcekkes med et 
ligesaadant Stykke Butterdej, som det underste 
er, Randen fficeres net omkring den og kirres med 
en Kniv, hvorefter de bages i en Tnrtepande; 
forend man scrtter dem i Panden eller Bagerovnen 
giores et lidet Hul overst i Posteien og saaledes 
bages de og varme serveres; paa samme Maade 
tillaves de af Fiff- eller Krebsfarce. 

§. 8. 

. Smaae Posteier af Hasche. 
Disse Slags Posteier ere i visse Maader 

lettere at komme til, end Farce-Posteier, f. Cr. 
man har overblevne Stege, kogt Kiod, kogt Fi^ 
eller Kiedboller, som har vceret i Supper, eller 
hvad det end er, saa kan dette siint hakkes, nogle 
fiin hakkede Charlotter steges i lidet brnunt Smor, 
heri kommes det fiin hakkede Kiod, eller Fi^, 
med lidet brnunt Skye, eller stcrrk Bouillon, 
Citronsaft eller Agurkcrdike, lidet stodt Peber, 
Meel og Smer, Salt, et Par Laurbærblade, 
lider stedt Tvebak; har man smaae Postei-Former, 
da kommes Butterdej i Former, den oven anfsrte 
Hasche koges saa paa Ilden, at d?n bliver som ->n 
Gred, hvorefter den aflegeres med )Lg og et got 
Stykke Smer, den maae vcere vel stiur, naar 
dette er koldt, fyldes Formen dermed, og tildak-
kes med et Stykke Butterdei oven paa bchcendigen, 

K de 
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de asskicrres net ud^n om og oven paa stikkes et 
lidet Hul, saaledes bages de, og serveres varme. 
Boer man paa de Steder, hvor alletider fcrrdiz 
baget Butterdej er at faae, da er det lettere at 
kiobe Butterdej, som er bagt; i Midten af denne 
Kage gisres Hul som en Skilling stoer, de udhu­
les og fyldes med dei ne Hasche, de bages i et 
halvt Qvarteer at Heden netop gaaer igiennem 
dem, saaledes kan de spises. 

§- ?-
Mordeis Posteicr med Logsiiece. 
Til ct Pund ^icert Oxekiod tages I- Pund 

Tcelle, dette ffiares sammen i smaae Tcerninger, 
4 a 6 gode Haandfulde Log Pierres i Skiver og 
steges i lyseHrunm Smsr, Kivdet og Tcellen kom­
mes deri med noget Salt og Vand, vel stodt Pe­
bet, noget sunt stodt Jngefcer og Attehaande, dette 
koges ^ Time under luktLaag, Kiodek umae koges 
saaledes at Saus'N nceften er henkogt, det optages 
afSaus.n og hakkes sunt, Sausen kommes der-
paa igien med noget stodt Tvebak, det omrores vel, 
langagtige tynde Stykker Mordei fficeres som en 
fiire Finger brede, og dobbelt saa lange, disse 
Stykker Dei bestryges med Mggebtommer over alt, 
i Midten paa dem kommes af anforte Kiod, dannet 
som en Polse, Deien flaaes omkring dem, de scet-
tes j en Tc?r:epande, at den hele Side af Deien 

kom-
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kommer everst, hvori fkiceres en langagtig Ridse, 
imedens de bages gaaer Fedtet ud as Ridsen, med 
det Fedt og Saft dryppes de ofte i Panden, de 
bages ved en hastig Ild meget hnrtig, og serveres 
saa varme, som mueligt, med een af de panser, 
som forekommer i Z Capitel, dog helst Asters» 
Saus. 

§. 10. 

Smaae Ssterö-eller FW-Posteiee. 
Enten man betiener sig af nys tillavet But­

terdej, eller den, som man kan kiobe fcerdig baget, 
saa er Behandlingen den samme, som under §. 8. 
er viift med Deten; af Asterserne tillaves en god 
skarp Asterssaus, man regner paa hver Poster 
2 Asters, naar denne Sans er paa Ilden afrort, 
som under §. i. i z Capitel anvises, da kommes 
noget stedt Tvebak i Sausen, for at den kan blive 
vel tyk, den kommes da i Posteicn, og bages paa 
en hastig Ild. Hvad FiD-Posteier angaaer, da 
kan man bruge overblevne kogte Fiste, jom pilles 
rene for Been og kommes i en vel tillavet Citron-
saus vel tyk og suur af Citronsaft, hvorefter de 
kommes i Posteierne og bages ligesaadant, men 
Meget hastig og saaled?S serveres. 

K 2 §' II' 
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§. il. 

Posteier af Bcrgst'ff. 
Bergfiffen maae vcere af den smaae hvide 

Fiff, den udblodes og behandles, ligesom i For­
beredelsens i Capitel er omtalt; afsamme udblodte 
Fiff tillaves en Farce, ligesom anden Fiffefaree, 
undtagen at herti! bruges vel Peber, siin hakket 
Persille og vel Snwr, nu koges de i Portioner 
skaarne Fiffe i Vand og lidet Salt, men Farcen 
laves af r'aae Fiff, som ikke er kogt; naar Fiffen 
er kogt, lc?gges den paa et Durkstag, at den kan 
afrmde, en Butterdei tillaves, paa et Kober-
eller Tinfad stryges Bunden over med Smor, og 
beftroes med fiint P ber, herpaa kommes en Fin­
gertyk Farce, dernæst et lag Fiff,atter et tyndt 
Lag Farce, saaledes vedblives Lagviis saalcenge der 
er noget. NB. det sidste Lag maae vcrre Farce, 
hvormed den tildækkes; tillige anmarkes, at imel­
lem hvert Lag kommes lidet Smor, Salt og Peber, 
Randen omkring Fadet bestryges m.-d udtværet 
'Mggeblomme og belcegges med Butterdei, som 
ligeledes bestryges med udtvcerede'Mggeblommer, 
nu tildcekkeS den med en heel Plade Vutterdci og 
befficereö net uden omkring Kanten af Fadet, en 
liden Aabning fficeres ovenpaa i Postejen, den 
bages i en Tnrtepande, naar den er nok serve­
res den med en vel tillavet FlodesauS, saa er den 
fcerdig. 

6. Ca pi­



l4?' 

6 .  C a p i t e l .  

Om 

Fistes Tilberedelse. 

§. i-

Om at afkoge en Fist simpel i Salt og Vand. 
At afkog- enRstFiffiSalt og Vand vil 

ventelig anse-S af den Ukyndige for en m-g-t ubcty-
delig og ring-Ting, saasom -nhv-r T.-unesi-P.ge 
paastaaerat forstaaedet; rigtignok findes bos en 
betydelig Hob af Ticncstepiger denne Paastand grun­
det, st-rdel-shosd-m, som har hi-mm-i Fiffe-Egne­
ne; thi naar dette ikke var, maatte jo mangen ukyndig 
Fmusmoder ved faa ubetydelig en i.iug komme r 
Forlegenbed ; det kan vel ikke n-egtes, al jo enhver 
Fiff har'sin egen forffi«llige Smag °g Natur, 
den ene Slags Fiff harmere Fnnhcd, T-rthed, 
samt er mere bladagtig i K.odet end den anden' 

endvidere findes de Slags Fiffe, som har styrke 
og kraftige ESs-nts-r i d-r-S Ki-d lig-m:d K-uv--
kiod, mange Fiff-art-r finde« og a, en vammel, 
fiau og uvirksom Smag, naar nke?lst>,mng.n 
bidrog .il deres Oplivelse i Smagen. "ag^t denne 
Omst«»dighed har ve! alletider hav. dcn Sk.«b 
ikke a. komme i B-.rag.ning, ffum. >--» ' 

K Z 



IA2 6 Capttel 

kofter andet end allcne Opmærksomhed. Man 
tillade mig da at udvikle denne Materie i sin hele 
Omfang, og udbeder mig hertil mine Laseres Op­
mærksomhed. 

Der gives undertiden Leilighed til at faae store, 
undertiden til at faae smaae Gieder, Aborrer, Hor-
ker og deslige, Mi har Krcefter i deres Kiod, saa og 
^abliau, Ster, Torsk og videre. I Henseende at 
koge enFiff, anmcerkes derfor, at enFiff af de an-
ferteSlaas, som veierunder 2 Pund Stykket, bli­
ver alletider best og meest velsmagende, naar man sort­
ier den paa Ilden i kogende Vand, som, forend Fiffen 
kommes deri, har faaet sit behorige Salt, da den 
saa netop opkoges og strax tages fra Ilden og til­
dækkes med et Klcede, for under sin egen Damp at 
bl:ve msr og beholde sine naturlige Kræfter og 
Fasthed; har man et Par Persillerodder eller en 
god Haandfutd Persille at komme i Vandet og lade 
koge lidet, forend Fiffen tommes deri, bliver den 
endnu meget bedre i sin Smag, ja samme spijes endog, 
gierne til Fiffen; naar disse Fiff saaledes ere kogte, 
anrettes de og serveres med smeltet Smor, eller 
hvad man vil; derimod en stor Giede eller hvad 
det er, bliver meget behagelig og velsmagende, 
naar man scrtter koldt Vand paa Ilden, udrerer 
det dertil behovende Salt i Vandet til det er smel­
tet, kommer saa Ftffen deri, scctrer dette paa 
en meget langsom Jtd, og omrorer engang for at 
disse store og tykke Stykker Fiff kan flyttes, hvor-

paa 



Om Fiffes Tilberedelse. -51 

paa der gieres stärkere Ild, hvorved 5e kog^lang--
som efter Fiffenes Steercl^", efter at^de ere ro^e, 
tildækkes de ligeledes med et Klcede og saal.'des under 
deres egen Damp meres; man ville anmcrrke ved 
Spisningen, at de store Fiffe ester den Beband. 
ling beholde Fortrin for de mindre Smagen, 
scrrdeles naar de koges med vel Persille eller Red­
der; ved at koge matte Fiffe anmcrrkeS i Sær­
deleshed, at den tillige koges med noget l Skwer 
skaaren Peberrod og lidet Mdike i Vandet,^ da 
dette opliver Smagen af Fiffen ; en levende Fiff, 
som ffal koge5, maae da ikke si råbes, n?en 
allene Indvoldene udtages, hvoraf Leveren og 
Ravnen, samt Mav?n brnges; uaar Fu'l-en er 
flcekket, og hugget i beborige Stykker, overstanks 
den med Viinadike og stroeS sirax Salt over den, 
hvorved dm bliver blaa; d rimod maae en n at 
Fiff alletider ffrabes; til en mat Fiff giver man 
aierne en Slags kold Sans, som i Z Cap. tz. 12. 
eranfort, eller og varmAnsioseMS, Capers-ell.r 
CitronsauS; en Torff er unægtelige» be^t, uaar 
man kan have samme Vand, hvori den ere fanget, 
nemlig salt Vand, til at koge den i, dog maae an-
mcerkes den ForMel, at Vander: vore Kanal.r er u . . 
af samme Godhed, som det salte Vand er en '.^ul 
fra Kiebenhavn; de siade Fiffe a^Zaaende, nem--
lig Rodspetter, Sletvarrer, 
ner, Flyndre, Skruppcr, Pigvarree og 
da ere Pigvarrer, Slctvarrer og Stn.ppe^ > 
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sorfficeUge fra de evrige anferte; vil man lagge 
Mcrrke til en Pigvarre eller Skruppe ved Spisnin­
gen, da viser disse Slags i deres Kied noget 
bladrigt, hvorimellem findes et Slags Slim, 
eller noget Bindende, som egentligen er Figens 
Styrke ogKrcefter, hvorfor disse Slags bsr sattes 
paa Ilden i koldt Vand for at opleses, forend de 
begynde at koge; Flyndre, Rodspetter og andre 
af lige Art scettes altsaa paa Ilden med kogende 
Vand, paa Grund af at de ere tcette og fiine ? 
Kisdet, og gemenligen koges c Stykker, naar de 
scettes paa med koldt Vand; en Karpe, Brasen 
eller Suder beholde deres Skal, Suderen und­
tagen, den skrabes ligesom en anden Fi^; naar 
disse tre Sorter FiM ere opffaarne, og med ')Edike 
og Salt givne et blaaagtig Syn, koges de. NB i 
kogende Vand scettes de paa Ilden med Salt oz 
lidet Viincrdike, en halv Time maae alle de kogte 
Fiske, som ere noget store staae under Tildcekninz 
med et Klcede, thi derved bekomme de beste natur­
lige Smag, nemlig ved deres egen Damp. 

§. 2. 

Karper, Suder eller Gieder afkogte i wd 
Viin. 

Smaae Fiske af anforte Slags nytte ikke 
til denne Ra?t, saasom de smaae, der veie under 

2 Pund, 
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2 Pund, ikke kan give Sausen nogen Kraft, de 
skrabes rene og toes hele, hvorefter de opfficereS, 
og Inddvoldene tages ud af dem, samt Gallen 
behcrndigen fratage Indvoldene; de hugges i 
Stykker, et Stykke Smsr brunes paa Ilden i en 
Kasserolle, med en god Haandsuld Hvedemeel^ 
naar dette er bruunt, kommes vel i skiver ^aame 
Legden, som ligeledes sieges med, heri kommes 
Fiffen uden at Blodet toes af dm, noget Viin-
cedike, Laurbcerblade, ftodt Peber og Nelliker, 

Z5 4helePersillerodder, SaltogCitron, et Par 
fim hakket Ansioser, lidet Vand og rod Viin eftsr 
Kvantitetens Storrelse, hermed koges de i en ikke 
alt for lang Saus under lukt Laag; naar de ere 
nok kogte, maae de optages, og Sausen, om den 

skulde vcere for lang, henkoges kortere, 
anrettes da, Sansen aflegeres tilsidst med Smor 
og en liden Tilsats rod Viin, samt det fornodne 
Salt og videre, saalcdes kommes Sausen ovev 

Aiffen og serveres. 

§. 3. 

Forhen aiifortc Fisteartcr, samt Aborre, 
Torsk og stere Sorter kogte i deres egen^auo. 

Filene Grabes og giores vel rene, de hug­
ges i Stykker, toeS rene, kommes i en Kasse­
rolle med et Par hele Log, Laurbcerblade. lidet 

Salt, et Par fim hakkede Ansioser, Citron oA 
K 5 V""' 
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Viinoedike, noget sammenoeltet Meel og Smor, 
lidtt Vand, lidet gammel- eller ung Viin, dettc 
koges saaledeS under lukt Laag til Fiffen er nok, 
den optag S da af Sausen og Sausen sies Lgiennem 
en Sigte, den sc?:tes atter paa Ilden og henkoges 
til den bliver saa kort, som behoves, da den saa 
asiegeres med'Mggeblommer udtvcrrret med Vand, 
et godt Stpkke fciff Smsr kommes tillige med '2Eg-
geblommerne i, og saaledes anrettes Fiffen med 
Sausen over; man kan og garnere denne Slags 
eller siige Rcetter med Boulets af Fiffefarce ellec 
wed Butterdej. 

§. 4-

Om Hvidlinger, Smelt, smaae Tors? ellet 
flige smaae blode Fist at koge. 

Jo mindre disse Slags smaae blode Fiffe 
ere, jo mere varligen maae de behaüdles; naar 
man h.)r giort dem rme, lcegger man dem gierne 
paa en Hcrver, som er en Slags Durkstag med 
tvende H.Mke ved, passende efter den Kiedel, hvori 
Fiffen ffal koges; naar Kander med Saltet i koger, 
da scrttes Hceveren med Fiffen i Bandet, naar 
det netop har begyndt at koge overalt, tages det 
fra Ilden; efter at de har staaet nogle Minuter 
i Vandet, optages Hceveren med Fiffen og anret- , 
tes med en af Sanserne efter beste Skionnende. 

, ' §- Z-
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§. 5-
Torff eller Hvidlmger kogte paa Fad. 

Naar disse smaae Fiffe ere vel rengiorte og 
toede, fficrres de i smaae Stykker, et Tin-eller 
fortinnet Kobberfad bestryges i Bunden med koldt 
Smer, hvorpaa lcegges Fisken ordentlige«, her-
paa kommes lidet smeltet Smer over alt, halv 
Viin og Vand, lidet stedt Muffatblomme, lidet 
Salt, Citronsaft og vel stedte Tvebakker, de til­
dækkes med et andet dertil passcnde Fad og koges 
-paa etFyhrfad til deere nok, siialedcs serveres de; 
paa jamme Maade kan man ogsaa opstuve kogt? 
Muslinger, meddenForffiel, at man isteden for 
Muskat og Citron bruger Peber og Viincedike. 

§. 6. 

Posiei af Gieder med Krebs og Asparges. 
Hertil bruges gierne skikkelig store Gieder, 

de ffrabeS, fi«k^s og fficrres i ffikkelige Portion-
stykker, de afkoges i en Kasserolle med et Par hele 
Log, lidet Salt, Muffat, Meel og Smer oz 
meget lidet Vand, de koc?^ under lukt ^ag, 
dog ikke mere end vel halv kogt, da de jaz tages 
op af Sansen; Krebs afkoges, hvorefter de 
udbrotkkes ligesom til en Kra'bjejUppe, S^a.i'rne 
stedes med Smer meget jme, delte konuncS i 
Fiffesausen med et Par Skiver Franskbrod, samt 

Za 4 
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^ a 4 i tynde Skiver staarnePersillerodder; naar 
d^tte saaledes har kogt en halv Time stryges og 
presses det igiennem en Sigte, at al Kraften cz 
det rode Smor kommer vel igiennem; en FiM-
Farce, som iForveien er tillavet, efter i CapitelS 
Anvisning, kommes lidet af det rode Smor i, 
vg omrores vel med den, Aspargeserne skiceres i 
smaae Stykker og koges i lidet Vand og Salt, 
Naar de ere more heldeö de paa et Durkstag og 
kommes i denne giennemsiede Fiffesans tillige 
wed Krebsesvausene, som forud ere Marne i fine 
Strimler, og saaledes scrttes det paa Ilden; naac 
det begynder at koge og man har provet det og ret­
tet Smagen, som den bor, da aflegeres den med 
HEggeblomme, Flode og et got Stykke Smor, 
nu stryges en halv Finger tyk af FiMfarcen paa 
et Kobberfad, herpaa lcegges Filene, hvorpaa 
kommes nogle faae Skeefulde af Sausen, den til­
dækkes da med den ovrige Farce, paa Randen af 
Fadet lcegges Butterdej, som bestryges med udtvcr-
rede Mggeblommer, hele Posteien tildcrkkes saa 
med Butterdei, som Dceres net omkring Randen 
fra og kirres kiont, samt bestryges med 2Eg over 
alt, oven paa giores en liden Aabning, saaledes 
ha^es den og serveres med den tillavede Saus. 

§. ?. 
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§. 7-
Store Torff eller Gicder med nedlagt Sum-

kaal. 

Suurkaalen koges i Vand mer, den Heides 
paa etDurkflag, dog giemmes Sausen afKaalen, 
Fiskene, efter at de ere giorte rene, toede og 
Marne i Stykker, koges med meget lidet Vand, 
Salt, lidet Smsr, et Par hele Log, lidet (ZLdike 
eller Citronsaft, Laurbærblade og heel Peber, 
naar de ere kogte, optages de, alle Benene pilles 
fra dem, Fiffesausen sies igiennem en Sigte, 
beri kommes Kaalen, med lidet af sin egen Sans, 
samt Fiffen, lidet Mecl og Smor, et Stykke andet 
Smor, den koges lidet og saaledes anrettes, vel 
at bemcrrke, at Sausen maae vcere saa kort, som 
mueligt, thi ellers taber den sin Styrke; ffulde 
Kaalen ikke vcere suur nok, da forbedres den med 
Viincedike, Hovederne afFissene steger man gierne 
og garnerer Fadet med, man kan og tillave denne 
Rcet af Suurkaal, som ikke er syltet; til denne 
Rttt lan og bruges en L^sterssaus, nemlig, naar 
man har tillavet Kaalen med en meget kort ^aus, 
saa har man forhen tillavet en L)sterZiaus efter 
Z Capitels §. i., denne Sans kommes iblandt 
Kaalen og Fiffen, saaledes anrettes det, og gar­
neres enten med stegte Fi^'ehoveder, (^nitur af 
Butterdei ellerBouletS af^iffefarce, ell.rgronne 
Karcer. 
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§. 8. 

Nogede Gieder med stiwede Noer. 

Scedvanligenere store Gieder meest om Foo-
aaret i Legetiden at faae, de sterste, af den Art, 
ere de beste, de fficeees'op i Bugen, og flakkes 
langs ud ad Ryggen, Hovedet Mvres fra, som 
aparte benyttes, nu saltes Gicderne, den ene 
Side, hvor Rygbcnct sidder ved, saltes mere 
og gnics stärkere med Salt under Benet, end 
det andet, som er udcnRygbeen, lidet stedt Ene­
bor iblandt Saltet meleret, forend den saltes, kan 
vcere got og velsmagende; naar den saaledes har lig­
get 24 Timer i Salt, optages den afSaltet og rogeS 
ved en kold Rog; naar den skal bruges, skiceres den 
om Aftenen forhen i Portion-Stykker, den lng-
ges i koldt Vand, og and-m Dagen koges den L 
Vand, hvoriden, efterat den er kog!, staaer en Ti­
mes Tid for at trcekkes, Roerne ffrabes, ellee 
skrcelles, hvad Sort det end er, og Mceres i siine 
Strimler; er det nye Roer, scerdeles Mai Roer, 
da koges de i Vand og lidet Salt, og beholde 
deres Vand, hvormed de stuves med Meel og 
Smsr, lidet stint hakket Persille, Peber og lidet 
Flode; forend de anrettes kan man komme lidet 
frij?Smer i dem, naar de ere anrettede, da lceg-
ges de regede Gieder paa dem og saaledes serveres. 

§ s« 
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§. 9-

Om en Deel Fiskearter stegte og marjonerede 
> til at spise kolde. 

Til den Art Tillavning henhsre? egentligen 
de fede Slags Fiffe, nemlig Stor, Sva'rdsiffe, 
Makreel, Forel, Arttr, Lax, Aal, Sild, ftde 
Brasen'og deslige. Fissen ffrabes, toes og 
ffiwreS i Stykker efter sin Stsrrelse; den salles 
et beelt eller halvt O-varteers Tid, ligesom den cc 
af Sterrelse og Fedme til, hvorefter den aftsrreS 
i et reent Klcede, nogle HEg med Blommen og det 
Hvide siaaes vel i et Fad med en Skee, heri dyp­
pes Fiffene, de bestroes med sammenblandet Hve­
debred og Hvedemeel, hvorefter de steges i lyse-
brnnnt Smor til de ere nok. En Kasserolle 
med halv Viincedike og Vand, lidet Salt, heel 
Peber, Laurbærblade, en Deel i Skiver ffaaren 
Peberrod, lidet Rosmarin, alt dette gives et 
Opkog paa Ilden, hvori anftrte vel Haardt stegte 
Fiffe legges ned. De maae ikke tildcckkes; thi 
naar de ere kolde, er: de forst venlige til ac 
spise. De kan og conserveres i mange Dage, 
naar de tildcrkkes; med Mdike, Peber , lidet siint 
hakket Karse spises de, i Mangel af Karse tageS 
Sennep. 

§. lQ. 
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Om oprullede Aal henkogte at spise kolde. 

De forste Aa! ere best tienlige hertil. Naac 
de ere giorte rene og Huden taget af de:n, flakkes 
de langs ned i fire lange Stykker, paa hvert Stykke 
kommes lidet Salt, stodt Peber, lidet Ingefc?t, 
sine hakkede Scharlotter og lidet Karse eller gront 
Persille, hvert Stykke for sig oprulles og stikkes 
Pinde igiennem, at de holde sammen, herncest 
koges de i z Parter 'ZEdike og en Part Vand, 
Salt, heel Peber, Laurbærblade, Peberrod, 
h^le Lsg, Rosmarin og lidet Salvie. Naac 
de ere kogte mere nok, henscettes de i Porselain 
eller Steentoi, og spises kolde med en kold Saus, 
som forhen er meldt. 

§. ir. 

Rogede Aal med Rugsatts. 

Naar Aalene ere ffaarne i Portion-Styk­
ker, gives d?m et hastig Opkog i kogende Vand, 
hvorefter de optages as Vandet, lcegges paa en 
Rist og steges hastig. Forend de steges, prikkes 
Huller i dem med en Ipids Kniv. Om Foraaret, 
naac Rugen staar ia 2 Finger hoi paa Marken, 
lages en Haandfuld, den toes reen, hertil kommes 
en Haandfuld fiin reven Peberrod, med et lidet 
Stykke Rugbrod stedes dette sammen i en Morter, 

naar 
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naar det er fiint, blandes det med lidet Viincrdike, 
Salt, lidet Vand og Sukker, dette sies saaledes 
igiennem en Sigte og koldt serveres til Aalene. 
AnmcerkeS: at til rogede Aal kan og bruges Have­
frugter, saasom stuvede Gulersdder, Syrer, 
^Erter og videre. 

§. ^2. 

Frieasee afAal. 
Hertil bruges gierne Aal af Middel-Stev-

relse. Huden tages af dem, de opsticeres i Bu­
gen, Indvoldene udtages, hvorefter de toes rene, 
med en Sax sticeres Rygfinnerne fra dem, hvor­
efter de sticeres i Stykker ligesom til en Aalesuppe 
er brugelig, de kommes i en Kasserolle med el 
Stykke fammenceltet Meel og Smor, lidet Vand, 
Salt, stedt Peber, lidet hakket Rosmarin en 
Citrons Skal og Saft, Viincedike et Par hele 
Log, saaledes koges de under lukt Laag i en kort 
Saus til de eee mere, hvorefter de aflegereS med 
æggeblomme og saaledes serveres. Man garne­
rer gierne slige Rcetter enten med Snitter af But-
terdei eller smaae Farce-BouletS af Fistefarce eller 
haardkogte æggeblommer eller udbagt Hvedebrsd. 

Stegte Spegesild med Sililrkaal. 
Hertil passer den nedsyltede Suurkaal sig 

best. Den toges i Vaud i en kort Saus. Vel 
L " at 
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at bemcrrke: om Suurkaalen er for salt nedlagt, 
da maae den udvandes ctPar Timer, forend 
den koges; naar saa er ffeet, da kommes lidet 
Vand, et Stykke Smor, et Par Laurbcerblade, 
noget heelt Kummen, og et Par Log paaden, hvor­
med den koger i en meget kort Saus til den er mor, 
hvorefter man jevn'r den med lidet Me.l og Smor 
oa lidcl Mdike efter Smagen. Spegesilden, som 
forud har lagt i Vand en iO a 12 Timer, steges 
og b handles ligesom i §. 9. er anfsrt og ved Anret­
ningen lcegges oven paa Kaalen. Da man i Al­
mindelighed paa Landet bruger en Deel Spegesild, 
saa troer jeg, at en Landboe-Hnusmoder vil sinde 
sin Regning ved at bespise sine Folk med denne 
Suurkaal, og isieden for stegte Spegesild give dem 
kogte Sild dertil, NB. godt udvandet, thi ellers 
tabes Fordelen i ølkanden. 

§. 14. 

Postet af Spegesild. 

De storste og fedeste Spegesild udjoges her­
til, de udvandes stark, en FL^efarce tillaves af 
Gi der, hvori bruges al Sildemelken, som sindes 
i de udvandede Sild, tillige maae denne Farce til­
laves stcerk af Scharlotter eller Log, samt stedt 
Peber. Fi^efareens Tillavning staaer anfort i For­
beredelsens Capitel. Vel at bemcerke, at man bru­
ger Kiodet af nogle Spegesild siint hakket med i 

samme 
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samme Farce. Nu flcekkeS Sildene fra Benene, 
at der blive to bele Stykter af hver ^)»ld, i en 
Kasserolle med bruunt Smor og fiin hakkede Schar-
lotter eller Log steges Sildene lidet, at de faae en 
bruunagtig Coleur, nu laves en Butterdej, et 
Kobber eller Tinfad bestryges i Bunden med Smor, 
hvorpaa kommes et Lag Farce og et Lag (^ild og i 
det Hele behandles ligesom under §.6. om Postei af 
Wieder eranfort, med den Forstel, at man imel^ 
lem hvert Lag kommer lidet af det brune Smsr, 
hvori Sildene ere stegte, lamt lidet Citronsaft eller 
Agurkcedike. Naar Posteien er bagt, serveres 
den med en CitronsauS. 

§. 
Canapes af Spegesild. 

De beste og fedeste Spegesild udvandes, 
saavel Indvolden, fom Kiedet hakkes meget fimt, 
hvori kommes nogle Haandfulde stedt Tvebak, stodt 
Peber og Ingefcer, lidet reven Peberrod, en god 
Haandfuld meget siin hakkede Scharlotte-Log, 

. steaeS i lidet fiint Bomollie til de stumme, her» 
kommas de hakkede Sild med et Par Citroners 
Saft og revet Skal, Finger tykke ^!wer as^ranff-
bred ristes, hvorpaa kommes af ansete ^-ar^e 
omtrent en halv Finger tyk, naar man kan have 
TEbler fiin hakkede at komme i Farcen, da lan 
man stryge en heel Finger tyk paa Brod.'t, med 
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haardkogte og fim hakkede æggeblommer bestroes 

disse Brod-Skiver og licet kruses, hvorefter de 

belcrggcS med fine lange Strimler af Spegesild, 

og saaledes, naar Suppen er spist, serveres. 

NB. om Foraaret, da man kan have Vrendkarse, 

bruges den.fim hakket iftedet for æggeblommer 
paa Brsdet. 

§. 16. 

Sali Torff med stuvede Roer, Guleredder, 
^ennepsaus, Persillesaus, itenl med ristet 

Franffbrod, hele Gulewdder, ILgge-
blommer og smeltet Smor. 

Efter sin Sterrelse fficrres den i Stykker og 

udvandes godt, den koges da i Vand, som en 

anden Fi^, dog varsom, thi ellers gaaer den i Styk­

ker, Roer ffcabes og fficeres i ikke alt for store 

Stykker, dekodes i Vand med lidet Salt; med 

lidet af det Vand, hvori de ere kogle, stuves de med 

sammenttltet Meel og Smor, fim hakket Persille, 

siodt Peber, et Stykke fri^ Smor og noget Flode; 

naar de har kogt lidet, da anrettes de med FiMn, 

ligesaadan stuves Gulerodder, undtagen at man 

ikke bruger Peber, men i dets Sted lidet Muffat-

blomme. Om Sennepsnis giverZ Capitel Anviis-

ning, saa og oin Persillesaus. Vil man have 

den med ristet Franffbred, da ristes Finger tykke 

Skiver Franffbrod temmelig brune, hele Gulerod­

der 
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der koges med deres Skal, uden at ffrabe dem, 
nogle')Eg koges haarde, hvoraf Blommen hakkes 
fim. Naar Fiffen er kogt, lcrgges Vredet forst 
paa Fadet, herpaa lcrgges Fiffen, hvorpaa l«gges 
de kogte og reenpillede Guleredder, smeltet ^mer 
heldesovcr dem, med de hakkede Wggeb'ommer 
bestrses hele Fadet. Noget hakket ')Lggcblo,nme 
og smeltet Smor gives aparte i en Sauseffaal oz 
saaledeS serveres. 

§. 17. 

Klipfiff, med hvid Saus. 
Saasom Klipsiffen er haardere og tceltere i 

sit Kied end Torffen, udvandes den best i lunket 
Vand, den behever end og längere Tid til at 
udvandes, endTorff, dm koges da i Vand noget 
lcmgere end Torffen, en hvid Saus tillaves efter 
H. 16 i Z Cap., som gives til denne Fiff. Man 
kan og give enten stuvede Roer eller Gulerodder, 
eller de ved Torffen anferte Sau',er hertil. 

§. 18. 

Saltede Cabeliau, med Senepsaus. 
'Saasom Cabeliau er en Slags stor Torff, 

ber den ved Udvandningen varligen behandles. 
Den udvandes i koldt Vand, 2 Timer forend den 
ffal paa Ilden kommes den i lunket Vand, bvor-

,L Z Nter 
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efter den koges meget langsom og serveres med en 
Sennepsaus, som under §> i. i zCap. er anfort. 

§. 19. 

Saltede Larebuge. 

Da dette Slags ere saa fede, at de beHove 
a( udvandes lcmgere end andre Fi^, ir det altsaa 
nodvendigt, at man giver fri^Vand paa dem bver 
anden Time. De koges da ligesom anden Fij^. 
Hertil gives gierne Viincedike, Peber, Sennep 
og Peberrod, hver Sort for sig. 

§. 20. 

Saltede Rokker, med Porresaus og Fleff. 
Rokkerne blive Marne i Stykker og ve! udvan­

dede, hvor.-fter de koges som scrdvanlig, en Deel 
Porre hakkes fiin, ligesaameget fedt Flejlß Mc?res 
i meget sine Tcerninger, saavel Flehet, som den 
hakkede Porre steges paa Ildn til det bliver lyse-
bruunt, heri kommes lidet Vand, noget siedt Pe­
ber, et Par Laurbærblade og noget siin reven Peber­
rod, samt noget sammennet Meel og Smor. 
Saaledes koges det omtrent et Qvarteer. Kort 
forend der skal anrettes forbedres Sansen med et 
lidet StiMe koldt Smor og Salt, og saaledeZ med 
Fisken serveres. Paa samme Maade behandles 
denne Fisk, naar den er ferff. 

§. 21. 
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§- 21. 

Om terre Flyndere-
Som scrdvanligen tages Huden af dem og 

Finnerne fficeres fra, hvorefter de i 2 Dage udvan­
des, den zdie Dag staae de i keldstobt '^'uud, svm 
af Bogeaffe er tillavet, hvorefter de atter udvan­
des i 24 ̂ .imer, d^m gives lidet reent Vand, ov-.r-
efter de koges, og serveres enten med smeltet ^?msr 
og Persille eller stuvede Gulerodder, gr?nne )Lr-
ter, og deslige. 

22. 

Om terre Villinger. 

Da denne Fiff er af den Art, som er fim 
vg tcrt i sit Kiod, udblodeS den i lunket Vand, dog 
ei lcengere end 6 a 8 Timer. Imedens den ligger 
i Vand maae man ofte bukke den imellem ^lngrne, 

- at Vandet kan komme i den og oploft dens Kied. 
Forresten koges den i Salt og Vand ligejom de 
ferffe, og serveres med Persille og Smor. 

§. 2Z. 

Om torrede Torff. 
Da denne Slags Fiff er bladet i sit Kiod, 

taaler den ikke at komme i varmt Vand, menudolo-
des i koldt Vand; vel at bemcerke: 2 Timer forend 
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den ffal koges, scrttes den i koldt Vand paa noget 
Kulild for langsom at varmes, da den tillige buk­
kes og boies mellem Hoenderne, hvorved den opli­
ves. Denne Methode er i det Hele betragtet 
meget god saavel ved torre Fiff, som Kiedarter, 
thi derved aabnes alle indvendige Dele. Tor­
sken koges da meget varlig paa en Hcever, og serve­
res med Sennepsaus, eller hvad man helst vil have. 

§. 24. 

Om saltede Makreel. 

Den skiceres i Stykker og udvandes i koldt 
Vand, den koges meget varlig, saasom den gierne 
i Kogningen vil gaae i Stykker. Med en Per-
sillejaus eller Scharlottesaus, hvorom Z Capitel 
giver Anviisning, serveres den. 

§- 25. 

Om rogede Makreel. 

Det halve Hoved afMakrelen afhugges, den 
dyppes overalt i smeltet Smor, med meget lidet 
stodt Peber og siin stedt Eneboer bestroeS den, hvor­
ester den paa en stcrrk Kulild hastigen steges. Den 
serveres med smeltet Smor, Snittebenner, stu­
vede Gulerodder, HErter, eller hvad man helst 
enffer. 

§. 26. 
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§. 26. 

Om regede Hornfiff. 
Naar denne Fisk er reget forstcrrk, kan den 

paa 2 aZ Timer i lunket Vand godt udvandes, 
hvorefter den koges, og serveres med stuvede Roer 
eller SelleriesauS, ^Erter og Snittcbonner. 

§. 27. 

Om at afkoge Krebs, Krabber, Hummer, 
eller Reier. 

I Almindelighed herffer en Fordom i Hense­
ende til Coleuren betreffende disse Slags Fiskarter, 
nemlig at rore dem med en gloende Ildtang, l^ient 
samme i og for stgselv ingenVirknmg kan giere paa 
Coleuren; thi herom har jeg ved selvgjorte Forjeg 
bragt i Erfaring, at naar stige Fi^, ^om s. Ex. 
en Krebs, der cr fanget i staaende Vand, en Park, 
som er mudret i Bunden, eller deslige da kan 
den aldrig blive cegte rod; men proveS det med 
Krebs, som ere fangede i aabne Seer, hvor 
Vandet lober fra den ene i den anden, troer jeg 
man vil faae det sikkerste Beviis om Sagens Rig­
tighed. Skulde man da ikke kunne formods ltge 
Tilfcelde i Strandvandene ? Egenrligen at askoge 
dem godt er Hovedsagen. De toes rene, gives 
det fornedne og passende Vand, nemlig kun^aa-
meget, at Vandet ikke kan staae over dem, Salt, 

^ en 
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en stor Haandsuld Persille, de tildc?kkeS tcet og 
koges paa en stark Ild, da de saa tages fra Ilden 
og blive tildækket staaende omtrent en halv Time, 
og saaledes optages og serveres. Til Hummer er 
den kolde Sans, somstaaeranfort i Z Capitel under 
§. 12, tienlig. 

§. 2F. 

Rogede Lar at stege. 

Laxen DcrreS i tynde Skiver. Den Lax, 
som er feed, er almindelig ikke saa rod i Kiodet, 
som den mavre, ja den mavre er t«t og tor i Kio-
der, hvorfor den ved Stegningen behover at ople-
ses. En Papiirkajse giores med en Rand paa 
en Fingers Hoide, i dcnne Kasse kommes smeltet 
Smor. Den i Skiver Marne Lax lceggeS i lun­
ket Vand omtrent et Qvarteers Tid; ligesom den 
optages af Vandet, uden at torres, lcrgqeS d n i 
de anforte Papiirkasser, paa en Rist med langsom 
Kulild steges den meget kort. Til den federe Lax 
bruges bruunt Smor i Papiirkassen isteden for 
smeltet Smor. Ligesom den er Maren i Skiverne, 
kommes den i Kasserne, uden at kommes i Vand, 
steges hastig og saaledes serveres. 

§. 29. 

Om Bergsiffens Tillavning. 

Bergsisfen udblodes ligesom i Forberedelsens 
Capitel er anfort. Efterat den er Maren i beho-

rige 
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rige Portion-Stykker, scetteS den paa Ilden i 
koldt Vand med lidet Salt; naar den har opkogt 
godt, tages den strax fra Ilden, og serveres med 
forffittllige Slags Sauser, ligesom best sindes for 
qodt. Iblandt Sanserne sindes hvide Logsauser, 
Persille-og Sennep-Sauser, som eretienlige der­
til. Bemnrkes: at denne Slags Fiff til Plukke-
siff er meget tienlig, deels af Levninger og videre, 
da den kan med stuvede Gulerodder eller -Mrter 
sorstorres. Den tillaves ftaledes, nemlig: den 
opplukkes saaledes, at alle Benene fratages, 05 
med i sine TcerningerffaarneGuleredder, ^om for­
hen ere kogbe mere, stuves dette sammen i en Flode-
saus med vel hakket Persille og stedt Peber. End­
videre tillaves den ogsaa med stegte siin yakkcde Log, 
som stroeS over den, naar den er anrittet. 
da bruges ingen Gulersdder. 

§. 3^ 

Budding as Bcrgfiff. 
Naar Fiffen er ndblodt og togt, som for­

hen anfort, pilles Benene fra de», den hakkes 
fim, en Brodbolledei ligesom til en Suppe lu-. 
laves, som i Forberedelsens Capitel staacrantori, 
h-ri kommes den bakkede Fiff. ligesaa meget Bollede. 
som bakket Fiff. bertil kommes rever ^.rrcnffa., 

stod. Peber. Salt, lide- Sukker, rene mllede 

Rosiner, ligesaa mange Mg, >om forhen > Bol.e-
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deien er brugt, lidet sod Flede, og fim hakkede 
Scharlotte-Leg, alt dette reres sammen med noget 
smeltet Smor og nogle Haandfulde fiin stedte Tve­
bakker, et reent Klcede bestryges med Smor, hvori 
denne anrorte Masse kommes og bindes sammen, 
den koges da i Vand med lidet Salt under lnktLaag 
til den er kogt nok, hvorefter den anrettes med 
smeltet Smor eller en Slags Saus, som for godt 
sindes. 

Om Fiffe-Pelse. 

En Farce afGieder eller anden Fiff tillaves 
efter i Capitels Indhold, med den Forffial, at 
man kommer i Farcen noget i meget fine Terninger 
fkaaret fedt Fleff, samt stedt Peber, og fine hak­
kede Scharlotte-Leg, heraf stoppes Pelse i de min-
sie og tyndeste Tarme af Kalve eller Sviin. De 
koges meget langsom i Vand og Salt, men ikke 
tildcrkkes, thi ellers briste de i Kogningen. Man 
serverer dem gierne med grent eller med fine hakkede 
Scharlotte-Log stegt i bruuntSmer og Citronsaft. 

§- Z2. 

Steenbider at tillave. 
Denne Fiff aftages Huden og Indvolden 

Udtages, den ffic?res i smaae Stykker, ligesom 
Aal 
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Aal til en Fricasee, dem gives et-Opkog i Vand 
for at fratage dem det vandagtige, hvorefter de til­
laves ligesom en Fricasee afAal, som under §. 12» 
er anfert. 

. §. ZZ-

At stege Ravrcrkkel. 
Denne NorffeFiff efter sit ndvortes Anseen­

de synes vel at vcrre ter og maver, men ved at fficere 
den i meget fine og tynde Skiver erfarer man, at den 
er overmaade feed. Den steges ligesom den fede 
Lar, som under §. 28. er anfort. Den er ogsaa 
meget god at spise, uden at blive stegt, til Smer-
rebred eller Havesager. 

§- Z4-

Om paimcrte Fist. 
Det vc?re sig hvad Slags Fi^ det end er, sra 

Stranden etter fanget i ferM Vande, da Grabes 
og resngisres den, samt Indvolden udtages, de 

lceggeS i en Tcrrtepande og overheldeS med smeltet 
Smer, Salt, stedt Peber, revet Bred, Laur­
bærblade, i Skiver ffaarne Leg, nogle faae hele 

Nelleker, lidet Vand hceldes i Bunden paa Tc?r-

tepanden, ovenfra bages de nnder et -^cvrtepande-
laag stcerk, men under Panden maae kun kommes 
lidet Ild. Naar de ere nok, serveres de, enten 

med 
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med Citronsaus, Sardel-eller Ansiosesaus, Kapers 
eller hvad Slags Saus best for godt synes, hvor-
om Z Capitel normere forklarer. 

' . §- Z5-

Sktilst-? cllcr Muslinger. 

Disse Slags Fi^e giores vel rene og wes 
vel, de toges i en Medel med meget lidet Vand, 
Salt og nogle faae hele Log, skulde Logene blive blaae 
i Kogningen, da maae man, efterat de ere kogte, 
udsoge alle dem, som ere hvide, da disse, nem­
lig de meget hvide ere de, som man holder foe 
at vcere skadelige. De serveres med en ffarp Ci­
tronsaus, hvori kommes vel stodt Peber og et GlaS 
fran^ Brcendeviin. 

§. 36. 

Pannerte Spegesild med Logsaus. 

De storste og beste Spegesild udvandes stcerk, 
de flcekkes og B nene fratages dem, med sine hak­
kede Log og siin Peber bestrees de, hvorefter de 
oprulles ligesom en Aal. NB. man kan og lcegge 
6 a 8 balve Sild oven paa hinanden, naar de ere 
forst bestroede, og saaledes pannere og bage dent 
ligesom under §. Z4- er viist. De serveres enten 
med Suurkaal eller en Sennepsaus eller Logjaus. 

7. Ca pi-
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Ol« 

H a v e - P r o d u c t e r s  T i l l a v n i n g .  

§. i. 

Om Sukkerærter, som spises med Skallerne. 
De afrebes og s^iceres over i Midten, lidet 

Vand med meget lidet Salt scettes paa Ilden, 
naar Vandet koger, kommes ærterne, jom ere 
vel rene toede deri, naar de ere mere, stuves de 
med lidet sammenceltet Meel og Smor og stin hak­
ket Persille. Forend de stuves, maae Vandet, hvori 
de koges, vcere saa kort henkogt, at man ikke har 
nodig at spilde deraf, sacsom de ellers tabe deres 
gode Smag og Sodhed. Kort forend de anrettes, 
kommes nogle Skiver godt fri^ Smer i dem og 
omrcres. Saaledes serveres de. Man kan bruge 
dem til sprcmgt, roget eller speget Kiod, item 
Lax, Spegesild og videre. 

§, 
Om udpillede Sukker- eller Markarters Til-

lavning. 
HErterne udpilles renligen, samt toeS, i Vand 

og lidet Salt koges de, stuves og behandles i det 
Hel? 
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Hele ligesom i den oven anfsrte §. er anmeldt; vel 
at bemerke: at Markarterne ere ofte forMallige 
j deres Smag og Syn, som ferst viser sig, naar 
de ere kogte. Deels kan de vcsre lidet bitrre, deels 
ramme i Smagen. Naar sligt indlober, da bort­
kastes det halve af det Vand, hvori de ere kogte, 
destnveSda, som meldt er, med lidet Sukker brcek-
kes de for at de kan tabe noget af det Ubehagelige. 
Ved tiltagende Vcext forringes disse anforte Slags 
^Erter meget. Vil man have dem med Reier, 
da udpilles Reierne og kommes i ærterne.' De 
aflegeres med god sed Flode og lidet Smer og saa-
ledeS serveres til hvad de ere bestemte. 

Om gronne wrre udpillede ZLrter at tillave. 
Dette Slags udbls>es om Natten, forend de 

skal ksges, de scettes paa Ilden i koldt Vand og 
koges more, dog med meget kort Saus saaledes at 
alt Vandet, hvori de ere kogte, kan blive paa dem 
og stuves dermed. AnmcerkeS: at ')Erterne maae 
vare en god Sort, i andet Fald maae Vandet 
kastes bort. Er det udpillede Sukkerærter eller 
sine Markcerter, da stuves de ligesom andre gronne 
^)Erter, som under §. 2. er anfert. Er det 
graae )Erter eller ordinaire Markierter, da hakkes 
et Par Porre-Stanger meget fine og steges i lidet 
bruunt Smer, naar saa '^Enerne ere kogte mere. 

§- 3 

haldes 
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hceldes de paa et Durkflag, at Vandet frarinder, 
noget meget fine Strimler Sellerie, samt de stegte 
Porrer, et Stykke sammenaltet Meel og Smor, 
lidet Peber, noget Suppe, Bouillon, eller Skye, 
bruges isteden for Flede, og dermed koges de meget 
kort af. Forend de anrettes, kommes et Stykke 
friff Smer og Salt i dem og saaledes serveres til 
hvad man vil have dem. 

§. 4. 
Om saltede Wrter at tillave. 

De udblodes en 24 Timer i Vand, man 
giver dem ofte friffVand, hvorefter de koges more. 
Vandet, hvori de ere kogte, hceldessra dem, de stu­
ves da med Flode, sammenceltet Meel og Smer 
og fin hakket Persille og lidet Sukker og saaledes 
anrettes. NB. For at bibringe dem en Slags 
naturlig Sodhed, bruger man gierne i fine Ter­
ninger ^aarne Gulerodder, som koges for sig og 
beholder det Vand, hvori de ere kogte, deri kom­
mes da ærterne og stuves som meldt er. 

§. 5» 

Om Tyrkiste, Krybe- eller Perlebonners 
Tillavning. 

Naar Tyrkiffe-eller Krybebenner ere afre, 
bede, sVisreö de meget fine, som bekieudt e»., d«.r-

M inwd 
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imod Perlsbonner afrebes ogfkiceres kun midt over. 
De tvende forste Slags bruges, forend de scrtte 
Kierner, eller der ans«ttes Benne? i Skallen; 
det sidsie Slags bruges ikke, forend de har indven­
dig saa store Benner, som en lille '2Ert kan vare. 
Nu scrttrs Vand paa Ilden med lidet Salt, naar 
det koger, kommes Bornerne i og kogps more, de 
stuves med Flode, hakket Persille, et heelt Log, 
om man er for den Smag, lidet Meel og Smor 
og saaledes serveres. NB. Disse Slags taale 
ikke noget af det Vand, hvori de ere kogte, men 
det haldeS fra dem, forend de stuves. 

H. 6. 

Om Valffck^nncrs Tillavning. 

Disse Slags Bonner ere meget fordeelagtige 
og droie for store etter Landsbyehuusholdninger, 
hvor mange Folk holdes. Naar de ere neppe halv 
vorne, da ere de meget behagelige at spise stuvede. 
De udpill.S ligesom ^Erter, de koges i Vand 0g 
lidet Salt, naar de ere more hceldes Vand.t fra 
dem, hvorefter de stuves med Flode, Mecl og 
Smor, lidet hakket Persille, meget lidet fin hak­
ket Zahr og stedt Peber, hvormed de koges lidet 
og saaledes anrettes. 

§- 7-
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§. -

Om Hust og Snust, eller sammenblandet 
LLrter, Gullerodder, Valstebonner 

og Flest. 
Denne Rcet har gierne et almindelig Bifald, 

hvorfor jeg kan med Grund anfsre den som velsma­
gende. Den er endogsaa sparsommelig i siore Huns-
holdninger , scrrdeles paa Landet. Bonnerne udpil-
les og koges, som i foregaaende §. er viist, lige-
saa mange i Terninger ffaarne Gnlerodder, samt 
ligesaamanqe ndpillede^rter koges sammen i lidet 
Vand og Salt og lidet Smor. Af Bugfleffet 
fficer.'S Tcerninger, menanmcerkes, at Fleffet maae 
vcere kogt mon, forend det Diares i Tcerninger» 
Disse 4 Slags, nemlig Wrter, Valffebonner, 
Gnlersdder sg Fleffet, stuves nu sammen i den» 
ne ')Erte- og Gnlerodssaus med fim hakket Per­
sille og Flede, Peber og Salt, samt Meel og 
Smer. Naar dette har kogt finnmen, saa 
anrettes det. Hertil spises gierne gode Spege­
sild. Paa Landet bruges denne Art, saavel af 
gronne, som og af tsrrede Valffebenner og Wr^ 
ter. Vel kan denne Rcet af torre TEner og Bon­
ner ikke vare saa behagelig, ^om af de gronne, 
men dog meget spiselig og beqvem for Folk, der 
arbeide stark, som og en Oeconomie for Huus-
moderen, uden dermed atforn«rme siueZolk i Hen-
seende til daglig Fode. , 

M s §. L. 
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§. 8. ' 

Om tsrre Sttitte-Perle- eller Krybebsuner. 

Ester at disse Slags Bonner ere udpillede, 
sattes de Natten forend de skal bruges i Vand for 
at udblsdes, hvorefter de koges, da saa Vandet, 
»aar de ere me?e, frahc?ldes, de stuves med Mclk 
eller Flode, hakket Persille, Peber og saaiedes 
serveres. Disse Slags Bonner kan og bruges paa 
udblsdte Supper. 

§- ?-

Om Artiffvkkcr at tillave. 

Naar disse ere ucesten fuldvoxne, da ere 
de forst brugelige. Bruges de halvvoxue, da 
bar de en grcrsagtig Smag. Dette Slags for 
bedres altsaa ved deres Tilvnxt, indtil de har 
vpnaaet deres Storrelse og ikke aabne sig i Mid­
ten Mer dette, da ere de ubrugelige, saasom de 
da strax i Bunden igiennemvoxe med sine haarde 
Aarer, som ikke kan koges eller spises. Til­
lavningen e? saal.'dcs, nemlig: de afffiareS deres 
Stilke og toeS rene i Vand, de satttes tcrt ved 
hverandre i en Kiedel »ned Vand og lidet Salt, 
hvori de koges saalcmge indtil de slippe Bladene 
vel, da de tages fra Ilden og holdes varme. En 
Saus tillaves af halv Viin og Vand, sammencel-
tet Meel ogSmer, en Citron^al og Saft, to 

Lanr-
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Laurbcerblade, lidet stedt Ä^us^atblomme, lidet 
Sukker, en Haandfuld stedte Tvebakker og lidet 
af det Vand, hvori de ere kogte, dette afrores paa 
Ilden, at det bliver temmelig tykt, hvorefter Ar-
til?okkerne optages, saa atVandetkanfrarm.de, da 
de anrettes, og Saufen serveres aparte» 

§. -o-

Om fyldte Hvidkaalshovcdcr. 

De fladesie og sineste Kaalhoveder afBlade 
renses for vissene og plettede Blade, de udhules 
indvendig saaledes, at man kan vide, at der ikke kan 
vcrreuden en A Blade uden om denne Udhulning til­
bage, en Farce af Oxe- eller Kalvekiod tillaves, 
efter i Capitels Anviisning, af den Slags Farce, 
som bruges til Boller, lidet Hvidkaal hakkes meget 
f im og kommes iblandt Farcen med en TchalS 
Smer, lidet stedt Peber og Salt, 2 a Z '^Eg. 
Saaledes fyldes Kaalhovedet med Farcen, dcttil-
dcekkes oven paa Farcen med Kaalblade, saaledes 
bindes det i et Klcede, og koges i Vand og Salt, 
lidet Smor, Laurbærblade, Log, heel Peber, under 
lukt Laag; naar den har kogt omtrent 4 Timer, 
optages den og hcenges vedKlcedet paa et Sem, at 
Vandet kan frarinde. Den jervereS med en hvid 
Saus, som sindes anfert under §. 16. i Z Cap. 

Mg 



182' 7 Capitel 

§. ii. 

Om Kaal-Pelse med Bugfleff. 
Man tager de storste Blade af Hvidkaal, 

Savoi-, Würtzig-eller Rodkaal, en rummelig 
Kiedel med Vand og Salt sattes paa Ilden, naar 
det koger kommes Bladene deri og nedtrykkes tit, 
naar de begynde at koge, fratages de og hceldes paa 
et Durksiag, paa et Par Spoekkebrcetter eller et 
reent Bord'udbredeS disse Kaalblade, med en Fin­
ger tyk Farce af samme Art, som i forhen anferte 
§. er brugt til at fnlde Hvidkaal med, bestryges disse 
Kaalblade, hvorefter de oprulles, nogle fim hak­
kede Scharlotter eller Log steges i lysebrunt Smer 
med en HaandfuldHvedemeel indtil det begynder at 
Mmme, herpaa kommes Bouillon eller Suppe, i 
Mangel deraf bruges Vand, af tynd Bugfle^ 
skiceres meget tynde Skiver, som komm.'S heri, med 
lidet Salt og heel Peber, dette opkoges, naar saa 
er ffeet, da lcrggerman de oprullede Kaal-Polser tat 
ved hverandre deri, de koges under lukt Laag til de 
ere more, da de saa optages og Sausen kort hen­
koges, derpaa smages om noget ffnlde seile, hvor­
efter de med Kaalen saaledcs anrettes. 

§. r2. 

Om Hvidkaal, Würtzig-etter Savoikaal at 
koge, uden at stuve den med Flode eller sligt. 

At stuve disse Kaalarter med Flode er efter 
mine Tanker og Overbevisning det samme som at 

man 
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man vil betage dem sin sande Sn'.ag og Natur; jeg 
har berort noget herom foran i Bogen, hvorved 
bemnrkes, at naar den ffal stuves med Flode, lam: 
moses i Stykker, kan dette ikke have nogen Nytte, 
uden at Kaalen ffal bruges, ferend den har faaet 
Frost eller er ret siuttet, thi da vil jeg til,raae, at 
Floden forscetter den Ubehagelighed, ^om cn umo­
den Kaal kan tilveiebringe, ellers koges den med 
ct naturlig behageligt Udseende og Smag saaledes: 
Kaalhovederne fficeres i 4 Parter, de'lcrggeS ordent-
ligen Mt ved hinanden i cn Kasserolle, hecpaa t.">u-
mes Bouillon, Skye eller Suppe, i Mangel af 
disse Dele bruges kogende Vand, lidet ste^t Peber, 
et lidet Stykke mavert Skinke, et Par He e Log, 
Laurbærblade og Salt, et Udet Stykke sammen-
«ltetMeel cg Smor, Sausen maae vcere meget 
kort, under lukt Laag koges den paa cn ckke alt 
for stcerk Ild mer, nu optages disse hele ^ty..:r 
Kaal i samme Orden, som de ere nedlagte, hvoref­
ter Sansen indkoges saa kort, som bchoveS, med en 
Tilsats af et Stykke friff Smor, og saaledes over 
Kaalen anrettes, h v o r p a a  denne Kaal er brugel^nl 
hvad Slags Kied man vil bruge den. Anmcerles: 
at om man f. Ex. har kogt sprcengt elleraltet.^0., 

' som er vel udbledt, druger man af j^mme ^uppe 
med Fedt og alt og koger Kaalen med, herve. 
spares Smsr ogtilveiebrmgeS en til Kaalarter pas­
sende og behagelig Smag. Er der paa den'. ,e-
retö Tid ,  at de t id l ige  Kaalarter kan ^aacs. 

Ä! 4 " 
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til kan bruges Flede for at stuve den med, da er 

Behandlingen, denne: Kaalen fficrres i 4 Par­
ter, i en Kicdel med kogt Vand og Salt koges de 

ncesten mere, hvorefter de optages af Vandet for 
at afrinde, noget Flede eller god sod Grnsmelk 
kommes i en Kasserolle med et stykke Meel og Smer, 
noget stedt Peber, lidet Muffatblomme, et Par hele 
Guleredder, et Par Leg, dette reres paa Ilden 
til det begynder at koge, da man saa kommer Kaa­

len deri og lader den koge dermed til den er faa mor, 
som man enjfer den. Kort forend den anrettes 

kommes et Stykke ftiff Smer i Sausen, hvormed 
den saaledes serveres til det den er bestemt. 

Om gwn Langkaal at tillave. 
Fornemmelig er at observere, at den ikke 

faaer sin rette Smag, forend den har faaet Frost, 
om det endda kun er en liden Nattefrost, den af-
rebes da saaledes, at ikke for mange Stcrngler eller 
Reber blive ved den, da den saa toes reen, hvor­
efter den koges i kogt Vand og Salt til denncestcner 
mor, den hceldeö paa et stort Durkstag eller Sold, 
men ingenlunde maae den aftrykkes med en Skee, 
thi derved sammenklines den og bliver uanseelig, 
efter Proportion tages Smor i en Kasserolle, hvor-
paa Kaalen ncdlagges med lidet stedt MuMt-
blomme, lidet Suppe, Bouillon eller Skye, i Man­

gel 
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gel heraf Vand, etheelrLog, lidet Salt, hvor­
med den paa Kulild under luktLaag koger saaledes, 
at Sausen ucesten er henkogt, og saaledes serveres. 
Anmcrrkes: at naar denne Slags Kaal bliver kogt 
i salt Madsuppe isteden for Vand, og Suppen ikke 
cr for salt, da spares endeel Smer derved, og dek 
saaledes er og bliver nok saa velsmagende. 

§. 14. 

Om Blomkaals Tillavning. 

Bomkaalm afpilles alle Bladene og renses, 
samt toes reen, efter Sterrelsen DcereS den i Styk­
ker , hvorefter den koges i Vand og Salt til den er 
mor, en Fledesaus tillaves, nemlig et ^tykce 
Meel og Smer tillige med et andet Stykke frisk 
Smer, et heelt Log, lidet stedt Peber eller Mu­
skatblomme, hvilket man elsker meest, kommes med 
den dertil fornodne Flede i en Kasserolle og afreres 
paa Ilden, ligesom en anden Saus, hvorefter 
Kaalen anrettes med Sansen over den. Man kan 
eg tillave den paa en anden Maade, nemlig: Kaa­
len koges kun vel halv mor i Vandet, hvorester 
den kommes i en Kasserolle med Bouillon, (^kye, 
eller Suppe, ja vel ogsaa af Mangel paa ansert?, 
da med Vand, et godt Stykke Smor, noget stodt 
tvebak, et heelt Log, stodt Peber, hvormed d^.n 
koges tillukt til den er mor og saaledes anrettes. 

/ ' M 5 §» ^ 
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§-

Om Syrers Tillavning. 

De pilles fra Stilkene og toeS rene, hvor­

efter de Mares med en Kniv, dog ikke for sine, de 
tillaves med et Stykke Smor og Sukker, lidet 
Sal:, man kan ogFomme Korender i dem, efter 
eget Godtbchndende, vel og lidet ung Viin, de 

koges saaledes et Qvarteers Tid, hvorefter de 
anrettes. Til Syrer kan man give Lax, Spe­

gesild, Spegepelse, kogt saltet og reget Kiod, 

<km og haardkogte Mg. I Iunio og Julio 
ere Syrene for ffarpe til at koge med deres egen 
Kraft og Suurhed. Naar de ere pillede og toede, 
giver man dem gierne et Opkog i Vand, og der­
efter hcrlder dem paa et Durksiag, men de maae 
ikke afknues, thi ellers tabes formeget af deres 
Krcrfter, de hakkes lidet og stuvcs, som anfort er. 
Forst i September har Syrerne deres rette Smag 
igien og beHove ikke at koges i Vand. I samme 

Maaned er de ogsaa tienlige til at sylte. 

§. 16. 

Om Spinat at tillave. 
Den pilles fra Stilkene og toeS reen, hvor­

efter den koges i Vand oq Salt, vel ac bemcerke, 
at Saltet maae opkoge i Vandet, forend Spinaten 
kammes i Vandet. Naar den er mor, hcrldes den 

paa 
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paa et Durksiag og knues lidet med enSkee, at 
Vandet gaaer rent fra den, hvorefter den siin hak­
kes, den kommes da i en Kasserolle me-d Fode, lidet 
sammenc?ltet Meel og Smor, lidet Ma^atblomme, 
et heelt Log og Salt, hvormed den koges noget, 
og saaledes anrettes. 

Om fyldte Agurker. 
Naar Agurkerne ere saa store, at de vel 

begynde ar blive gnle, udwges de ligeste af dem, 
de ffrcelles kient, med en Stikker udstikkes og ren­
ses Kiernehuset, at Agurken bliver huul og ikke 
gaaer i Stykker, eller sprcekker, en Kalve- eller 
Oxekiod-Farce tillaves efter i Capitels Anviisning, 
hvori kommes Citronsaft, Peber og vel Log, 
Agurkerne fyldes indvendig med denne Farce, de 
overstænkes da med Viin«dike og Salt, lamt stsdt 
Peber, hvormed de staae et Par Timer og otte 
vendes, nu trykkes Farcen lidet tcrttere i dem, i 
en Kasserolle med brnunt Smor steges de lidet bru­
ne, herpaa kommes nogle fim hakkede Leg eller 
Scharlstter,^ Laurbærblade, et Stykke sammen-
celtet Mee! og Smor, en Citronssal og Saft, Udet 
Soia, derpaa kommes da en god steerk brnun ̂ kye 
og Salt, hvormed de jaaledeS under lutt Laag 
koges more og med Saus anrettes. 

§-
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§. ^8. 

Om at stuve Roer, Kaatrabi, ellcr Gule­
rødder, Pastinakker, Persille-, Sillerie-, 

Schorzonerrodder og deslige. 

Naardijse, hvad Slags det end er, ere fra­
bede eller skrcellede, ligesom behoves, ssjcrres de efter 
deres Storrelse i Stykker, de koges med lidet Vand 

og Salt, kan man have Bouillon, da er det bedre; 
naar de ere kogte saaledes, at Vandet er ncesten 
henkogt, stuves de med Meel og Smsr, Flede eller 
Bouillon, ligesom Huset formaaer, og Smagen 
medforer, noget hakket Persille, lidet Peber og Salt, 
Hermed koges de lidet, forend de anrettes kommer 
man et Stykke fri^ Smor i dem, hvormed de kun 
omrores, men ikke koges med, og saaledes anret^ 
zeS de til hvad de ere bestemte. 

§. 19. 

Om Sukkerroddcc. 

Denne Rod er meget fiin og altsaa hastig 
kogt. Naar den er Drabet og i Stykker Maren, 
koges den i lidet Bouillon, med meget lidet Meel 
og Smsr og lidet Muffatblomme; naar de ere 
more, affegeres de med ^Eggcblomme, Flode og 
Smor oz saaledcs serveres. 

§. 2O. 
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§. 20. 

s^Om stuvede Kartofler, msd og udm 
^elleric. 

Da man af Kartofler har saa mange Sor-
! ter, og jeg ikke kan tvivle paa, at de jo maae vccre 
> almindelig bekiendte nok, vil jeg ikke her tale om 
Z hvert Slags for sig, da det vilde medtage for meget 
5 Rum, og blive en unodvendig Bekostning for 
!. Kioberne. Kartoflerne koges i Vand og lidet Salt, 
i hvorefter Skallen reent pilles af dem, de fficereS 
l da i Stykker, kommes i en Kasserolle med noget 

5 Flode, stodt Peber, et heelt Log og et Stykke Smoc 
» og Salt, de koges da lidet og saalev.s anrettes. 
? Vil man tillave dem med Sellerie, da tages Bouil-
! lon, Suppe, eller Skye, hvori kommes i Ski-
? ver skaarne Sellerie, et heelt Log og lidetMustat-
l blomme, heri koges Sellerierne more, nu fficrres 
. Kartoflerne i Skiver ligesom Sellerierne, de kom-

? mes i dcnne Selleriesaus, med et godt ^ lykke ^moc 
. giver man dem et godt Opkog og prever dem saa 
^ efter Salt og videre, som man da forbedrer og saa-
l ledes anrettes de og serveres; Hern! kan man bruge 

smaae Farce-ÄouletS, vel og en farceret 

reget Skinke, Polse, eller d.'Slige. 

§. 21. 
Om Kartofler, medFleff, Sennep og Leg. 

Til iQ a i2 Personer behoves kun i Pund 

fedt Flest, som stiares i fine Terninger, Za 4 
Haand-
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Haandfulde i Skiver ^aarne Log, Fleffet steges 
lysebruunt, hvori da kommes Logene, som lige­
ledes steges iFlesket, heri kommes de kogte og rene 
pillede Kartofler, lidet Vand, nogle Skeerfulde 
Sennep og Salt, lidet Vimcedike, dette koges 
nogle faa Minuter, og saaledes anrettes. 

22» 

Om stegte Kartofler, eller Castanier i Smer. 

Naar Kartoflerne Ml steges i Smsr, tages 
hertil de mindste og rundeste, de toes, koges i 
Vand og reenpllles, en Kafferolle med Smor scrtteS 
paa Ildcn, naar Sm?rret er temmelig vel brunnt, 
kommes Kartoflerne deri, de steges, og alletider 
kastes eller rystes i Kasserollen, naar de ere vel 
lysebrune, kommes lidet siin stedt Sukker over dem, 
hvormed de nu steges og rystes noget, da de saale-
des bruges til grenLangkaal. Paa samme Maade 

steges Castanier. 

§- 2Z-

Kartofler cllerCastanier at stege uden Snwr. 
I Castanierne si^icrres et Krydssnit igiennem 

Skallen, derncest kommes en Finger tyk Salt i ett 
Tcertepande, hvorpaa de lcegges og med en Finger 
tyk Salt vel tildækkes. Saaledes steges de i Tcerte-
panden med vel Ild over og under, man pro-

ver 
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? verdemtidt, hvorafman da strax erfarer, naar de 
. ere nok stegte. I en Servier tildcekket serveres 
! de. Med Kartofler at stege er Behandlingen den 
s samme, uden at man ikke skicerer i dem, forend de 

l komme paa Ilden. 

2H» 

Om nedsyltet Suurkaal at tillave. 
Er Snurkaalen godt nedsyltet, at den ikke 

er for salt, da bor den ik?e ndblodes eller komme i 
Vand, i andet Fald da scrttes den en TLmeStid i 
lnnket Vand for at udtrcekke Saltet. Den koges 
da i en meget kort Sans, som bestaaer af lidet 
Vand, et Glas hvid Viin, et Par hele Log, 
meget lidet Meel ogSmor^ cn Skeefuld heel Kum­
men, under lukt Laag koges den mor, dog meget 
kort afSanS. Kort forend den anrettes, kommes l 
a 2 Citroners Saft, lidet Sukker, og et godt s tykke 
Smor deri, hvormed den kun omrores, men ikke 
koger dermed. Paa denne Maade tillavet er denne 

Slags Kaal best passende til rogede Fiffarter, man 
kan og bruge den til alle Sorter Kiod, saavel roget, 

som saltet. For en stor Huusheldning eller Bon­
destanden er en anden Maade at koge d'N paa bedre 
nyttig, nemlig naar Kaalen er udvandet en Time 
i lunket Vand, koges den mor med et Stykke Fleft 
i, omtrent saameget fedt Fleff, som Hunsmodcren 
har bestemt til sit Bord, naar den er noesten mor, 

- ha 
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da kommes en god Haandfuld Kummen og et Par L 
Skiver Marne Log, lidetIevning og A5dike der-
paa, hvormed den koges noget, at Sansen bliver 
kort og saaledes anrettes den med Flehet, som i For­
vejen er Maret i Portioner. 

§. -5. 

Om c>t tillave Komskacil. 

Den nedsyltedeKomskaal optages og ndblos 
des i Vand omtrent en 24 Timer, Hvorefter den 
scettes paa Ilden med Vand og koges mor, dog i 
meget lidet Vand, hvoraf netop kan blive saa megen 
Sans, som behoves, den stuves da ligesom den 
anforte syltede Sunrtaal og bruges gierne til sprcengt 
eller gronsaltet Kied eller Polse. 

§. 26. 

Om Asparges at tillave. 

Naar Aspargeserne ere kiont toede, Grabes 
de meget rene, de bindes sammen i Knipper, saa-
ledes at Enderne blive lige, de koges da i Vand 
og lidet Salt, naar de ere more, tillaves en Sans 
af lidet Meel og Smer, et dito godt Stykke fri^ 
Smor, lidet Muffatblomme, saa meget af Aspar-
ges^Vandet, som Sansen behover, kommes deri, 
hvormed den afroreS paa Ilden ligesom en anden 
Saus og saaledeS med Aspargeserne serveres. 

§> -7. 
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§. 27. 
Om Cardons at tillave. 

Uagtet dette Slags Have-Product er ikte 
meget brugelig iblandt almindelig Mand, som jeg 
skriver for, vil jeg dog giore mine Lcrserinder op? 
mcerksomme paa denne Product, som ikke juft er 
saa almindelig bekicndt: dette Slaqs kan ikke bru> 
ges forend ved Innle Tider, nemlig naar de blive 
gule indvendig. De fficrreS da i lange Stykker og 
beholde deres Brede, som de har, de to.'S rene, og 

tillige anmcerkeS, at den fiine Hud, som sidder paa 
dem, maae aftages, hvorefter indrettes en Slags 
Saus af i Skiver ffaarne Fleff eller Talle, et 
Stykke mavert Skinkefleff, noget heelt Peber, 
Laurbærblade, enDeelffaarenLog, SaltogVand, 
heri koges de more. Nu tillaves en god Skye, en 
Saus med noget Meel og Smor, meget lidet Ci­
tronsaft, stedt Peber, og et aparte Stykke friff 
Smor. Naar nu Cardons er optaget af den fer­
ste Saus, kommes den i denne Saus, hvormed 
den koger lidet og saaledes anrettes til stegte Fieder-
Kreature eller andre Steege, saavel vildt, som 
tamt, man kan og servere dcm med Butterdej, 

Boulets, Sosisener, farcerede Hons^ ")Ender, 

Ziff, eller deslige. 

N §' 28. 
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§. 2 8. 

Om at tillave Brokuly. 

Brokuly er enKaalart, hvoraf allene Stok­

ken bruges, de skiceres i Finger lange Stykker, de 

jkrcelles meget ren?, at ikke noget af det ftokagtige 

bliv r siddende, de koges da ligesom om Cardons er 

meldt og paa samme Maade bruges. 

§. 29. 

OM at tillave graae eller andre A5rter 
tykke, som bruges til stegt/ saltet eller 

roget Kiod. 

Wrterne soettes Aftenen forud i Vand, 

hvorefter de kygeS more i Vand uden Salt, og 

med meget lidet Saus, en heel Deel hakkede Porrer 

steges i Smor lysebrune, heri kommes Mrterne 

med Peber og Salt, og et Stykke Smor, nogle 

Skeefulde god Skye eller Kraftsuppe, i Mangel 

heraf tages Vand, de koges lidet og saaledes tykke 

serveres. Ved graae 2Erter, som Ml gives til en 

Oxeste.'g, bruger man gierne etGlasrsdViin og en 

Citrons Saft omrort i Wrterne forend de anrettes» 

§. Zo. 

Om at farcere og stuve Salat. 

De stsrste og beste Salat-Hoveder pilles de 
yderste Blade af, hvorefter de toes rene/ samt 

toges 
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koges i Salt og Vand til de ere ncesten mere, med 
en Skumskee optages de behoendigen og lcegges 
paa en Sigte, at Vandet frarinder, det Indvendige, 
nemlig Hiertet i Salaten skioereS ud, dog saaledes 
at de yderste Blade blive hele, med en Kalvekiod-
farce eller en Fiffefarce fyldes de igien og lukkes 
med de yderste Blade, ligesom Hovedet var heelt, 
nu kommes de i en Kasserolle medet Stykke Smer, 
et heelt Log, Muffatblomme, nogls forhen kogte 
og smaae ffaarne Asparges, hakket Persille og god 
Bouillon, eller Suppe, hvormed de kogestil de 
ere nok, da de saa optages, at Sausen frarinder, 
naar saa er ffeet, scettes Sausen paa Ilden med 
noget Meel og Smsr, og koges kort hen, netop 
til det Behevende, nu aflegeres denne Saus med 
æggeblomme og Flede, samt en Tilsats af Smor, 
derpaa anrettes Salaten saa heel som muelig og 
Sausen gives over den. Den serveres med hvad 
man vil af Kiedarter. 

§. Zi-

Om rod Suurkaal at tillave. 

Denne Kaal er en finere og saftfuldere 
Kaalart, end de ovrige sluttede Kaalarter, og 
fslgelig er den hastigere kogt, end de andre, hvor­
for man ved Kogning vel passer, at den ikke bliver 
for mor, thi ellers falder den sammen og bliver 
uanseelig; den koges da saaledes: naar den cr 

N 2 ffaa-
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den er ffaaren, salter man en Kasserolle paa Ildm 

med lidet Vand, noget Smor, lidet Kummen oz 

Sall, naar dette koger, kommes Kaalen deri, 

naar den er ncesten mor, maae dens Saus og ncesten 

vare henkogt, hvorpaa kommes da noget Viincrdike, 

lidet Sukker, og en liden Tilsats Smor, hvormed 

den koges lidet, da den saaledes serveres til hvad 

den er bestemt. Anmcerkes: at naar den ffal bru­

ges til stegte Kiodarter, som f. Ex. stegte Harer, 

HEnder, GioeS og deslige, da maae disse Slags 

stegte Kiodarter koges noget i Kaalen med, hvoraf 

Kaalen faaer en behagelig Smag. 

§. Z2. 

Om hvid Suurkaal. 

Denne Slags Kaal tillaves ligesom den rode 

Suurkaal, med den Fortiet, at den hvide Kaal 

bliver skaaren finere end den rede, saasom den hvide 

ikke ved Kogningen saa lcrt salder sammen og bliver 

uanseelig , som den rode» 

8. Capi-
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8 .  C  a  p  i  t  e  l .  

Om Stege. 

§ .  i - '  

Om at stege Dyresteeg. 
Af Dyr har man her i vore Lande z Sorter, 

nemlig Adel- eller Krondyr, Daa- eller Skuffel­
dyr, og Raaedyr. . Krcndyrene ere d- storste 
af de anferte Z Slags, og ved tiltagende Alder 
blive de gierne grove i Kiodet, i den Alder, nem­
lig i, 2, z til 4 Aar ere de behageligst og har den best 
passende Vildtsmag; ved flere Aars tiltagende Al­
der blive de gierne grove i Kiodet, undtagen de 
skydes i de Maaneder, de ere fedest, nemlig fra 
September til sidst i December. Et Krondyr og 
Raaedyr bliver aldrig saa fedt, som ct raaedyr. 
Disse sidste Slags kan blive saa fede paa deres Ryg, 
at de neppe kan igiennemstegeS paa et Stegespid 
fer Ilden, da man i dets Sted maae stege dem i 
en Gryde eller en dertil indrettet Kaaber-eller Jern 
Kiedel. For at de kan steges godt og hastig, be­
handles de saaledes: naar Skinds er aftaget, 
sticeres de i Stykker , Dyret l-rgges paa Siden, 
nu sticrreS det tynde Sidekiod i et (stykke fra 
Kiollen op til Brystet, dernæst fficeres den ene 
Forbov fra, saa sticeres lige over Ledet eller Hvir-

N Z velen 
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Velen Bagkisllen fra, i lige Linie stkicerer man 
tvers over Brystet op til Halsen Brystet fra, lige-
saadan er Behandlingen -paa den anden Side. Nu 
har man en Ryg, 2 Keller, 2 Bover og et heelt 
Bryst. Er nu Dyret fedt og godt i Stand, da 
behovesikke at spcekke det, ikke hellerat befficere 
det, i andet Fald da maae Kiodhuden reent fraskioe-
res, hvorefter det spoekkes kient og t«t. Nu scrtteS 
det paa Spidet, lceiqes for Ilden, hvorpaa det 
sirax overhceldes eller dryppes med smeltet Smer 
og bestrees med Salt. Naar det nasten er halv 
stegt, da bestroes det med siin stedte Enebcrr. 
Vil man have det lind stegt, da kommes lidet seS 
Fledeiblandt Smorret, hvormed Stegen drypp.'S. 

Naar den er stegt nok, anrettes den. I Stege­
panden kommes da en Tilsats af Smor, dette bru­
nes, heri kommes lidet Vand og Soia, dette op­
koges i Panden og reres vel, hvorved vindes den 
brune ansatte Skye, som i Panden har stegt sig 
fast. Dette saakedeS flaaes igiennem en Sigte i 
en Sausej'kaal og serveres til Stegen. Anmcerkes: 
at naar Stegen er gammel, eller stor, da maae 
man scerdeles fra forst afstege den v d langsom Ild, 
og alletider lidt efter lidt giere den stärkere. Ste­
ges den fra forste Begyndelse for en stark Ild, da 
trcekker gammelt Kisd sig sammen som en Bark 
og fraholder Heden, som langsom Ml indvendig i 
Stegen giere fin Virkning, og den bliver uspiselig. 

Er 
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Er Dyret derimod ungt og godt i Stand, da er en 
hastig Ild allettder bedre at st ge for, cndden lang­
somme, thi det er en vcestntlig Folge, at det 
unge snarere formed.'lst sinLoshed og Finhed iK,s-
det taber sin Saft, end det aldre, som falder grovt 
og tat iKiodet. D.nneA mcrckning boriagttaqes 
ved alleKiodarttr, de maae vcere vilde eller tamme. 
Videre er at anmoerke: naar de ere M'get fede, 
som man tidt seer paa en Daaehiort, der i All­
an ft og Sept.mber Maaned kan have 2 aZ Fmger 
,yk Fedt paa sin Ryg, da er det ikke saa payekgt 
at stege den paa Spid, som i en Gryde, undtagen. 
naar man, s o m i  store HerffabeligeKiokkcn-r, bar 
passelige Indretninger dertil, som ikke kan vantes t 
et borgerliqt Huus; uagtet alt dette, kan dog cn 
se.'d Dyr steeg i en Gryde tidt og ofte blwe bedre 
st-gt, end paa et Spid, n.-mlig: man brunc-. Smor 
i Grydm, l-gier dn ftde Sidc ned i Smorrct, 
at den bliv r bruun, hvor ftcr dm v nde«, tild-k. 
k?s og ssttes paa Kulild, naar dcn >aa ».c« 
som har sieqi en halv Time. kommes sine st-dt-
Eueb-r, lide« Salt, og Skampionso.a derpå', 
hvorm.d dcn langsom steg-S og ost- veud-S, csicr 
den er steqt nok anrctte« den m.d fin S"'»- , 
hl-ndes oste, s--rd-l.'«v-d Dyrekiod, at d.t ck.egodt 
k2 -onservere«; for at sor.'bygge dct fi'amcget mne. 

ligt, bestroeö det med meget Udet Sa.t og fim 
Emb.r og bestcenkeSmed Viinc-dike, hvoreftcrdet 

omsvsbes med et reent Klcede, som er vel 

N 4 ^ 
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Viin«dike, herved kan dette Slags Aied nogle Dage 
längere eonserveres. NB. Alle Slags Dyrekiod 
maae hienge nogle Dage, forend det bruges, for 
St meres» 

§. 2. 

Om Hare- og Canin- Stege. 

Naar Huden er fratagen disse Dyr, da 
toes de rene, hvorester Bovene og Brystet fraffi«-
res; den tynde Hud, som sidder oven paa Ryg­
gen og Laarene, bliver ncrt afffaaren, den spcekkes 
da ncet og steges for Ilden paa et Spid, den dryp­
pes med Flode, stodt Enebor og smeltet Smor. 
Er  det  unge Harer ,  da  s teges de has t ig ,  e rde t  
gamle, da steges de langsom. Caninen behandles 
ligesaadan, dog anmcerkes, at de, naar de ere 
spcekkede, maae nedlcegges nogle Timer i Viincedike, 
et ^ilas rod Viin, lidet Dyre-eller andet Blod, 
nogle Skiver Lsg og lidet fim hakket Bassilicum, 
hvorpaa de steges ligesom Harer. 

§- 3-

Om at stege Agerhens og Vagteser. 

De plukkes og pilles rene, og saaledes lcrggstz 
de paa Brystet i nogle Dage, for at tiltrcekke dcm 
Smagen af deres Lever; naar de Ml bruges, udta­
ges Indvolden, de toes og spakkes kient, og steges 

ligs-
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ligesom en anden Steg, samt dryppes allene med 
Smor, deres Lever hakkes meget fint, hvori kom­
mes meget lidet Enebar, detSmsr, hvormed de 
ere dryppede, brunes med en liden Tilsats Smsr, 
hvori kommes lidet Soia og Citronsaft, samt de 
hakkede Levere, et Par Minuter scetteS dette paa 
Ilden for at faae et lidtt Opkog. Saaledes serve­
res de siegte Agerhons med denne Sans. Vagto-
ler og vilde Duer behandles ligesaadan, allene an«-
wnrkes, atLevsren ikke bruges dertil. 

§. 4-

Om Skovsnepper, Beccasiner, Brokfugle 
og Regnspurrer, som beholde deres 

Indvold. 

Disse plukeS og pilles rene, hvorefter de 
RfsvieS Haarelie, Ainene udtages, Na-bene eller 
deres lange Snabel bukkes og scettes igiennem Laa-
rene, ligesom man scetter en Pind igiennem en 
Hsne, de beholde deres Indvold, og saaledes 
steges de paa et Spid for Ilden, i Stegepanden 
lceggeS ristet Franffbrod under dem, at Indvolden 
falder paa Brodet ved Stegningen, de dryppes 
ofte med Smer, *samt bestroes med siin stedt Ene-
bc?r. Den sidste Gang de dryppes med Smer, da 
bestrees de med meget fiin stedte Tvebakker. Naar de 
ere stegte lidet dermed, anrettes de. Indvoldene, 
som ere faldne paa Brodet hakkes nu meget siin? 

. N Z '  
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eg blandes med lidet af Stegesmsrret, samt lidet 
stsdt Tvebak, de kommes da paa Bredet igien og 
kirres kient med en Kniv, en gloende Jldffusse hol­
des over Brodet til det begynder at skumme. Nu 
anrettes Stegen, og Brodet garneres omkring, 
Stegesmerret kommes igiennem en Sigte og gives 
aparte til Stegen. 

§. 5-
Om Norff Fuglevildt at stege. 
Aarfugle, Tiure, Urh?ns, Rypp.r, Jer-

per og andre norske Fugle, hvad Slags det ender, 
pluk es og pilles, samt svies rene over Ilden, 
Indvolden tages ud af dem, hvorefter de toeS rene, 
eg spcekkes da saaledes de store Slags mere end de 
mindre, Leveren af dem hakkes og blandes med 
lidet fiin hakkede Scharlotter, et Par norjVeAnsio-
ser, Enebcer, og en Citrons Saft, dette saaledes 
sammenblandet stryges under Brystet indvendig i 
Fuglen. NB til Jerper bruges dette ikke. Nu 
steges de for Ilden, de dryppes meget lidt med snur 
Flode og Sm?r, og saaledes, naar de ere vel 
stegte, serveres de med det i Panden varende Smc r. 

§. 6. ^ 

Om vilde Gicrs og Wider ar stege. 
Disse plukkes og pilles rene, samt afsvies 

Haarene paa Lueild, Indvolden tages af dem, og 
de 
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de toes rene. Angaaende vilde GiceS, da med-
fore de megct Udel af den rette Vildtsmag; HLn-
der, de saa kaldede graae Mnder, samt Krik-
Wnder, overgaae Gicrssene meget i anfsrte Smag. 
End videre har man af dette Slags forfficllige 
Sorter, som de saa kaldede Dykkere, Spekhalse 
og flere Sorter af den Art, som ved visse Aar-
senS Tider bringes fra Strandkanterne her til Kis­
benhavn og andre Kiobstceder. En Sieldenhed 
er det, at disse sidste ere brugelige, thi de har en 
FW og tranagtig Smag; vel kiobes de i Haab om 
ved et og andet Middel at fordrive Smagen, men 
dette er falD. For at stege en Vildgaas med en 
Smag, som har noget lignende med Vildt, da 
bestænkes den med stedte Enebcrr, rod Viin, '2Ldike 
og fiin hakkede Log, saavel indvendig, som udven­
dig ; naar den har jaaledeS staaet en 12 a16 Timer, 
da er den tienlig til at stege, og saaledes kan man 
vente en passende Smag. Graae-HEnder og K^ik-
Wnder steges ligesom andet Vildt, dog uden Flede. 
De anferte Dykkere og Spekhalje giver man et 
Opkog i Vand, hvorefter de steges i en Gryde 
med Smor, Wdike og Log, samt stedt Inge-
fcer og Enebcer, da de jaaledes blive temmelig 
brugelige. 

H. 7. 
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§- 7-
Om Kramsfugle at stege. 

Naac Kramsfugle ere plukkede og pillede, 
samt sviet Haarene reent af dem, udtages Ainene 
og det underste Nc?b, Hovedet sattes fast i Bry-
sict, B nene nedbukkes under Laarene, de scrttes 
xaa smaae Spide og bindes paa det rette Stegespid 
faste, man scetrer gierne en liden tynd Skive Bug-
sie^ imellem hver Fugl, for at den ved Stegningen 
bedre beholder sin Saft, vedenhaj'kig Ild steges de, 
dryppes ofte med Smor, og bestroes med Enebor. 
Naar de ere sidste Gang dryppede med Smer, 
bestroes de med stodte Tvebakker, hvorefter de ste­
ges nogle Minuter, og saaledes anrettes med det 
Stegesmor, de ere dryppede med. I Kasserolle 
at stege dem stkeer saaledes: Smer brunes, hvori 
Fuglene loegges paa Brystet og steges brune, hvoref­
ter de vendes paa Ryggen, nu kommes nogle fim 
stodte Enebcer og lidet Vand og Salt paa dem, de 
tildækkes, og saaledes paa Kulild steges langsom, 
samt ofte vendes og saaledes anrettes. 

§» 8» 

Om Larker og Spurrer at stege. 
Behandlingen er ligesom ved Kramsfugle, 

undtagen at Indvolden tages ud af dem, forend 
de steges, men Leveren maae blive i den;, da de 
steges og saaledes serveres. 

§. 9. 
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§. ?-
Om Kalkuner, Kapuner, Pnlarer vg fededs 

Kyllinger at stege. 

Naar disse Slags ere ihielMarne, maae 
Blodtt vel fralobe dem, da de saa strax plukkes og 
pilles, samt svies inden de blive kolde, saaledeS 
lcrggcs de paa deres Bryst, hvorved Brystki.'det 
synker og de derved faae et rundt Bryst, Naac 
de ere ve! fede, da beheve de ikke at spcekkes, i 
andet Fald bliver Spækningen til Nytte og Zirat. 
I Betragtning af Smagen, da kan jeg ikke bifalde 

alen ung Kylling, Kalkun eller Kapune bliver spcek-
ket; tbi ieg sinder dem behageligere og mere naturlig 
smagende, naar de ved Stegningen blive belagte 
med meget tynde Skiver Fle^ og med et Ark 
Papiir indsvobte og tilbundne, da Fleffet forvol­
der, at deres Saft bliver i dem, og Huden saa- -
velsom Kisdet meres. Stegningen er ellers som 
ved en anden Steeg, der allene under Steg­
ningen dryppes tit med Smer og saaledeS anrettes. 
Amncerkes: at Kalkunffe Haner, som har en stor 
Kroe, fyldes i Kroen med en flags Fiff- eller Kiod-
farce, vel ogsaa med en Brsdbolled;: med en 
Deel Corender og skaarne Mandler i, ^amt lidet 
Sukker og revet Citronffal, hvormed de stegcs som 
meldt er. 

§. ro. 
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§. 10. 

Om tamme Gias og ILnder at stege. 

Disse Slags ere ikke meget tienlige til at stege 
forend September Maaned, men Ml de bruges 
forinden den Tid, maac det og vcere af den Slags, 
som er tidlig tillagt. De steges ligesom Kalkuner, 
eller Kapuner, med den For^iel, at kort forend de 
anrettes, lcegger man smaatBrcmde ti! Ilden, for 
at faae en stcerk Lue, da de ved denne stcrrke Ild 
i en Tid af 6 a 8 Minuter faae en skor og beha­
gelig spiselig Hud, og saaledes anrettes de. 

§. il. 

Om at stege Oxe-Nyresteeg. 
En Oxefteeg bor alletider vcere den rette Nyre-

Steeg op imod Kiollen, ei heller maae Fedtet, der 
sidder omkring Morbraden, borttages for ncer. 
Dette Slags steges paa et Spid, fra ferst begyndes 
med en langsom Ild, og lidt efter lidt bliver Ilden 
stärkere, den dryppes med Smer, lidet Skye, 
lidet Soia, helst Skampion-Soia, og Salt; ffulde ^ 
der mangle eller hensvinde formeget af det, hvor­
med den dryppes, da kommes lidet Skye, Bouil­
lon eller Vand i Panden, at den alle Tider kan 
blive vel dryppet, saaledes beholder den sin ind­
vendige Saft og deraf mores; der maae ikke stikkes 
i den, thi derved tabes Saften og Kiodet bliver 

seit, 
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fett, vil man stege den i en Gryde, da stegcs den 
ligesöm under §. i. om Dyre-Steeg er anfort, 
og saaledes med sin Saus serveres. 

§. 12. 

Om at stege Merbrader. 

Naar disse ere afffaarne saa lange og store 
som de kan blive, ffioeres den sine Hud fra dem,-
de spce keS meget sin: og steges paa et Spid, lige­
som Oxesteeg med lidet Soia og Smsr, og saaledes 
med deres Saus, hvormed de ere dryppede, serveres. 

§. 13. 

Om at stege Kalve eller Lam. 

Da man har saa mange forffiellige Arter 
sfKalvekiod, ansees det vel ikke for overflodigt at 
oplyse mine Loeserinder om KalvekiodetS egentlige 
Godbed og Ringhed, og hvorledes det Gode kan 
af Uforsigtighed forringes i sin naturlige Smag 
og Godhed, og det mav e og slettere forbedres. 
Hvidhed og Fedme ere egentligen de Kiendetegn paa 
godt Kalvekød. Dette Slags taaler ikke Icenge 
at ligge i Vand. Ved at udvande ungt Kisd 
meget, tabes gierne det vcesentlige, nemlig detS 
naturlige Smag. Ved Amters Tider, naar det 
som oftest 1?eer, at Kiodet fryser, da er Kalvekiod, 
i hvor godt det end er fedet, exponeret for Seihed» 
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Det mavre og flektere Kalvekiod, som er redt og 
uanseeligt, er gierne en Folge af den flette Fede, 
hvormed de ere fedede; dette Slags maae nodven-
dig godt udvandes, for at blive hvidt, det bestikkes 
indvendig med Finger tykke og lange Stykker FlejV, 
hvorved Kiodet indvendig fra styrkes og bliver saf­
tig under Stegningen, det steges da paa Spid eller 
i Gryde, ligesom ved de forrige Stege er viist. 

§. 14. 

OmLamme-Stege. 

Naar de ere unge og fede, steges de som dck 
ere. Det tresser ofte ved Midsommers Tider at 
Lammene blive store og ikke fede, da ber de at spæk­
kes uden paa, og indvendig bestikkes med hele Schar-
lottcr, som ere dyppede i Soia og Salt, og steges, 
som forhen er meldt. 

§- -F. 

Om Bederyg , eller fede Lammeeygge, be­
handlet som en Dyreryg. 

Disse hugges af i den Form eller Sterrelse, 
de skal have, at de kan ligne en Dyreryg, de ned­
lægges i halv Rodviin og Viincrdike, hakkede Log, 
stedte En?bcer, Laurbærblade, og efter at de have 
ligget en Z Dages Tid steges de som en Dyresteg, 
bvorom §. 1. giver AnviiSning. 

. §. 16. 
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§. 16. 

Om t Kasseroller stegte Kyllinger eller 
TLnder. 

Naar disseere reent pillede, sviede, Indvol­
dene renligen udtagne, samt vel toet, og i kogende 
Vand afstivet, da udstoppes de indvendig medffaa« 
ren Persille, som er blandet med Swer, og saa-
ledes steges i lysebruunt Smor under lukt Laag og 

serveres. 

§. -7-

Om Vildsvine Steeg. 

Huden tages as det ligesom.as et Dyr, det 
fficeres i Stykker som et Dyr, det steges ligesaa-
dan, med den Forffielat man kymmer iStegesmsr-
ret, hvo.med det ffal dryppes, noget Rsdviin og 

lidet Viincedike. Forrestcn steges og behandles 
det ligesom en Dyreryg. Anmcrrkes: at en tam 
Svineryg, naar den nedlcegges som en Bederyg, 
hvorom §. 15. underviser, kan steges paa samme 
Maade som en vild, og gaae under sammes Couverl. 

O 9. Capi-
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9 .  C a p i t e l »  

Om 

enDee l  So r te r  Budd inge r /  Pop i -
t ons ,  og  K rudoe r .  

§. i. 

Om Marvebudding. 

Efter Proportion udblsdeS Hvedebred i 
Vand> et Stykke Smor, nemlig paa 8 Skilling 
Hvedebred tages j Pund Sm^r, dette smeltes, 
hen kommes Brodet, naar Vandet er vel afknuget, 
saaledes steges dette paa Ilden ogreres til det bliver 
seit og flipper Kasserollen; saa varmt som det tages 
fra Ilden kommes paa for 8 Skilling Brod 8 hele 
HEg, som strax vel omreres, revet CitronMl af 
2 Citroner, lidet siint stedt Cardemome og Kaneel, 
lidet Sukker og Sukkat, Rosiner og Salt, ̂  Pund 
Oxemarv haaren i Terninger, dette rores vel sam­
men, nu kommes en P«gel sed Flede deri, som 
ligeledes rores vel deri, et reent Klcrde bestryges 
med Smor, hvori denne Massa kommes, herfor 
bindes, dog saaledes at der bliver saa megen Rum, 
at den kan heeve sig, den koges saaledes i enKiedel 
med kogende Vand, vel tillukt, omtrent i g Timer. 
Nogle Minuter forend den ffal anrettes optages 

den 
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5 den og hcmgeS paa et Som for at den kan stivnes, 
) da den saaledes anrettes med en Saus, nemlig en 
5 Viinsaus, eller Mandel-og Rosine-Sous, vel og 
f stuvede Gronne-HErter, Saus as Syltete; og des-
j lige, hvorom Z Capitel giver ncermere AnviiSning. 

§. 2. 

Kartoffel-Budding. 
Naar Kartoflerne ere frabede rene, ligesom 

? eu.Rod, da rives de paa et Rivejern, med et Stykke 
-) Smer og lidet Salt scstteS de paa en jevn Ild. 
Z Naar Smeret er smeltet iblandt dette, da kommes 
^ ^ Pot Flede derpaa, hvormed de koges og alletider 
v vel rores til de blive saa tykke at de flippe Kasse-
z rollen; ligesaa varme som de tages fra Ilden, kom-
N mes saa mange 'Mg deri, M! denne Dei kan mod-
t ta.ge, hvormed den vel omrores. Med Oxemarv 
a og videre er Behandlingen ligesom ved den forhen 
o anferte Budding er meldt. AnmcrrkeS: al i Ste-
j den for Oxemarv kan og bruges god NyntKlle. 

? Budding af Lamme-Kallun, eller Kalve­
kryds. 

Naar Lamme-Kallun, tll?r Kalvekryds, 
z ere vel reengiorte, koges de halv more i ̂>and og 
^ Salt, nu optages de og kommes i koldt Vand, 

O s naar 
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naar de cre kolde, skic?res de i Stnkker, ligesom 
til en Kallunsuppe, med den Forffiel, at det bli­
ver Maren noget finer?, Fodderne bruges ikke, men 
allene Kallunet, en liden Tilsats ufOxemarv eller 
Nyretcelle kan det taale, dog ikke formeget, nu 
tillaves en Budding ligesom under § i. er viist, 
og i alle Dele ligesaadan behandles, hvori disse 
fine Marne Kallun kommes, en god Sennep- eller 
Citronsaus er bedst passende til denne Rat, hvortil 
z Capitel giver Anviisning. 

§. 4-

Budding af Aal, eller Steenbider. 

Naar Huden er taget fra Aalene, eller 
Steenbiderne, flcrkkes de i Midten, at Ny,g-og 
Sidebenene komme fra dem, hvorefter dediceres 
i meget fine Strimler, nu komnes de i et Durk- -
flag og holdes i kogende Vand omtrent z Minuter. 
En Budding tillaves efter § i. hvori disse Fiffe 
kommes, og saaledes i det Hele behandles. De 
sidste anforte Sanser ere bedst tienlige hertil. 

§. 5 

Krebs-Budding, med Aspargessaus. 
Til en iOa12 Personer behoves iQO Krebs, 

naar de ere gode og ikke for smaae, ellers kan 150 
dertil medgaae, disse koges, udbrnkkeS, ligesom 
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t til en Krebssuppe under andet Capitel er viisi, nü 
siodeS Skallerne med et Stykke Smor meget fine, 

S de scettes paa Ilden og sieges og oste rsres til det 
? rod? Smor seeS klar i Kasserollen, dette afknuges 
li igiennem en Sigte og Smoret henscettes, nu ffia-
? res Krebssvandsene i meget fine lange Strimler, 
0 afBrod tillaves nu ligcsaadan en Dei, som under 
^ 1. ved Marvebuddingcns Tillavning er viist, 
» naar saa'ZLggene ere komne i Deien, saa mange 
5 den kan imodtage, kommes ^ Pund fim hakket 
? Marv deri, samt lidet fiin hakket Persille, siodt 
? Muffatblomme, lidet fiint hakkede Scharlotter, 
) Salt og de finffaarne Krebsesvandse, samt det rede 

Krebssmor og en Pegel ^od Flode, et Par Haand-
^ fulde fiint revet Hvedebrod, alt dette omroreS vel 
1 iblandt hverandre, hvorefter det kommes i et Klcrde 
, og koges ligesom ved de forhen anforte Buddinger 
» er viisi. En Krebsesaus med Asparges, som i z 
> Capitelunder H. 22. findes anfert, servercsdenmed. 

§. 6. 
l Spinarbudding med Reier og Aspargcssiius. 

Til 10 a 12 Personer tages lige saa mange 
Hvedeknopper, hvoraf tillaves en De:, ligesom 
ved de forhen anforte Buddinger er viijr, lid 't Ore­
marv eller fiint battet Tulle kommes deri, nogle 

. Skeerfulde kogt og fiint hakket Spinat kommes 
deri, lidet Muffatblomme, Salt, Corender, samt 

O Z Ud" 
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tidet Sukker, revet Citronskal og Flsde omrsreö 
dette vel med, den koges saaledes i et Klcrde, hvor­
efter den serveres med oven anfsrte Saus, som 
anviist i Z Capitel §. 22. 

§. 7-

Budding af Syrer, med ViinsauS. 

Deien tillaves, som ofte meldt, en Deel Sy­
rer asrebes, toes og fiint hakkes, lidet af deres 
Saft aftrykkes, hvorefter de kommes i Deien, med 
lidet Sukker, stedt Cardemome, revet Citronskal, 
Kaneel, nogle Haandfulde fiin hakket Marv eller 
Nyretcrlle, og Corender, naar alt dette saaledes vel 
er rort sammen, tages halv Franffviin og Flode, 
som kommes deri og atter sammenrores med et Par 
Haandfulde revet Hvedebrod. Saaledes koges den 
i etKlcrde, ligesom de forrige, og med en Viinsans, 
som i Z Capitel er anfert, serveres. 

Anmcerkes: alle disse anforte Buddinger 
kan og i en Form bages eller koges; bages de, da 
observeres, at de bages saa lindt, at de ikke faae 
brun Rinde; koges de i en Form, som bekiendt er, 
da maae de koges si«rk undenfra og lindt ovenfra 
bages. 

§. 8-
Farce-Popiton af Savoikaal og Skinke. 

En Farce afKalve- eller Oxekiod, eller Fisk, 
tillaves eftersom i Forberedelsens Regler 1 Capitel 
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er viist, cn Melon- eller andcn Form bed--kkcs ind­
vendig m-d tynde Flcfkeffivcr, n.i ^ ,'N 
oven paa Fleffcffiverne med i tynbc Skiver ffaarne 
mavertSkinkeficff, delte bekl«d-S atter indvendig 
mcd cn Finzcrtyk Farce, n» maae man forud havc 
tMavetSavoi-, Würtzingc-cllerHvidkaal, vel og 
Rodkaal, efter 7 Capitel §. i-., naarde» er kold, 
fyldes Formen med lamme, den ritdcekleS med cn 
god Fingertyk Farce, saalcdes bages dcn i cnTe-r-
»cpande omtrent 2 Timcr, dcn ovcrblcvne Kaal 
anrettes forst, og Popitongen sc-tte« i Midten, o, 
saalcdes serveres. Den ffi-rrcS for ligesom en 

Postei. 

§ - 9 -

Popiton af Kyllinger, med Krebs og 
Asparges. 

Naar Kyllinger ere skollede og Indvoldene 
udtagne, samt reent toede, ski«reSde i 4 Parter, 
de tillaves i Fricasee, hvorom 4 Capitel §. Z4» giver 
Anviisning. Nu afkoges Krebs, de udbrcekkes. 
Skallerne stedes fine med noget Smer^, hvorefter 
de steges og ofte omrsreS til dct rede Smer bliver 
tilsyne, dette afknuges igiennem enS^gte, nu tages 
Sansen af Fricaseen og kommes paa de afpressede 
rode Skaller, med nogle i Skiver ',i aarne ))crsil!e-
rodder og et Par hele Log koges det er Qvar^er, 
derpaa afsieS det og kommes igren paa Kvllingern-, 

O 4 Krebse-
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Krebsesvandsene flakkes og kommes derpaa, med 2 az 
æggeblommer, sod Flod.' og det rode Krebsesmor 
aflegeres Fricaseen og hensattes, nu bar man forud 
tillavet en Fiskefarce, i Mangel heraf da bruges 
Kalvekiodfarce, som i 1 Capitel findes Anviisning 
til, en Form bestr^eö med smeltet Smer ogbestrees 
med stedte Tvebakker, denne Form bestryges ind­
vendig m d en Finger tyk Farce, nu har man i 
Forvejen kogt i smaae Stykker ffaarne Asparges, 
med disse bestroer man Formen indvendig og Resten 
deraf kommes i Sausen, nu optages Kiodet og 
lcegges ordentlig i Formen uden Saus, nu tildcek-
kes den med cn Fingerkys Farce og saaledes bages 
den en Time i en Tcrrtcpande, naar den anrettes 
skicrres Overpladen afden for at komme varm Saus i 
den, og saaledes serveres den med denne Krebsesaus. 

§. ic>. 

Popiton as Gieder og Gsters. 

En temmelig stor Giede skrabes, Indvol­
dene udtages, den flcekkes og McereS i Portion-
Stykker , samt toes reen, den kommes i en Kasse­
eolle med lidet ung- eller gammel Viin, et Par 
hele Lsg, Lattrbcerblade, nogle faae hele Nilleker, 
en Citrons Skal og Saft, lidet sammenaltet Meel 
sg Smor, Salt og et Stykke fn^ Smsr, med 
dette koges den under lukt Laag til den er vel halv 
kogt, nu optages den af sin Sans, hvori den er 

' kogt, 
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kogt, de sterste Veen tages fra den dog saaledes, 
at Stykkerne blive hele, nu tillaves enHsterSsaus, 
efter z Capitel §. 1., hvori denne Sans af Gie-
derne, som i Forveien er meget kort henkogt, 
meleres. En Form præpareres med Smor og 
Brod net bestrset, hvori kommes en Fiffefarce, 
omtrent en Fingertyk. Nu nedlcegges Giedm 
ordentlig rundt omkring i Formen, lidet afAsterS-
sausen kommes deri, naar den saaledes er fyldt 
tildcekkes den med en Fingertyk Farce, og saaledes i en 
Tcertepande bages og serveres med Osterhausen. 

§ ^1. 

Popiton af Stemblder og Osters. 
Steenbideren aftages Huden, Indvoldene 

udtages, den flcekkes og ^iceres i lige saa smaae 
Stykker som en Aal til en Suppe, den gives et 
Opkog i kogende Vand og hcrldes paa et Durksiag. 

-Ellers tillaves Formen ligesom i foregaaende §. 
er anfort med Farce. Steenbideren kommes i 
en vel tillavet Hsterssaus, da den deri kun maae 
faae et Opkog. Nu hceldeS noget af Sausen fra, 
og Resten blandes med lidet revet Hvedebred, for 
at stivne det. Nu kommes den i den dertil med 
Farce præparerede Form og tildcrkkeö med Farce, 
faml bages i en Tnrtepande, og waledes med siu 
Saus serveres. 
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§.  12.  

Popiton af Lamme- eller Kalvekisd, med 
gronne Wkter. 

En Fricasee tillaves efter 4 Capitel §. 34. 
Raar Kiodet er vel halv msrt, kommes udpillede 
Greiine-'ZErterderpaa, lidet hakket Persille, naar 
d.'tte tilsammen er msrt, aftegeres det med')Egge-
blommer,' Flode og et Stykke Smsr. Nu præ­
pareres en Form med Farce af Kalvekiod, som i 
1 Capitel sindes anfsrt, heri kommes denne Frica­
see, dog ikke med for meget Saus, nu tildcekkeS 
det med Fingertyk Farce og bages, samt serveres 
Nied Resten af Sausen. 

§. iZ. 

Popiton af Harer^ eller Vildt med bruun 
Saus. 

Af overblevne Hare- eller Dyrestege, samt 
Vildcmder, eller andet Vildt, eller tam Steeg, 
kan gierne hertil bruges, miar det bliver ordentli­
ge« 0^ net hugget og Mare: i Stykker. Det til­
laves da ligesom en Ragout, som i 4 Capitel §. ^5. 
siaaer anfsrt. Med en Farce af Dyrekisd, i 
Mangel af dette tages Oxekisd, NB. tillavet 
ligesom til en Postei af Vildt, hvorom 1 Capi­
tel giver Anviiening, tillaves cn Form, scm i de 
forhen anfsrte Popitoner er viist, heri kommes 

den 
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den tillavede Ragout, af hvad Slags det end er, 
dog ikke med formeget Saus, dcn tildækkes med 
Farce og bages, ^amt ftrvcres med sin dertil lavede 
Saus. 

§. 14. 

Krudo af overblevne Ncetter. 
Denne Reet kan i Almindelighed v«re meget 

passende i alle Huse, saasom den egentlige« bestaaer 
af alle muelige Levninger, og dog kan ndgiore en 
tomplet Rat Mad. Fortrinligen har jeg funden 
denne meget passelig paa Landet i Her^abelige 
Huse, hvor jeg selv har bestyret Kiskkenet, ogsom 
oftest uventede Fremmede kan komme. Jeg satter 
f. Er man har levnet af Harer, Dyr, Kalve, 
Lam, Kalkoner, Kapuner, KlMnger, Rypper, 
og videre: naar det allene bestaaer af stegte eller 
kogte Kisdarter, hugges og ffmres det i ordent­
lige Portion-Stykker, eller mindre Stykker, til­
laves heraf en Ragout med bruun Saus, NB. 
ffarp tillavet, hvorom 4 Capitei §. 35. giver 
Anviisning. Nn kan det tresse, at man har 
en Rand af en Postei, en Popiton af Farce, eller 
siigt staaende, hvoraf Fyldingen er spiist, denne 
affficrreS Overfladen, at den bliver knn en Haand-
breed hoi, heri kommes den tillavede Ragour, 
den bestroes oven paa med stedte ^veba^ker, der-
paa h-?ldes meget lidet smeltet Lmsr overalt, og 

atter 
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atter bestroes med Tvevak, saaledes'bages den i 
cn Tcrrtepande ved stoerk Ild ^-Time, hvorpaa 
den serveres. Nu scvttcr jeq, at man ikke har enPo-
stei-Rand, saa (ager man Farce, hvad Slags det 
end er, deraf scrttes en Rand omkring Fadet, som 
net dcumes cg kirres, hvori man kommer ovenan-
ferte Ragout og saaledes bages. Skulde man 
nu ikke kunde tilveiebringe Farce, af Mangel paa 
Kiod, sompaaHerregaardeog andre Steder gierne 
kan indlobe, da laver man en Dei, som scetteS 
omkring et Fad og net kirres, thi den bliver dog 
ikke spiist, men allene tiener til Zirat for denne 
Roet. Afoverblevne Haugesager og Fi^earter til­
laves den saaledes, nemlig det vcere sig hvad SlagS 
Haugesager eller Fiskelevninger det vcere kan, da 
er det brugeligt, undtagen Spinat, Syrer eller 
Grenkaal maae ikke komme dertil, ellers bruges 
hvad SlagS det end er. Fiffene pilles rene for 
Been, de stuves i en Fledesaus, hcri kommes de 
overblevne Haugesager, hvad SlagS det end er, 
og ligesom forhen er ommeldt bages i en Rand af 
Farce, Dei, eller en overbleven Poftei-Rand og 
saaledes serveres. 

§. -S-

Grawin af overblevne Fist. 
Fiskene, af hvad Slags det end er, pilles 

rene for Been. Nu sctttes cn Kasserolle paa Il­
den 
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den mcd ^ Pund Smer, naar det er smeltet, kom­
mes Hvedemeel deri, et heel Log og 2 a z flak­
kede Persillerodder, nu steges og rores dette til 
det ffummer, da man saa kommer sod Flode der-
paa omtrent saameget at det bliver som en tykMeel-
grod, heri kommes srrar 4 a 5 'A5ggeblommer og 
den afpillede Fiff, Salt, lidet Muffatblomme og 
saa meget Flode at det bliver flydende, nu bestry­
ges et Kobber- eller Tinfad med Smor i Bunden, 
hvorpaa denne Massa baldes, nogle faae smaae 
Stykker Smc-r lcegges hist og her paa det, og besirees 
med fnnstedte Tvebakker, samt bages i en Tarte--
pande ved temmelig stcrrk Ild ovenfra til det er 
bruunt, da det saaledes varmt serveres. 

§. 16. 

Kastrollet af TEnder, Gices, Harer, ellee 
andet Vildt, med bruun Agurkesaus. 

> Naar '^Enderne eller Gicessene ere sviede, 
Indvold >ne udtagne, samt reent toede, da kan man 
Mcere dem i Portion-Stykker, eller lade dem 
blive hele, ligesom for godt findes, hvorefter det 
tillaves med en bruun Agurkesaus. Om samme 
giver Kapitel §. 57. og 38- Anviisning. Nu 
tillaves en Farce omtrent som en Farce til'Posteite, 
hvortil 1 Capitel giver Anviisning. En Mordei 
tillaves efter samme Capitel; naar Deien er ud­
rullet som en halv Fingertyk, med e: Sporjern 

Miseres 
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^icercs nogle smalle Strimler afDcicn, nu bestryg 
ges en Kasserolle med smeltet Smer og b-estrses 
med brune siinstodte Tvebakker, de anforte Strim­
ler lcrgges indv.ndig i Bunden af Kasserollen, 
herpaa lcegges saa stort et Stykke Dei, som Kasse­
rollen er stor, den bestryges indvendig med Finger­
tyk Farce, hvori Kiodet med et Par Skeerfulde 
af Sausen nedlcegges, dette tildækkes med Farce 
og Dei og saaledes bages og serveres med Sausen. 
Med Harer, eller andet stegt Vildt er Behandlin­
gen den samme. 

IO. C a p i t e l .  

§. i» 

Om kolde Rcrtter og Salater, Compots, 
Schelee, Krem, Rodgr?d, Blangmanffe, 
Caspik, GiceS eller LLnder nedlagte i suur 
Schelee, som egentlige:! i Kogeboger kal­
des Gallantin. 

Naar GiceS eller')Ender ere plukkede, sviede 
og vel toede, samt Indvoldme reenligen udtaget, 
da opscettes de kiont, de kommes da i en vel for­
tinnet Kiedel eller et Steenkar, med halv Vand 
og halv Viincedike, Salt, Laurbcrtblade, hele Leg, 
heel Peber og Nillekcr, et Par i Skiver Marne 
Citroner, en 8 Stykker flcekkede Kalvefoder, 

nogle 
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nogle Skiver maver Skinke, saaledes koges dette 
under lukt Laag mort; nu optages.de af Suppen, 
hvori de ere kogte, Suppen hensattes til den er 
kold, da dens Fedt reent fratages, nu kommes Z 
a 6 ')Eggehvidcr i en Kasserolle, hvori Suppen 
kommes og paa Ilden optrykkes med en Suppede. 
AnmarkeS: at fra den Tid den sattes paa Ilden, 
tilden begynder at koge, maae den alletider med 
Skeen optrakkes. Naar den netop begynder at 
koge, da haldes den igiennem en Scheleepose eller 
Serviet, at den bliver klar. Nu tages en Form/ 
som indvendig be^agges med Citronskiver, Laur­
bærblade, vel og heel Persille, hele haardkogte 
HEggeblommer, eller hvad Figurer man kan give 
det, herpaa lagges ̂ Enderne eller Giassene, enten 
hele eller skaarne i Stykker, nu haldes Schelsen 
derpaa, Formen maae sattes paa et Sted, hvor 
den kan blive staaende, forend Scheleen haldes i 
den. Naar den er kold og stiv holdes Formen i 
kogende Vand og, saaledes naar den er les, vendes 
om paa Fadet. Paa samme Maade tan denne 
Rat laves af Kalve- eller Svinehoved og Fodder, 
item afAal, Stor, ferff Lax, ^Srter; men NB» 
ikke uden der komme saa mange Kalvefodder i, 
at man kan vente Scheleen kan deraf blive stiv. 
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Om rogct Skinke, nedlagt i Kiod-Schelee, 
eller Caspik kaldet, item udbrcrkkede Kalko-

ner eller ÄLnder. 

En god roget Skinke udblodes 2 a Z Dage 
ligesom den er stor og saltet, hvorefter den koges 
meget mor og hcnscettes. Skal det vcere Kalkoner 
eller ^Ender, da udbrcekkeS Benene, de fyldes 
igien med Farce, hvorom i Capitel om Forberedelse 
giver Anviisning. Nu koges de i Vand, noget 
Viinndike, Log, Laurbærblade, noget heel Peber, 
lidet Merian, et godt Stykke mavert Skinke, et Par 
Citroner, lidet Salt, 6 a 8 Kalvefodder, tages der­
til, naar de ere more, optages de afSausen, har 
man nu lidet brun Skye, kommes det deri, for at 
Kouleuren kan blive lidet brunagtig, Fedtet aftages 
reent, nu smages den om den ffulde mangle noget, 
som da rettes, da den saaledes, naar den er siet igien» 
nem en Sigte, med æggehvide optrykkes paa 
Ilden og igiennem en Scheleepose eller Serviet 
gisres klar, nu lcegges nogle Citronffiver, ^renne 
Laurbærblade og videre i en Form, herpaa lcegges 
Kiedet heelt, Scheleen hceldeS derpaa, naar den 
er kold anrettes den. Skal denne Schelee v«re 
til sn Skinke, da tillaves en bruun Skye ligesom 
til en Suppe, hvori kommes 6 a 8 Kalvefodder, 
desuden noget Citron og Viincrdike og vel mavert 
Skinke. Naar den er saaledes kogt, afklares den, 

lige-
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ligesom en anden Schelee. Den regede Skinke 
beskiceres da kiont fra alle Sider, samt Svceren 
aftages, saaledeS lcrggeS den paa et Fad og garne­
res med Citron, grenne Lanrbcerblade, Persille, 
ja vel ogsaa Blomster, at den faaer et kiont Udseende, 
nu stikkes Scheleen op med en Skee og lceZgeS 
omkring Fadet. 

§- Z. 

Om hvid Schelee og rod Schelee. 
Naar Hiortetakken er uforfalffet og fri for 

andre Beenarter behoves i Pund Hiortetak til en 
8 a 12 Personer, herpaa kommes Saften af 2 
Citroner, samt Skallen, z Potter Vand, et 
Stykke Kaneel, dette koges saaledes under lukt 
Laag i en vel fortiennet Kiedel eller Steenkar 
omtrent Z Timer, nu afsies det igiennem en Sigte, 
naar det tynde er fralobet afknuges Hiortetakken 
med Hinderne saa reent som mueligt. AnmcerkeS: 
at inden den tages fra Ilden, maae den vare hen­
kogt paa en Potte nar; nu kommes denne afsiede 
Saus i en Kasserolle mcd Skallen og Saften af 4 
a 6 Citroner, Sukker efter Behag, et Stykke 
Kaneel, lidet heel Kardemome 6 æggehvider, 
en Fla^e gammel- eller Rinst^viin, saaledes op­
trykkes den paa Ilden og afklares igiennem en 
Scheleepose af uldent Toi, naar den er kold, kan 
den kommes, ved at smelte den paa Ilden, i 

P en 
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en Form, eller stikkes paa et Fad med en Ikee. 
Skal denne Schelee vcere red as Kirsebcer, da 
tages-?-Pund torrede Kirsebcer, disse stedes med 
Stem og alt i en Morter, herpaa kommes en 
halv Pot Vand, hvormed de langsom koge et 
O.varteer og afsies, samt kommes i Scheleen ferend 
den klares, oz saaledes er i det evcige Bchandlin-
gen ligesom med den hvide. 

§- 4-

Om Blankmanffc, cller Mandel^ Schclce 

Et Pund Hiortctak koges med Za 4 Potter 
Vand, et Par Citroners Skal, et Stykke Ka­
mel , dette saaledes koges i Z Timer, at det henko­
ger paa en Potte ncer, nu afsteS det igiennem en 
Sigte og det tykke afHiortetakken afknuges imellem 
Hinderne; naar det et koldt og stivt, asfficrrer 
man det Tykke, som synker til Bunds, Pund 
fede og ^ Pund Bittre - Mandler skalles og pilles, 
som meget fiint stedes L en Morter, nu tages Sau­
sen af Hiortetakken, iZ- Pot meget g»d sed Flede, 
lidet Sukker, et Stykke Kaneel, en Citrons 
Skal og de siinstedte Mandler, det reres af paa 
Ilden til det koger, nu flaaes dette igiennem en 
Sigte i et Stcenkar, det omrsres med en Skee 
meget ofte, for at det Fine af Mandlerne ikke Ml 
synke, naar den er saa kold, at den begynder ac 
gallere eller stivne, da hceldes den i en Form, den 

betv 
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hensattes da at den kan blive kold og stiv; naar dm 
skal anrettes da holdes Formen i kogende Vand, 
Hvorved den loses, og saaledes anrettes. 

§. 5-
Om Ftode-Krem, med Vanille og uden 

Vanille. 
Til iO a 12 Personer tages en god Skee-

snld meget fiinsiodt Stivelse, dette udtvceres med 
et Par Skeerfulde Vand, herpaa kommes 12 
æggeblommer, som vel udrores med Stivelsen, 
et Stykke Kaneel, Skallen af en Citron, lidet 
Sukker, 1 Pot sod Flode, nu er denne Krem saa­
ledes tillavet, at den kan asrores. Vil man have 
Vanille deri, saa tages en Stang, denffic?res meget 
fiin, i en Pcegel sod Melk koges denne ffaarne 
Vanille et gsdtQvarteer, nu rives dette igiennem 
en Sigte, at de fine sorte Korn, som sidde i Vanil­
len, gaae med igiennem og komme i Kremen, 
nu soetteö den paa Ilden og alle Tider rsres med en 
Skee, eller pidskeS med et Riis indtil den vil 
begynde at koge og blive tyk, da man saa maae 
have et Fad i Beredffab staaende, hvorpaa den 
saa varmt anrettes. Den spises kold. 

P s tz. 6. 
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§. 6. 

Chocolade - Krem. 

Dertil laves en Flode-Krem, uden Vanille, 
heri kommes nogle Haandfulde fiint revet Cöocolade 
og vel Citronj'kal, da den saaledes afrsres ligesom 
den forrige. 

§. 7-
Mandel-Krem. 

En Flode-Krem tillaves som vust er, 4 Lvd 
sode og 2 Lod bittre Mandler Mlles, pilles og fts-
deS meget sine og med en Pcegel sod Melk opkoges, 
de rives med en Skee igieNnem en Sigte og saaledes 
afrores den paa Ilden, som ved de forhen anfsrte 
er viist. 

§. 8-

Citron-Krem. 

Med en Skeefuld Stivelse og æggeblom­
mer tillaves denne ligesom ved Flode-Kremen er 
meldt. I stedet for Flode tages halv gammel 
Viin og halv Vand, paa et Stykke Sukker afri­
ves Skallen af 4 a 5 Citroner, dette Stykke Suk­
ker kommes i Kremen, tillige med Saften af Citro­
nerne og et godt Stykke Kaneel, saaledes afrores 
den paa Ilden og serveres kold. 

§. 9. 
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§. 9. 

Jordbor- eller Himbar-Krem. 
En Viin-Krem tillaves ligesom ved Citron-

Kremen er viift, med den Forstel at i steden for 
en Skeefuld Stivelse bruges 2 Skeerfnlde. Aar-
sagen er, at alle Frugter give noget Saft af sig, . 
endogsaa efter de ere kogte. Heri kommes ^ Pot 
gammel Viin, ^ Pot Vand, 1 Pund Iordbcer, 
1 Pund Himbnr og et Stykke Sukker. Citron 
og Kaneel kan spares, saasom Frugten betage? 
dette sin Smag. Nu afreres denne Krem ligesom 
de forrige. Paa samme Maade laves Krem af 
Kirseb«r, Ribs, eller Stikkelsbcer, Morbcrr, 
Brambcer og deslige. 

§.-IO. 

Koldstaal af Oll, eller Frugt. 
Paa en Kande Middel-Sort All, hvidt^ 

eller brunt, dog er hvidt Hll bedre hertil passende, 
' tages en halv Pot Viin, 2 Citroners Saft og 

Skal, et Stykke Sukker, et Stykke Kaneel, et 
lidet Stykke Rugbred-Rand ristes og kommes i 

Met, med nogle Rug-Tvebakker efter Behag, 
dette tildækkes og hensstteS i et Par Timer. Nu 
kan delte forbedres, nemlig med Berberissesafr, 
Himbar, Brambar, og deslige, og saaledes bru­
ges det. 

P Z 
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§. ii. 

Vanille-Iis. 
Til cn almindelig Form, hvoraf bevcertes 

so a 12 Personer, tages en Stang Vanille, naar 
den er frisk og god, i andet Fald, om den er gam­
mel og uden synderlige Krcefter, da behovcs 2 Stan­
ger, disse l^iceres meget sine, samt koges i en halv 
Pot ssd Melk i et Qvarteer, dette rives igiennem 
en Sigte, at de sine sorte Korn gaae med igien­
nem, herpaa kommes 16 æggeblommer, 2 Pot­
ter sod raae Flode, lidet Sukker efter Smagen» 
Anmcerkes: at 'M;geblommerne med den igiennem 
Sigten revn? Vanille vel udtvceres forend Floden 
kommer dertil; nu afreres dette som en anden 
Krem, saaledes henscettes den, dog rores det ofte 
mdtil d?t er koldt, da den saa kommes i en hoi der­
til dannet Blik- eller Tinform. Nu tages en 
Deel smaahugget Iis, som blandes med Salt, 
mere eller mindre, ligesom Kvantiteten er stor til, 
i denne Iis nedsattes Formen og rores alletider, 
indtil den er saa tyk som en Grod, hvorefter den 
kommes i en anden Form, som har den rette Skik­
kelse, den tildcekkes med sit behorige Laag og saa­
ledes nedsattes den i Isen, at den er reent bedæk­
ket med Iis og Salt og staaer deri til den fryser 
temmelig haard. Anmcrrkes: at naar denne Form 
>.!eds«ttes, da maae det Vand, som kan have sam­
let sig under Isen srahc?ldes og forbedres med nye 

Iis 
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ILS og Salt. Naar denffa! anrettes, holdes den i 
kogende Vand, al den kan tosnes, og saaledes an­

rettes. 
§. 12. ^ 

Citron - Pommerants- eller Apelsin - Iis« 

A f 6  a  8  C i t r o n e r ,  P o m m e r a n t f c r ,  e l l e r  

Apelsincr, hvad Slags Isen ssal voere af, as-
rives Skallen paa et Stykke Sukker, Saften 
aftrykkes, som med en halv Potte Vand, en 
ske Rinsk- eller gammel Bnn kommes i en 
Kasserolle med det Sukker, hvor Skallerne ere 
afrevne paa, alt dette kommes i en hoi Form og 
alletider rcreS, medens det staaer i den med Salt 
præparerede naturlige Iis, til det bliver saa tykt 
som en G-od, nu kan den serveres i Thee- eller 
Chocolade-Kopper, eller udhulede Citroner, det 
kan og scettes i en Form af anden Skikkelse og fryse 
anden Gang, ligesom ved Vanille-Iis er viist; 
men da den Slags ikke har nogen Fedme asFlode 
eller TEg, taber de« ved at fryse anden Gang sin 

Behagelighed, thi den bliver haard. 

§. lA 

Orgeade eller den saa kaldte Mandel-Melk. 

Paa i Pund sode Mandler tages 8 Lod 
Bitter-Mandler, disse sralleS, pilles og sted.'S 
meget sine, yvorpaa kommes 4 a 6 Pott.r ^od 

4 Melk, 
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Melk, hvormed de omrores og paa Ilden opkoges 
med et Stykke heelt Kaneel og en Citrons Skal, dette 
h«ldes paa en Sigte at Melken fralober, og derpaa 
hensoettes at det bliver koldt. Ofte indtrcrffcr det, 
at den afsiede Mandel-Melk bliver af Mand­
lerne for jevn og feed, da man saa kommer kogt 
Vand i den. Saaledes bvuges den ved Baller 
eller Tractementer. 

§. 14. 

Lemonade af Berberisser. 

Paa en halv Pcegel Berberissesaft tages en 
Poegel ung Viin, ^ Pot Vand, Saften af en 
Apelsin, lidet Sukker, dette bruges saalcdesom 
Sommeren. 

Lemsnade afBrambcrr. 

Paa en heel Pcegel Brambcrrsaft tages Saf­
ten af 2 Citroner med en Pot Vand, ^ Pot ung 
Viin, og saaledes drikkes. 

§. 16. 

Silde - Salat. 

Gode Spegesild udvandes vel, Benene pik-
les fra Kisdet og Mares i sine Strimler, ligesaa 

meget 
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meget i sine Strimler Maren Kalve-Lamme- eller 
anden Slags Steeg kommes iblandt disse Sild, 
nogle faae siinffaarneTEbler, Rodleg, hakket Per­
sille og siinstedt Peber, nogle Stykker i sine Strim« 
ler skaarne Asia eller sure Agurker samt Olie og 
lidet Viinoedike, saaledes sammenblandes dette og 
serveres. 

§. 17 

Trejseret Salat af Norffe Ansioser. 
Ansioserne flakkes, Rygbenet og Hovedet 

tages fra dem, nu lcegges de i en vis Figur, enten 
j en Stierne, eller 4 dannede Hierter, eller Bog­
staver, eller hvad man best kan sinde paa, af haard-
kogte')Eg hakkes Blommerne sine, ligeledes siin-
hakkes rede Beder, Persille, nu ffatteres imellem 
Ansioserne paa Fadet med disse Couleurer, meget 
lidet Olie og )Cdike flaaeS sammen og vel reres, 
at det bliver ligesom tykt, dette huldes over Sala­
ten og saaledes spises. 

§. -8. 

Om kogte og groime raae Salater. 
De udpillede Benner lcegges i Bled om As-

tenen ferend de ^al bruges, hvorefter de koges 
mere i Vand, nu tages lidet Olie, Vjincrdike og 
Peber, samt et Par siinhakkcde haardkogte ')Egge-

P Z blom­
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blommer og lidet fiinthakket Persille, dett? hceldes 
over Bonnerne og saaledes spises. Om Somme­
ren bruges disse qrenne, nemlig de afrebes og koges 
mere i Salt og Vand og serveres med denne anforte 
Sans. Af Blomkaal kan og Salat paa samme 
Maade tillaves. Andre Salater, saasom Lak­
tur, Karse, Hovedsalat, Krautersalat, hvortil 
Henhorer Kokleare, Dragon, Nasturtium, Trit­
madam, Pimpernille, Purlog, kan spises med 
Olie og '2Edike og Mg, eller og med de under 
§ 27. og 2Z. i z Capitel anforte Fleffesauser. 

§. i?. 

Kompot af ZLblcr. 

Til Kompot bruges egentligen Log- eller 
Pisongcvbler, saasom disse Slags ere haardagtige og 
saftfulde; de indenlands Renetter ere og gode 
dertil, men ik?e forend sildig, naar de forsi have 
ligget ti! Juletider; alle andre Vble-Sorter ere 
brugelige til Kompot, mm da de under Kogningen 
gierne ville gaae i Stykker, saa anprises de forste 
fcr de besie. æblerne Ureelles kiont og renses for 
Kicernehuus og Pletter, de nedlceggeS ordentlig 
ved hverandre i en Kasserolle, paa en SneesMble 
kommes Flaffe ung- eller gammel Viin, ^ Pund 
Sukker, et Stykke heelt Kandel, Saften og Skal­
len af een Citron, ^ Pot Vand, nu tildækkes dette 

og 
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eg saltes paa Ilden, naar det begynder at koge, 
da maae det koge meget jevnt og alletider holdes 
tildakket, marker man nu, at de vil gaae i Stykker, 
da tages de fra Ilden, men vel at bemark, at de 
blive staaende toet tillukt i el Qvarteer. Et TLble 
har den Egenssab, at det ikke bliver mort igiennem, 
uagtet at det i Kanterne sprakker, hvorfor de maae 
blive staaende tildakket, hvorved de mores. Nu 
optaaes ̂ Ablerne med en (^kee og ligges paa et Aad, 
Sausen sies igiennem en Sigte i en mindre Kasse­
rolle, den sattes paa Ilden og henkoges meget kort, 
den hensattes til den bliver kold. Nu anrettes 
(ZEblerne og Sansen stikkes op med en Skee, lige­
som en Schelee laggeS den over dem. 

§. 2O. 

IMe-Kompot, kogt paa Fad. 
HTblerne ffralleS og behandles ligesom for­

hen er anfort, de laggcs ordentlig paa et -L.in- eller 
Kobberfad, med lidet Viin, stedt Kaneel, revet 
Citronffal og Saft, Sukker og finstodte Tvebakker, 
Udet Vand, de rildakkes med et andet Fad og koges 
paa Kulild ti! de ere more, nu hensattes de til de 
ere kolde, saa har man en Haandfuld stodte Mand­
ler, som ikke ere alt for sinstedte, meleret med 
stedte Tvebakker og Sukker, lig- meget af hver 
Slags, dette overstress Ablerne med, hvorefter de 
hages brune i en Tartepande, og MlcdcS serveres. 
' - §. 2-. 
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§. 21. 

Bagte IMer med Mandler og Schelee. 

'A5blerne koges i det Hele foerdige til K-ompot, 
som §. 19. viser. Nu tages halv fede og halv 
bittre Mandler, meget grovt stedte, samt meleret 
med Sukker og stedte Tvebakker, ligemeget afhvec 
Slags, heri kommes 1 a 2 ')Eg og omrøres vel, 
hvert Stykke A5ble belcegges med denne Dei meget 
net, samt bages i en Tcrrtepande ovenfra til de 
ere brune. Nu anrettes de, og. den Saus, som 
de ere kogte i, kommes med en Skee imellem dem, 
og saaledes serveres de. 

§. 22. 

Fyldte AMer, med Viinsaus. 

Hele HEbler, som ere store, udhules indven­
dig og derefter fkrcelles rene. Paa for 4 Skill. 
stedte Tvebakker tages 4 Lod smeltet Smor, 2 )Eg, 
Sukker, lidet stedt.'Mandler, revet CitronMl og 
Saft, dette rores vel imellem hinanden, hvormed 
man fylder Mblerne, de overholdes med smeltet 
Smor og bestroes med fmstedte Tvebakker og Suk­
ker, hvorefter de bages i en Tcrrtepande til de ere 
brune og more, nu kommes 4 Mggeblommer i en 
Kasserolle med lidet Sukker, en Citrons Ska-l og 
Saft, et Stykke Kaneel, noget stedt Tvebak og 
lidet Smor, samt ung- eller gammel Franff Viin, 

detbe 
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dette öfteres paa Ilden, ligesom en Citronsaus, 
og saaledes hceldes den paa et Fad, og de bagte '-ZEb-
ler scettes i denne Saus paa Fadet, og saaledes 
serveres. > 

§. 25. 

Rod Kompot af Bergamot-Pcerer. 
Bergamot-Pcererne ̂ ralles kient, de behol­

de deres Stilke, i en fortinnet Koberkiedel eller 
Potte nedlcegges de med saameget Vand, at de fly­
de, et godt Stykke Sukker, et Stykke heelt Ca-
neel, en Citrons Skal og Saft, under lukket Laag 
koges de omtrent 5a 6 Timer paa jevn Ild, at 
Sausen kort henkoges, hvorved de koges more og 
blive rede. Naar de ere saa rede, sommanonffer, 
da henkoges de paa stärkere Ild, at Sansen bliver 
kort, hvorefter de anrettes og spises kolde. 

§. 24. 

Hvid Kompot as Parer. 
Hvad Slags Pcrrer man kan have, skralle? 

rene, de beholde deres Stilke og behandles ligs« 
som 'A5ble - Kompot. Pcerer kan og behandles 
ligesom under §. ss. og §.21. er anfsrk 

§. 25. 
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5" 25. 

Rsd Kompot afQvader. 

Q^vccderne Mc-lles, Kicernehuufet skiares 
dybt ud af dem, de sctttes paa Ilden medsaa meget 
Vand, at de vel ka., flyde. Paa hvert Pund 
Qvttder kommes ^ Pund Sukker, et Stykke Ka­
ndel, en Citrons Saft og Skal, i en fortinnet 
Kobber Kasserolle koges de under lukket Laag en 5 
a 6 Timer til de blive rede, da man saa henkoger 
Sausen kort/ og saaledes koldt serveres. 

§. 26. 

Hvid Kompot af Qvader. 
Qvoederne koges hele, omtrent halv mor?, 

hvorefter deskrnlles, skicsres i 4 Parter, de scrttes 
paa Ilden med noget ung Viin, Sukker, Kanect/ 
CitronMl og Saft, lidet Vand, de koges til de 
ere more, dog ikke over en halv Time. Naa? 
Sausen er kort henkogt, anrettes de og serveres kold» 

§. 27. 

'Stubede Qvcrdet. 
De skrcelles og fficeres i tynde Skiver, med 

lidet Smor, ung Viin, siodt Katteel, Sukker 
og Korender koges de i en meget kort Saus, nu 
<m?ettes de og bestrees med meleret Sukker og Tve-

> baks 
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bakker, med en gloende Jldskusse, som holdes ovec 
dem, scettes ligesom en brun Skorpe, og saaledes 
tolde serveres. 

§. 28. 

VMegrsd» 

^Eblerne skrcelles, de koges da hele med 
Meget lidet Vand saa kort, at Vandet er reent 
bortkogt oz de ere more, saaledes rives de igielk 
nem et sint Dnrkflag, at Grsden bliver meget tyk» 
Nu kan denne Gred forbedres med lidet Viin, 
Sukker, CitronMl, hvormed den gives et godt 

Opkog, og saaledes anrettes den og bruges til hvad 
den er bestemt. 

§. -9. 

Mblcgrsd, med Brod og glaseret Sukker. 
')Eblegroden koges, som forhen meldt er» 

Nu rives gammelt Snurbred, dette bages i lyse­
brunt Smor til det ffumm-r stc?rk vveralt, da det 
saa hcrldes paa et Durksiag, atSmoret frarinder. 
Nu anrettes Mblegrsden paa et Fad, Brede? 
kommes Finger tykt paa d.'N, dette bestrees tem­
melig tykt med fint revet Sukker, med en sto? 
gloende Ildskuffe, som holdes over Sukkeret ind­
til det smelter, so-ttes denne Glasering, sg svale­
des serveres det koldt til en Aften «Rat, Af 

cmfsr? 
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anforte Wblegrod kan og dannes smaae Portioner, 
enten aflange eller runde, og ligeledes behandles, 
samt at scrtte dem oven paa en Krem af Iordboer, 
Himbar, eller og paa en Citron-Krem. 

§. go. 

Rodgrod afRttsmeel. 

Rodgred bliver alle Tider bedre, naar den 
koges i Ribssaft, uden Viin, saasom Ribssaft 
har noget Scheleeagtig ved sig, som til en kold 
Rcet alletider best passer sig. Man tager grovt 
Riismeel, koger det med halv afpresset Ribssaft og 
Vand, Sukker, Kaneel, CittonM. Anmcer-
kes: at Melet udtvceres med lidet Saft af Gan­
gen, for at det ikke bliver klumpet, heri maae 
alletider roreS imedens den koger; inden den er kogt 
nok kommer man lidet fiinftsdte Mandler i den; 
naar den er kogt nok og er temmelig tyk, dog ikke for 
tyk, scettes den i Thekopper, Spolkummer, For­
mer, eller hvad man har, disse Former dyppes 
L koldt Vand, forend Groden kommes i dsm, so» 
at flippe Groden godt naar den anrettes. 

§. Zi. 

Rodgwd af Sågu, kogt med Viin. 
Sagugryneye toes i lunket Vand, deels 

fordi de som oftest medfore en Slags Mugenhed, 
deels 
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deels fordi at de under Kogningen gierne vil blive 
klumpige. Paa i Pund Gryn kommes Pot 
Rodviin og ligesaameget Vand, lidet siinstodte 
Mandler, Saften og Skallen af 2 Citroner, Ka-
ne^l og Sukker. D tte saaledcs koges en halv 
Time til det bliver til en lind Grod og saaledes sat­
tes i Former, samt serveres mcd Flode eller Viin. 
Anmcerkcs: man kan og koge denne Grod med Ber­
berisse- eller Ribssaft, da den bliver nok saa vel* 
smagende som med Viin, og Vinen spares. 

§. Z2» 

Qvcrde Lax med Qvcedegcod. 

Ligesom Qvoederne ere hele toeö de ren? i 
Vand. Nu Dsres de i 4 Stykker, i en fortin­
net Kasserolle scetteS de paa Ilden med saa meget 
Vand, at de kan rummelig flyde, de koges under 
lukket Laag til de ere more, de hceldes paa en Sigte 
ar Saften frarinder dem, denne Saft kommes i en 
fortinnet Kasserolle med en Citrons Saft og et godt 
Stykke Sukker, under lukket Laag koges den 2 a 
Z Timer til den bliver red og temmelig tyk, nu hcel­
des den paa en stor Underthekop, at den bliver kold, 
de kogte Qvcrder rives igiennem en Haarsigte, hvori 
kommcs ligesaameget reven Mble, Sukker og 
lidet Viin, det koges og rereS paa Ilden til der 
bliver som en Grod, da den saaledcs anrettes. Naar 
den er kold, da^«res af den rede Qvadesaft, som 

Q er 
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er bleven stiv Skiver ligesom tynde Laxestkiver og 
garneres oven paa denne hvide Gred og saaledes 
sevveres kold. 

l i .  C a p i t e l .  

Om 

Kagerog Bagvark ,  dce lsbruge l ig t  
t i l  Rat ter  ogdee ls  bruge l ig t  t i l  

Deser t .  

§. i. 

Brodkage af Hvedebrod. 
Paa loHvedeknoppe, naar de ere fiint revne 

og sigtede igiennem etDurkflag, at det bliver fiint, 
smeltes ^ Pund Smor. 16 Wggeblommer, nu 
tages Rosiner, Corender, lidet fiint ffaarcn Sukat 
og revet Citronffal og Sukker, z Pot eller z Pcrgle 
god sod Flode, alt dette rores sammen medBredet, 
at Deicn just ikke bliver for stiv, nu siaaes Hviden 
af')Lggene, med et ParHaandftUde fiinstodte Tve­
bakker kommes denne Mggehvide i den forhen sam-
menrerte Dei, i en ikke alt for dyb Form, jom i 
Forveien er bestroget med Smer og bestroet med 
Brod, kommes denne Dei og bagesien Tcertepande, 
ikke alt for stærkt, men langsom, og saaledes anrettes 
den, men ikke serveres, ferend den er nc?sten kolv. 
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§. 2. 

Brodkage af Suurbrod. 
TU denne Slags Kage tages gammelt Suur­

brod, det rives og kommes igiennem et Durkstag, 
at det kan blive flint, hvorefter det torres meget 
lidet paa en Kakkelovn, nu siaaes 12 æggeblom­
mer i et Steen-eller Tr«fad, hvori kommes j Pund 
fiint og sigtet Sukker, hvormed det rores ^ Time, 
et Par afrevne Citroners Skal, lidet stsdtKaneel; 
nu flaaes æggehviden til en stiv Skum og kommes 
deri, samt omrores kun lidet, at den kan blive 
levende, en Form bestryges med Smsr og bestreeS 
med fiint revet Brod, hvori denne anrette Masa 
bages i en Tcrrtepande eller Bagerovn. Anmcer-
kes: at man ikke kommer mere Brsd i denne Kage, 
end at den ved Sammenrerelsen bliver ikke alt for 
tyk, men nogenledes stydende. Den bages lang­
som og serveres kold. Hvem der el^er A».andel-
Smag, da kan man bruge 4 Lod meget fiinstsdte 
Mandler i samme Kage, som give vist en dertil 
passende Smag. 

§- Z-

Sukkerbreds - Kage. 
Ttl en 8 a 12 Personer tages j Pund fiint 

revet og figtet Raffinade Sukker, hvori kommes 
16 æggeblommer, som rsres vel sammen en halv 

Q 2 Time, 
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Time, at det bliver jevnt og lidet tykagtig, heri 
kommes tvende aftevne Citronskaller og ^ Pund 
siint engelsik Meel, eller og halvanden Fjerding 
siint sigtet Stivelse, dette omreres vel, nu siaaes 
Mggehviden til en ftiv Skum, hvoraf det Halve 
rores vel iblandt, og det evrige Halve kommes 
sidst heri, hvormed det kun lidet rores, at Skum­
men kan blive levende i Deien, saaledes bages dette 
i en dertil med Smor besirogen og med Brsd bestroet 
Form paa langsom Ild og strvc:eS. 

§. 4-

Softer-Kage. 
Paa et Pund siint Hvedemeel tages etFier-

dingpund smeltet Smer, en Spiseffee fuld god 
Gicsr, et Par Haandfulde rene pillede Rosiner, 
lidet stodt Kardemomme og Kaneel, tvende afrev­
ne Citronskaller, og lidet siin Maren Sucat, lidet 
Sukker, med lunket Melt roreS dette sammen i 
en tyk Steenpotte, det henscettes paa et varmt 
Sted vel tildækket, at det kan hccve sig i een a to 
Timer, ligesom Ginren har Styrke nl, hvores­
ter dette bages i en præpareret Form i en Bager­
ovn eller Tnrtepande og kold serveres» 

§ . 5 -
Mandel - Tcrrte. 

Til et Pund siodte Mandler tages 8 Lod 
bittre Mandler, de ffallee og pilles rme, nu sio-

des 



Om Kagec ogBagv-rk'.c. -6z 

des d' i cn Morrer med Z a 4 'ZEzgcblommer, 
^ Pund fimt sigtet Raffinade Sukker kommes i et 
Tr«- etter Steenfad, som er tett, heri kommes 
16 friffe æggeblommer, hvormed det rer'S en 
halv Time, nu kommes de fiinstodte Mandler med 
2 afrevne CitronMler deri, hvilket atter rores et 
godt D.varteer, saa slaaeS 'æggehviden til en sicerk 
Skum, derpaa kommes et Par Haandfulde ^in 
siodte Tvebakker, tillige med -ZEggeffummen deri; 
vel at merke, at Skummen med Brodst, som paa 
eengcuu; kommes i Deien, maae rores iblandt den 
saaledes, at Skummen kan blive levende: Deien 
oq ikke rores formeget, derpaa har man en Form 
bestrogen med Smorog besirset med Brod, hvor: 
denne Mandeldei bages meget langsom og kold 
serveres. 

§. 6. 

Kartoffel-Tarte. 
Kartonerne kogesi^and, de pilles rene, 

hvorefter de rives paa et Rivejern, det, som falder 
indvendig igiennem Rivejernet bruges, heraf tages 
paa 4 Pund Sukker 2 Pund Kartofler, ftavel 
det fiint sigtede Sukker, som de revne Kartofler, 
Z afrevne Citronskaller, 16 ̂ Eggeblomme^, dette 
rores tilsammen -^-Time, ')Cggc^viden siaacs til 
Skum og rores derimellem med et Par^?aandfu!?e 
siintsiodte Tvebakker, og jaaledeS bages den lige-

O. Z 
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som Mandel Tcerten i en dertil beredt Form og 
kold serveres. 

§. ?. 
Gulerods-Kage. 

De stsrste og rsdesie Gulerodder toes rene, 
de koges i Vand, med deres Skal paa, naar de 
ere kogte, pilles Skallm af dem, nu rives de paa 
et Rivejern, 12 Wggeblommer og ^ Pund siin 
sigtet Sukker rsreS ^Time, hvori kommes z afrev­
ne Citronskaller, ^ Pnnd siin revne og vel tsrrede 
Tvebakker, ^ Pund af de revne Gulerodder og 
den flagne TEggeskum af de 12 "ZEg, dette sam^ 
menrores sg bages i en Form, som indvendig ec 
bestrsgen med Smsr og bestrset med Brod, saml 
indvendig, beklcedt med Oblater. Anmcerkes: at 
dette Slags Kage bages noget haftigere, saasom 
Gulerodder medfore noget saftigt, og ellers ved 
langsom Bagning kan forvolde, at Kagen blev 
tung. Naar den er bagt, serveres den kold, lige­
som andre Kager. 

§ 8-

. Kirsebær-Kage. 

Paa 1 Pund vel modne Kirsebcrr lages for 
12 Skilling Hved?brod, dette ^rcelles Rinden fra, 
det halve heraf DoereS i tynde Skivor, og bestan-
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kes med lidet Flede, det omrsreS ofte, at det kan 
blive blodt, H Pund Smor smeltes i en Kasserolle, 
hvori dette Brod med Floden paakommes, scettes 
paa Ilden og bages, samt idelig rsreS til det bli­
ver en sei Dei og flipper Kasserollen; ligesaa varmt 
som det tages fra Ilden, kommes 12 hele 2Eg 
deri, som rores srrax vel igiennem. Nu har man 
i Forveien pillet Steenene ud as Kirsebærrene, ^om 
konmies i Deien med det tilbageholdte Hvedebred 
siin revet, 2 a Z revne Citronskaller, ^Pundfiint 
Sukker, dette saaledeS vel sammenrort bages i en 
med Oblater indvendig bekloedt Form, og saaledes 

kold serveres. 

§. 9-

Klrsebsr-Tsrte. 

Et eller to Pund Kirsebcer, ligesom man 
har mange Personer til Bords, afpilles Steenene, 
de stettes paa Ilden med en Pcegel Rinffviin eller 
gammelviin, Sukker efter Behag, en Citrons 
Saft og Skal, et Stykke Kaneel, dette koges saa­
ledeS til Sansen bliver meget kort, nu tillaves en 
Butterdei efter 1 CapitelS Indhold, heraf dannes 
tvende en halv Finger tykke, efter Fadets Sterrelje, 
udrullede Stykker Dei, det ene Stykke kruses 
ined en Kniv »Kanten, og med en ^niv stikkes 
nogle Huller deri og bages paa en Plade fn^u ^ 
en Bagerovn eller T«rtepande, det andet S!?^ c 

Q 4 
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lcrggeS uden paa et omvendt Tin- eller Kaaberfad, 
noet kruses i Randen samt ovenpaa skaaren nogle Fi­
gurer, og saaledes bages dette; naar de ere bagte, 
lcegges det forste Stykke paa et Fad, herpaa kom­
mes de kogte Kirsebcer, det andet Stykke sattes 
oven paa, bestroes med Sukker og saaledes serveres. 

§-

Smaae Kirsebar-Kager. 

Af Butterdei Diares enten lange, runde, 
fiirkantede eller cvale Stykker, i Midten paa disse 
kommes Za 4 Stykker syltede Kirsebcer, hvormed 
de bages og kold serveres. 

§. ii. 

Brunet-Tcrrte. 

Brunellerne, ligesom de tages af den Kasse, 
hvori de cre nedlagte, skicrrcs i fine Strimler og 
koges ligesom de Kirsebcer, der i nceft for'gaaende 
Numer er viist. Tcerten af Butterd.i b.handles 
i det hele, ligesom ved Kirsebcrr-Tcerte ansort er» 

§. 12. 

Smaae Sester-Kager. 
En Sesterkagedei, som i dette Capitel 

under §. i2. ftaaer anfort, naar den har ved 
Varmen havet sig, bestroes en T«rtepande med 

fint 
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siint Meel meget tyndt, med en Skee scettes smaae 
Kager, som en Overkoppe af Storrelse, disse 
bestryges med smeltet Smor, de bestroes med stodt 
Sukker; i Midten paa dem scettes et syltet Kirse­
bær , saaledes bages de og serveres kolde. 

§-

Mandel-Krandse. 

Et ^ Pund sode og H Pund bittre Mandler 
skalles, pilles og sisdes meget sine med lidet Ro­
senvand, ^ Pund fiint Hvedemeel blandes med ^ 
Pund fiint revet Sukker, og et Par afrevne Ci­
t r o n s k a l l e r ,  n u  k o m m e s  h e r i  6  L o d  S m o r ,  4 a Z  
"ZCg, samt de fiinstodte Mandler, heraf celtes en 
Dei sammen, som ikke bliver for stiv, skulle den 
blive vel stiv, da kommes mere Sukker deri, nu 
sprsiteS den igiennem en Sprsite, hvori er en 
Stierne, af det igiennemsproitede dannes smaae 
Krandse eller andre Figurer og saaledes bages deoz 
told serveres. 

§. 14. 

Mandel-Skiver. 
En Dei af Mandler tillaves ligesom den 

foregaaende, undtagen at heri kommes dobbelt 
Smsr, heraf fficrres smaae runde Stykker, hvilke 
bankes flade med en Kniv, de maae vcrre en halv 

Q 5 Fing" 



2 70 iO Capitel 

Finger tykke og aflange, saaledes bages de langsom 
og vsl igiennem, og kolde serveres. 

§-

Mandel-Spaan. 

Paa ^ Pund Mttede og meget fine stedte 
Mandler tages ^ Pund siint stedt Sukker, Za 4 
æggehvider, en afrevet Citronskal, dette rereS 
sammen til en tynd Dei, saaledes at den flyder, 
nu scetteS en Tcertepande paa Ilden og varmes , 
den bestryges med hvidt Vox, herpaa kommes af 
den sammenrerte Dei, hvilken man maae lade lobe 
saa tynd omkring i Panden som muelig, nu bages 
dette, naar det er bruunt, fficrres det i langagtige 
Stykker, og krummes over et Rulletrcre ligesaa 
varm og hastig som mueligt, da de saa anrettes 
og serveres. 

§. 16. 

Mandel-Kopper. 

En Mandel-Tcrrte Dei, .lidet eller stort 
Qvantun; tillaves ligesom i dette Capitel §. 5. 
er anfert, nu bestryges smaae Former medSmer 
og bestrees med Bred, hvori kommes af anfsrte 
Dei og bages» 

§. -7. 
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§. -7-

ITblestiver af suur Fledes Dei. 
En god halv Potte suur tyk Flede flaaes vel 

i et O,varteers Tid, at den bliver gands^e tyk, 
heri kommes 8 Lod meget fiint Hvedemeel, lidet 
Sukker, meget lidet stedt Kardemomme og afre­
vet Citronffal, oette sammenrsres vel, naar')Eb-
lerne ereffrcellede og Kicernehuset stukket ud afdem, 
fficereS de saa tynde som mueligt i Skiver, de 
dyppes i Deien og bages i en 2Ebleffivepande og 
varme serveres. 

§. 18. 

Portugiser-Tcrrte. 

Til en 10 a 12 Personer tages 8 Pottet 
ssd Melk, den scettes paa Ilden, naar den begyn­
der at koge, kommes deri en Pcegel ^Allcedike og 
en PceqelM, ligesom dette kommes i Melken, 
tages den strax fra Ilden, uden at der rores i den, 
nogle Minuter staaer den stille, at den kan lobe 
sammen, nu hceldes den paa et Durksiag, at Val^ 
len afrinder, saa kommes den i en Kasserolle, jaa 
varm som den er, med ^ Pund got Smsr r^'res 
denne Ost til den bliver gandffe sei, med z afrevne 
Citronffaller, Sukker efter Behag, 16 æggeblom­
mer, nogle Haandfulde Corender, 4^'od siinstodt? 
bittre Mandler, rores dette vel i denne Melkeost, 

. . - nu 
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nu sisdes for 4 Skill. vel terrede Tvebakker, æg­
gehviden siaaes til en Skum og kommes med de 
stedte Tvebakker i denne Massa, derpaa beklcedes 
en Form indvendig med Oblater, hvori denn.' sam-
menrsrte Dei kommes og saaledes i en Tcertepande 
bages og kold serveres. 

§. iy. 

Portugiser Turtlitz. 
Af en tillavet Butterdej beklcedes smaae 

Former indvendig, hvori kommes af forhen anforte 
Dei, disse afficeres ncet omkring Kanten, samt 
bestroes med ftin hakket Smat, og saaledes bages 
og kold serveres. 

§. 22. 

Hermelins-Kage. 
iQ a 12 TEggeblommer udrsreö med lidet 

Citronsaft og Sukker og en Pcegel god tyk Flode, paa 
et Tinfad, som er bestroget med Smor, bages 
dette sammenrorte i en Tcertepande til det er stift, 
nu siaacs den halve hvide af 'Mggene til en sicerk 
Skum, hvori kommes lidet Viin og Citronsaft og 
Sukker, naar dette er rort lidet, da kommes dette 
paa samme Fad, det dannes og kruses ncet med en 
Kniv, samt garneres ovenpaa med sorte syltede 
Kirsebcer og saaledes bages. Anmnrkeö: at den 

Kage 
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Kage ved Bagningen ikke maae blive bruun, men 
beholde den hvide Coleur og saaledes kold serveres. 

§. 21. 

Citronbwd bagt paa Fad. 

Finger tykke Skiver Hvede-eller Franffbred 
belceqaes et Tinfad med i Bunden, nu bestree-
disse Bredskiver med Sukker, nogle Citroner fra 
skiceres saavel den gule, som den hvide Skal, dcr-
paa skiares Citronerne i tynde Skiver, og lcegges 
paa Vredet, atter tildækkes dette, naar de ere vel 
bestroede med Sukker, med ligesaadanne Skiver 
Bred, som ligge under ncdcn, nu overhceldeS 
dette med god sod Flede, det bestrees med siinstedt 
Kallcel og Sukker, saaledes tildcrkkcS dette med et 
andet Fad og scettes paa et Fyhrfad med levende 
Kulild, naar det begynder at koge, dryppes dette 
Brod tit med sed Flsde,'sidste gang det dryppes 
kommes lidet Citronsaft over Bredet og bestrees 
med Sukker og saaledes kold serveres. 

§- 22. 

Citron Toerte. 
Af 12 haardkogte ')Lg hakkes Blommsn 

fiin, nu sammenreres io 'A5ggeblommer med Z 
Pund fiin sigtet Sukker, hvori kommes 8 Lod siin 
Hvedemeel, samt de siin hakkede'Mggeblommer, 

nu 
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nu rives Skallen af 8 Citroner og kommes deri til­
lige med Saften as samme Citroner, for 6 Skill. 
fiin stedte Tvebakker, alt dette rores vel sammen, 
nu siaaes HEggehviden til en stcrrk Skum og kom­
mes deri, men kun lidet omrort, den bages enten 
paa et Fad, som er belagt med en meget tynd But-
terdei eller Oblater, man kan og bage den i en 
Form, hvorved da anmcerkes, at den maae have 
lidet mere Brod eller Meel, for at blive lidet sti­
vere end som Vender bages paa Fad, den serve­
res kold. 

§. 2Z. 

Wle-Kage. 

For iO a i2 Skill. Hvedebrod ffiareS i 
tynde Skiver, herpaa kommes^- Pot ssd Flode, 
dette omrores ofte til det er blodt vel, nu kommes 
det i en Kasserolle med j Pund Smor og enPcvgel 
Flode, det scettes paa Ilden og rsreS til det bliver 
tykt, heri kommes 12 hele'A5g, somvelomrores, nu 
afrives Z Citronffaller, som kommes deri med lidet 
siodt Kardemomme, vel Sukker og nogle Haand-
fulde revet Hvedebrod, nu har man i Forveien 
ffrcrllet "ZEbler og skaaren dem i fine Skiver, som 
saaledeS rsres i samme Dei, nu bestryges en Form 
med Smor, samt bestroeS med Brod, hvori denne 
Kage bages og kold serveres. 

§. 24c 



OmKageeogBagvnrker:c. 175 

§. 24. 

Mble-Tcrrte. 

En Butterdej tillaves, hvorom 1 Capltel 
giver Anvisning, af denne Dei dannes og bages 
tvende Stykker efter Fadets Storrelse, nu ffrcrlleS 
'ZEbter, de flcekkes i Midten og scettes paa Ilden 
med ung Viin, Sukker, Kaneel, en heel Citrons 
Skal og Saft, dette koges under lukt Laag lang­
som , at Mblerne blive more, de henscrttcs til de 
ere kolde, da de saa anrettes paa det ene Stykke 
Dei og dttkkes med det andet Stykke Dei og saale-
deS kold serveres. 

§- 2Z. 

Anden Slags Mble-Kagc. 
Man koger en ordentlig ^Eblegred, vel at 

anmcerke, at den koges med ung Vim og Citron­
saft og Skal, samt Sukker, og rives vel igiennem 
et Durksiag, at ikke noget af Kiernehuuftt bliver 
i den, nu rives Suurbrod meget siint, dette bageS 
i lysebruunt Smsr, til det bliver bruunt, da det 
saa hcrldes paa et Durksiag at Smorret frarinder, 
nu anrettes Mblegreden paa et Fad, det bagte 
Br d kommes Fingertyk paa TLblegroden og dan­
nes nat, saa har man fiin revet Sukker, hvoraf 
man scetter smaae hvide Pletter paa Bredet og ga­
ledes serveres den. 

§. 26. 
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§, 26. 

Scmd - Tcecte. 

I et halv Pund smeltet og afklaret Smsr 
rsreS 12 æggeblommer til det bliver seit, heri 
kommes 2 afrevne Citronffaller, nu kommeö ^ 
Pund fiin sigtet Stivelse og j Pund fiin sigtet 
Sukker deri, hvormed det vel rorcs, derpaa siaaes 
æggehviden til Skum og kommes deri vel omrort 
og i en prcepareret Form bages langjom, ligejom 
e:; Sukkerbrsds-Kage og kold serveres» 

§. 27. 
Himbcrr-Kage. 

Denne Kage tillaves ligesom Kirsebcerkage, 
svm staaer anfort under §. 8. med den Forffiel 
at man stroer noget Sukker paa Himbcerene, ferend 
de kommeS i Kagen, og saaledes bages den og 
5old serveres^ 

§. 28^ 

Himbcer-Tcerte. 
Denne Tcerce behandles i alle Dele ligesom 

en Kirseb«r-Tc?rte, som staaer anfort under §. 9., 
bages og kold serveres. 

§» 29. 
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§. 29. 

Himbcrr-Moos. 
En Pot meget god tyk sod Flode staaeS med 

et Rus til en ftcerk Skum, et Pund meget gode 
vel modne Himbcer moses med en Skee, hvori 
kommes lidet Sukker, dette rores i Skummen og 
saaledes anrettes, hertil spises Sukkerbrod eller 
Pletskner, vel og Krumkage. . 

§. Z5. 

Jordbar-Kage. 
Behandles ligesom Himbcer - Kage under 

§. 27. med den Forffiel, at man kommer Saf­
ten af el Par Citroner paa Jordbærrene, hvormed 
de ofte omrores, og saaledes, efter at de have staact 
en Time, kommes de i Kagen, bages og kold 
serveres. 

§. 
Iordbar - Tcrrte. 

Behandles ligesom Himbsr-T«rte, und­
tagen at man afkoger Jordbærrene i en kort ^aus 
med Sukker, Viin og Citronsaft, forend de kom­
mes i Kagen og saaledes kold serveres. 

R §- 22. 
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§- 32. 

Jordbcer-Moos. 

Behandles ligesom Himbcer - Mcos; m?d 
denne Slags Moos gieresdenForffiel, at naar den 
er anrettet, bestrseS den sta'rk m?d fiint Sukker, 
en stor gloende Jldffuffe holdes over den, at den 
deraf kan saae en brnun Rand, efterat dette er ffeet 
serveres den strax, hvortil spises bittre Pletskner. 

'§- ZZ-

Flode-Vafler. 
Af m.'get god sod Flede siaaes en stcerk 

Skum, hvori kommes ester Proportion M.el, 
nemlig paa en Pot Flede 6 Lod fiint Hvedemeel, 
2 Lod fiint Sukker, 6 Draaber Bergamot eller 
Cedro, alt dette kommes i, naar Floden forst er 
siaaet til Skum, hvorefter de bages i et Vaffeljern, 
som bestryges med afklaret Smsr, efter de ere 
bagte, har man gierne en Rist, hvorpaa de lceg-
gcs for at staae lunk.t, og saalcdes serveres. 

§. 34-

Scette-Vafler. 
Paa ^ Pund fiin Hvedemeel tages 6 Lod 

smeltet Smor, 2 afrevne Citron^aller, lid.t 
stedt 
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stedt Kardemomme, 4 hele TEg, lidet Sukker 
og en god halv Skeefuld Gicrr; er Giceren gam­
mel oa tyk, da tages kun halv Parten, dette saa-
ledes sammenreres med halv Flede og halv Melk, 
som er lunket eller lidet varmt, omtrent noget tyk­
kere , som en PanLekagedei, det henscettes tildæk­
ket paa et varmt Sted, at Deien kan have sig, 
naar den har hcevet sig ved Varmen, da bages 
den i et Vaffeljern, som er bestroget med Smor, 
efterhaanden som de ere bagte henscettes de paa et 
varmt Sted, hvorefter de serveres. 

§. 35-

Viiü-Vafler. 
Behandles ligesom forhen anfsrt under §. 

Z4. med den Forffiel, at man bruger gammel 
Riinskviin varmt og et Par Citroners Saft og noget 
mere Sukker, forresten er Behandlingen den samme. 

§. Z6. 

Tragt-Bakkelse. 
Et halv Pund siin Hvedemeel, 5 Pund 

revet Sukker, revet Citrouffal og stedt Kaneel 
rores sammen med saamange æggehvider, at deraf 
bliver en tyk Dei, som kan lobe igiennem en liden 
Tragt med A Piber, nu afklares noget ^mer, at 
Saltet kommer reent.fra, i en meget liden Kasse-



289 Capitel 

rolle giores dette Smor paa Ilden meget hedt, da 
man saa igiennem denne Tragt, som ikke maae 
lebe paa et Sted, men alletider lobe rundt i Smer-
ret bager diffe Kager, og saaledes optages de og 
krummes over et Nulletrcre og kold serveres. 

§- 37-

Krum-Kage. 
Til 12 Lod Hvedemeel tager man 4 ægge­

blommer, et Par afrcvne Citronskaller, 16 Lod 
fiin sigtet Sukker, dette sammenrores saaledes med 
god sed Flede, at Deien bliver som en tyk Pande-
kagedei; de bages i et Krum - Kagcjern, hvilket 
ved enhver Kages Bagning forud bestryges med 
lidet Smor; naar de ere bagte, lsgges de varme 
over et Rulletrcr og bukkes krumme, samt kolde 
serveres. 

5- Z8-

Qv»de-Kage. 

Tillaves ligesom en TEblekage med den For-
skiel, at, uaar Qvcederne ere Marne i tynde fine 
Skiver, koges de i meget lidet Viin, Sukker og 
lidet Smsr i en meget kort Saus, og kommes saa>-
ledes i Kagen, samt bages langsom, og kold serveres. 

§> Z?-
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§. -39-

Sneeöoller. 

En halv Potte Melk sattes paa^Ilden 
i en Kasserolle, hvori kommes 2 Lod Smor, 
noget siin stedt Kaneel, lidet Sukker, naar dette 
koger, kommes saa meget fiin Hvedemeel den, 
at det blive? til en stiv Dei, det rsres ideli-
qen, nu tages det fra Ildet., ligesaa varmt lom 
det er, siaaes 8 hele deri, som strax omror es 
vel, at Deien bliver sei, og at der ikke blive nogle sine 
Klumperiden, nuflaaeSligesaamange^Egderi, at 
deraf bliver en Dei, ligesom en Kiedbolledei, heri 
kommes nu nogle afrevne Citroners ^kal og li^^t 
stedt Kardemomme, som ve! omreres, nu afklares 
et Par Pund Smor, som koges paa jevn Ild fta-
lcenge, at Saltet scetter sig paa Bunden fast, eet 
hceldeS da meget forsigtig i en anden Kasserolle, at 
Saltet bliver tilbage, nu'scettes ^moret paa I -
den, naar det begynder at koge og er vel hedt, da 
s«tteS med en liden Trceffee meget smaae Boller , 
Smoret, nu ryster man dette over Ilden at Bol­
lerne derved tit kan vende sig, naar de jaa ere 
lysebrune, optages de med enSkumffee, at ^-mor­
ret frarinder, paa et lunket Sted benyttes de oz 

saaledes serveres. 

§. 40» 
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§. 4Q. 

Sprut-Bakkelse. 
Tillaves og bages ligesom denDei til Snee­

boller , undtagen at man kommer Deren i en dertil 
indrettet Sproite med Stierne i, og saaledes 
spreites i Smorrct 2 gange rnndt, til hver Kage 
af Stsrrelse som en liden Underchekop, de bages 
da i det forhen omtalte afklarede Smer og kold 
serveres. 

§. 41. 

Flode-Lapper. 
I en halv Pot meget god Flode kommes z 

Wggebtommer, med saameget simt Hvedemeel, 
at deraf kan blive sammenrotten temmelig tykPan-
dekagedei, hvori kommes revet CitronMl, meget 
lidet Sukker og stodt Kaneel, de bages ligesom en 
Pandekage, ikke sisrre end som en Kaffeoverkop i 
Rundelen og kold serveres. 

§. 42. 

Krokan-Kage at tittave. 
I et halv Pund fiin Hvedemeel kommes z 

Lod smeltet Smer, Lod siin revet Sukker, en 
afrevet Citrons Skal, A hele Mg, lidet ssd Flode, 
heraf sammenüsdeS paa et Bord en temmelig sei 

Dei, 
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De-, denn.' udrulles meget tyndt og bages ovr 
Kade li'.esem ved 2Ebletcerte afButt.rdel er a»>/ri 
under 24. Naar de ere bag-e, kon.mes 
Sylletoi paa det nnd.rste Stykke o, d«kkcs med 
det andet Stykke, og saaledeS serveres. 

§- 4Z-

Sp«k-Bakk-!se. 

^ ^)und Hvedemeel kemmes 8 a lQ .-'g 
med revet Citrouffal. stod, Kardemomme, Kaneel. 
lidet Sukker, dette sammeuroreS Mlcd-s med ,?r-
,ia Flod- eller og blandes Floden med halv Melk, 
nu bestryges en T--rtepande m-d tynd Smcr, den 
bcstrses med fiin stedtBred, heri ?-mm-sD.>-n, 
ved meget lidet Ild, saa vel under, som oven,ra 
lgrres den i Panden; f-rendDeien kommes >Pa." 
den maae den v-ere as Tykkelse som ^ >"k ^'N' 
dekagedei, »aar den er lorret, stuer-S dm,^. Y^-
ker som en god Finger lang, eller > fi.rkam^e 
Stykker, omkring Kanten kirres^den lidet .aed 
en Kniv, nu bages den i flydende Smor, ligesom 

^3 serveres. 

- F 

§. 44. 

Vand-Bakkclse. 

El Fjerding Pund Smsr med cn halv Pen-
Vand s«tt-s paa Ilden, »aar de»-koger, k^u 

R 4 
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mes saa meget fiint Hvedemeel deri, at det ved 
idelig Roren bliver til en meget tyk Dei og siipper 
Kasserollen. Nu tages det fra Ilden, hvori strax, 
saa varmt som det er, flaaes saamange Mg, at 
deraf bliver en middelmaadig Bolledejs Tykkelse, 
heri kommes lidet revet CitronM, nn bestroes en 
Tcertepande med Meel meget tyndt, heri scetteS 
smaae Klumper af en Bolles Stsrrelse, de bages 
paa raff Ild, man bager dem og i smaae Former, 
som bestryges med Smor og bestroes med Brod, 
sg ligedan bages. Ved Anretning kommes paa 
hver Kage et Par syltede Kirsebær og saaledes 
serveres. 

§-> 45-

Kleiner at bage. 
I et halv Pund Hvedemecl kommes 2 afrevne 

Citroners Skal, lidet Kardemomme og Kaneel, 
samt noget Rosenvand, noget suur Flode, 6 Lod 
Sukker, 6 HEg, hvoraf sammenceltes en temme­
lig sei Dei, med et Sporejern Mccres 2 Finger 
lange og Z Finger brede Stykker, i hvert Stykke 
ffi«res med Sporejernet 2 Ridser, hvori de flyn« 
ges engang igiennem, saaledes bages de i flydende 
Smor og serveres kolde. 

§. 46. 
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§. 46. 

Riisengrynskage. 
Et Pund Riisengryn koges i sod Melk til 

en tyk Grod, dog ikke uden vel halv mere, heri kom­
mes et Fierdingpund Smer, Rosiner, Sucat, 
afrevet Citronskal, stedt Sukker, 16 ZEggeblom-
mer, nogle Draaber Cedro eller Bcrgamot, dett? 
rores vel sammen, nu slaaeS ')EggchvLden til en 
Skum, som kommes deri, med et Par siin stodte 
Tvebakker, og saaledes bages den i en Form oz 
kold serveres. 

§. 47. 
Spinat-Kage. 

Ligesom HEblekage tillaves og behandles 
denne, undtagen at ikke Viin eller Citronsaft 
sinder her Sted, men allene Spinaten koges i 
Vand, den afknues vel og hakkes fin og kommes i 
Kagen med Korender og lidet Sucat, den bages 
i en Form og i alle Deele behandles ligesom æble­
kage, den serveres kold. 

§. 4^ 

Flode-Kage. 
Fire Lod afsmeltet Smor sammenrsres med 

6')Eg nl det bliver seit, 2 afrevne Citroners Skal, 
nogle Coreuder, noget Sucat, 12 Lod fiint Hve-

R 5 oemeel 
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demeel rores sammen med god sod Flode til en jevn 
Dei; nu bestryges' et Tinfad med Smor, hvor-
paa dette bages i en Tnnepande. NB. med Salt 
under Fadet, at det ikke af Heden smeder; naar 
den er bagt, garneres den med differente Sorter 
Syltetei og kold serveres. 

12. Capitel. 

OmDesert -Bager ierogSyl teto ier .  

§. i-' 

Spanffe Effudevs. 

Tre eller fire æggehvider flaaeS til en stcert 
Skum, hvori skal tvende Haandsulde revet Suk­
ker og nogle faae Draaber Cedro, alt vel tilsam-
menrort. Et Ark Papiir Ml nu bestroes med 
Meel paa en Jernplade, hvorpaa denne Skum 
sotttes i smaae og runde Kloser. Naar disse ere 
meget jevnt og langsom bagte i en Bagerovn, og 
haarde reentigiennem, ere de tienlige til at serveres. 

§» 2. 

Brandte Mandler. 
Et og et FierdingpundRaffinadesukker horer 

til hvert Pund Mandler. Dette Ml i en ufor­
tinnet og indvendig blank ffuret Kasserolle. To 

eller 
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eller tre Stykkcr rodt Rullefiocr koges lidet i en 
halv Pot Vand, af hvilket Saften udpresses paa 
Sukkeret. Naar det da har kogt indtil det ffyder 
siore Bobler, ffal Mandlerne i Sukkeret, hvilke, 
fer d? begynde at koge eller give Lyd fra sig, ei 
tages fra Ilden, og imidlertid rereS idelig indtil 
Sukkeret scetter sig som en Skum paa dem. De 
skal da paa Ild igien, at d?t löse Sukker kan 
smelte, da det saa strax tages fra Ilden, for Suk­
keret, som har sat sig paa Mandlerne, smeltes. 
De rores da jaaledes, at det lsse Sukker kan sam­
les paa Mandlerne. De serveres kolde til Desert» 

§. 

Makroner at lave. 
Et Pund halv sode- og halv bittre Mandler 

stoldes og stedes dog ikke for fine. Iblandt disse 
Mandler ffal et Pund revet Sukker i en Kasserolle, 
som svitses paa Ilden, og rereS saalcenge, indtil 
de slippe Kasserollen, og ere som en sei Dei. Tre 
eller sire Wggehvider ffal heri omreres; de sattes 
herefter paa Oblater, i Skikkelse som en Makron, 
bages lysebrune og saaledes bruges. 

§. 4. 

Ferffener at sylte i Sukker. 
Fer Ferffener blive modne, ffrelleS de bc-

hcendigen og flcvkkes; saamange Pund Fer^ encr, 
lige-
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ligesaamange Pund fiint Sukker Ml i en ufortin­
net Syltekiedel, der altid maae holdes meget b!an? 
ffuret. Paa dette Sukker kommes saa meget 
koldt Vand, at man paa hvert Pund Sukkc? karr 
regne en halv Pot Vand. Meget reent maae 
dette gummes under Kogningen, og naar Sukke­
ret begynder at blive tykagtig, ffal Frugten gives 
deri et godt Opkog, og saaledes scettcs de i en der­
til beqvem Steenkrukke. Efter tre Dages Forlob 
heldcs Sirupen og al den Saft, som er paa Fer­
skenerne, saa reent af Krukken som mueligt er. 
Saften scettes da paa Ilden med et lidet Stykke 
Sukker, saameget til hvert Pund, som bruges tit 
en Kop Kaffee. Atter koges den paa Ilden noget 
lykkere end den forste Gang var, og saaledes hel-
des den paa Frugterne igien. Atter siaaer den 
tre Dage, og igien heldes Sirupen reent fra 
Frugterne, og med dobbelt saa meget Sukker koges 
imod forhen, og naar den er meget tyk, ffal Frug­
terne deri, for at faae et godt Opkog. Det kom­
mes da, naar dette er ffeet, i de Krukker, hvori 
det ffal forblive. Kiernerne af Ferffenerne kan og 
medtages, men da alle Frugtkierner gierne kandi­
sere Sukkeret, saa er det sielden min Maade al 
tage Kiernerne med. Naar Frugten er kold i 
Krukkerne, saa fficeres runde Stykker Papiir, 
fem kan passe indvendig i dem, hvilke Styk­
ker Paplir dyppes i hvidt smeltet Vox, og saale­

des 
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des lcegges oven paa i Krukken, og hensattes i For­
varing paa et tort Sted. 

§- 5 

Ferffener at sylte i SEdike og Dragun. 
En Deel ei fnldvoxne eller fuldmodne Fer­

skener kommes i en forlinnet Kiedel, hvorpaa Ml 
heel Peber, Ingefcer, Allehaande, Lanrbcerblade, 
nogle Haandfulde Dragun og noget Salt. De 
soettes da paa Ilden med Viincedike, naar i)e der 
begynde at koge, tages de sirax fra, og fyldes i en 
dertil bestemt og beqvem Krukke; naar de ere kolde, 
bindes Papiir over dem, og de forvares. 

Paa Salatiers til Steeg, fom og til anden 
Mad, ere de tienlige. 

§. 6. 
Aprikoser at sylte i Sukker. 

Behandles ligesom under forestaaende§. 4» 
«r anfort. 

§. 7-
Aprikoser at sylte i TEdike. 

Behandles ligesom under foregaaende §. 5^ 
flndes anfort. 



290 12 Capitel 

§. 8« 

Kirsebcrr at sylte i Sukker. 
De Kirsebær, som ffa! syltes, maae vcere 

hele og vel modne, og veies naar Stilkene forst ere 
dem fraMarne. Saa mange Pund Kirsebcer, 
liqesaa mange tre Fierdingpund fiint Sukker koges 
til dem med lidet Vand, indtil det er gandske tykt, 
da Kirsebærrene skal deri, for at koge saa lccuge, 
indtil det, om man kommer lidet paa en The-
?op, bliver ligesom tyk Grod. De kommes da i 
deres Krukker, og ligesom Ferffener tilbindes og 
forvares. 

§. ?, 
Kirsebær i?Edike syltet. 

De bedste, storste og sorte Kirscbcrr fra-
staarne den halve Stilk, scettes paa Ilden i en 
Kasserolle med Viincedike, nogle Neglikcr, Kaneel, 
Sukker, Laurbcerblade og lidet Salt. Saasnart 
de vil koge, tages de strax fra Ilden, da de ellers 
gaae i Stykker. De ffal da i den behsrige Krukke, 
og siden bruges paa Salatiers tii Steeg. 

§. IO. 

Blommer at sylte i Sukker. 
Forend de rigtig ere modne, bestikkes de 

med en Neglik. En Sukker-Sirup koges, Pund 
imod 
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imod Pund af Blommerne, som ved Ferskener og 
Apikoser er viist. De behandles og i alle Maa-
der som de. 

§. 11. ^ 

Blommer i ZEdike ar sylte. 
Behandles ligesom Kirsebcer i 'Mdike, see 

forestaaende §. 9. 

. §- 12. 

Hele Himbcrr syltede i Sukker. 
De storste og ikke alt for modne Himbcer 

bruges hertil. Ligejaamange Pund Himbc?r man 
har, saamange Pund Sukker scettes paa Ilden med 
lidet Vand, for at koge til en tyk Sirup, da Him-
bcerrene koges lidet deri, og saaledes fyldte i Kruk­
ker tilbindes de med Voxpapiir, som foran er viist. 
Sirupen maae koges saa tyk som mneligt, ellers 
oploses den for meget af Frugtens Saft, hvorfor 
dette erindres her. 

- §. IZ. 

Himbcer - Marmelade. 
Et Pund Himbcer moses i Stykker, og ko­

ges med et Pund fimt revet Slttker indtil det er 
tykt, da det saa kommes i Krukker. 

§. 14. 
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§. 14. 

Himbeersaft. 
Himbcerrene moses i Stykker og afpresses 

Saften igiennem et Klcede» Af hvide Ribs presses 
ogsaa noget Saft, og deles del saaledeS, at tre 
Fierdingpund Himbeersaft sattes imod et Fierding-
pund Ribssaft. Til hvert Pund Saft horer et 
Pund fiint Sukker, der koges med lidet Vand, 
Indtil den er ganske tyk og bobler, hvori Saften 
da skal, og maae vel ffummes. Dette sidste skal 
i Scerdeleshed ved al Syltning iagtages. Naar 
Saften endelig er kogt saa tyk og kort, at, den, 
naar den paa en Thekop prsves, da befindes tyk oz 
stiv, maae den saaledeS fyldes i Krukker og forva­
res efter foregaaende Erindringer. 

§. 15' 

Kisebcrr-M armelade. 
En Deel sorte og vel modne Kirsebcer ren­

ses vel fra Steene og Stilke; derpaa hakkes de 
meget lidet, og af Kiernerne, som udpilles af 
Steenene, kommes saameget deri, som man synes. 
Hvad mig angaaer, da er jeg af den Tanke, at 
det er bedre, at Kiernerne ikke komme deri med, 
af den Aarsag, at deres Syrlighed giver Anled­
ning til al kandisere. Ti! hvert Pund af disse Kir^ 
sebcsr hsrer tre Fierdingpund siint revet Sukker, 

der 
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Ver koges sammen med Kirsebærrene,^ indtil det er 
meget tykt, da det hensattes i Krukker og tildakkes 
med Voxpapiir. 

§. 16. ^ 

Hele syltede Hyben. 
Kort for Hybnerne e?e modne, nemlig de 

siore Engelffe Hyben, fficeres i den everfte Ende 
af dem et lidet rundt Hul, hvoraf alle Kiernerne 
udpilles, men Stilkene blive ved dem. Til et 
Pund Hyben horer et Pund Sukker, som, kogt 
til en temmelig tyk Sirup, kommes paa Hybnerne, 
der tillige med Sukkeret faaer et lidet Opkog. Naar 
de ha? siaaet otte Daqe i en Krukke, frahcrldes 
Saften, som opkoges til en meget!yk Sirup, hvori, 
til Sirupens ForfriMing, Ml et Stykke Suk­
ker. Hybnerne Ml herpaa deri, for at koges lidet, 
dog saa, at de blive hele; hvorefter de fratages og 
sattes i Krukker, og, naar de ere kolde, tilbindes. 

§. 17-

Hele Ribs at sylte i Sukker. 
Halvparten rode og Halvparten hvide vel 

modne Ribs pilles Stilkene reent af. Til hvert 
saadant Pund Ribs tages tre Fierdingpklnd rev«: 
Sukker. Naar dette har kogt tilsammen temme­
lig tykt, da hensattes det i Krukker og tillukkes. 

' S §. 
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§. ^8. 

Ribssaft. 
As Halvparten rode og Halvparten hvide 

Ribs afpresses Saften, der koges, 'og i ovrigt be­
handles som Himbcvrsaft. 

§. i?-

Valnodder at sylte. 
Valnodderne syltes, naar de ere saa store 

som en ordentlig afskallet Valned, og har endnu 
ikte indvendig sat Kiernehnset, hvilket proves ved 
at stikke dem igiennem med en Knappenaal, fornem­
mes da intet Haardt i dem, prikkes de mange Ste­
der med en Gaffel, hvorfter de i ti Dage lngges 
i koldt Vand, men hver Dag i fri1?t. Ti! hvert 
Pund Valnodder horer et Pund Sukker, der med 
lidet Vand koges til en lind Sirup. Valnodderne 
maae i Forveien vcvre bestukne med hele Nelliker 
og Kaneel, for de i Sirupen gives ec Opkog. 
Naar dette er l'keet, scettes de hen i en Krukke; 
tredie Dag derefter afhcrldes Sirupen og koges 
med et lidet Stykke Sukker noget stivere, hvilken 
da kogende heldes paa Valnodderne. Fire eller 
fem Gange vedbliver man hermed, og sidste Gang 
koges Valnodderne indtil de ere more nok, og Si­
rupen er tyk og jevn, da de saaledes hensctttes og 
forvares. 

§. 20. 
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§. 20. 

Hele Morbcvr at snlte. 
> 

Til de siorfte og anseeligste Bcer horer et 
Pund Sukker imod et Pund Bar. Sukkeret 
revet, koges med Morboerrene indtil Saften er tyk. 
Fire eller sex Dage derefter holdes Saften fra dem, 
og bliver kogt ganffe tyk med et Fierdingpund Suk­
ker. Naar den er kogt tyk nok, maae Bcrrrene 
deri, hvorpaa de henscettes eg forvares. 

§. 21. 

Brambcrrsaft. 
Til ct Pund af de siersie Vrambcer horer et 

halvt Pund afpresset Ribssaft, hvorpaa ffal 1 og 
^ Pund rever Sukker. De koges med dette ind­
til de ere tykke, og saa hensattes under Forvaring. 

§. 22. 

Berberitssaft. 
Af meget vel modne Berberisser presses 

Saften. Til hvert Pund Saft ffal ^ Pund revet 
Sukker, der koges indtil det er temmelig tykt, og 
derefter vel tilproppet giemmes i Flasker. 

S 2 
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§. 2Z. 

Tyltebcer at nedsylte. 
Et halvt Pund revet Sukker heker til et 

Pund af de bedste ogmeest modne Boer, som koges 
ganske tykke med Sukkeret, og saaledes forvares, 
for at bruges til Stege. 

§. 24. 
Qvceder at sylte i Sukker. 

De bedste og stsrste QvKder skrelleS og s?ice-
res i fire Parter, og renjv'S vel fra Kiernehuset. 
Paa et Pund Qvceder kommes fem Fierdingpund 
Sukker mod en halv Pot Vand og lidet afpresset 
Saft af redt Flor. I en fortinnet Kasserolle skal 
dette koges tilsammen, til Saften er ganske tyk, 
da de som andet Syltetei forvares. 

§- 2Z. 
Qvcrder at sylte uden Sukker. 

Er halv Qvarteer koges de bedste og storste 
Qvceder i Vand, da de saalcdes hcnscetteS tildæk­
kede i Krukker, for at bruges om Vinteren til alle 
Slags Kager, Kompot, Marmelade, 0. s. v. 

§. 26. 

Skampioner at tsrre. 
Naar Skampionerne ere giorte vel reene og 

skaarne i fire Stykker, skal de paa en Jernplade, 
som ^ 
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som er bekladt med PapLir, terres i en Bagerovn, 
da de siden kan stedte hensattes, for at bruges til 
Ragouter, Fricaseer, Sanser, m. fl. Hyben at 
terre, Mer omtrent paa samme Maade; naar de 
ere stakkede og Kiernerne afpillede, terres de, og 
bruges terre til Supper, Sauser m. m. 

§. 27. 

Skampioner at nedsylte i Wdike. 
De bedste og mindste Skampioner pilles og 

skrabes meget nette, hvorefter de Ml i en Kasserolle 
med Viinadike, noget Peber, Muskatblomme, 
Nelliker, Laurbærblade og lidet Salt, for at koges 
dermed lidet. SaaledeS hensattes de og forvares. 
Til Sanser ere de gode at bruge. 

Dragunblade syltes paa selv samme Maade, 
men af dem bruges kun IEdiken til Sanser og 
deslige. 

Nasrurtium hensyltes og paa samme Maade 
som Skampioner. Saavel Blomsterne, fer de 
udspringe, som Freet ere begge Deele til Sanser 
brugelige. 

§. 28. 
At sylte Agurker. 

De mindste toede og med et Klcede vel aftør­
rede Agurker sattes i tvende Timer i Vand. Hl-
«dike koges, og naar Agurkerne cre vel aftørrede, 
Ml de staae i den kogte Hladike i tvende Dage. 

S Z Jen 



298 12 Capitel 

I en blank MretMessmgkiedel skal da Viincedike, 
heelt Peber, lidet i nette Stykke? skaarne Peber-
rodsskiver, noget Dild, Laurboerblade og nogle 
Nelliker; naar dette begynder at koge, Ml 
Agurkerne deri, for ikkun at gives et lidet Opkog; 
hvorefter de i Krukker henscrttes. 

§. 29. 

Agurkasia at sylte. 
Fuldvoxne Agurker, som begynde at blive 

gule, Malles, flakkes og lcegges en Nat i Salt» 
Dagen derefter tscres de med et Klcede, og gives 
et Opkog i Hlcrdike, og derefter hensotttes i tre eller 
fire Dage, for de optages af Hlcediken. Viince-
dike, Laurbærblade, Spanffpeber, nogle Haand-
fulde stodt Senep, Peber, Allehaande, Ingefcer, 
noget Salt, lidet Kummen, Dild, et Par Haand-
fulde Hvidlog, ligeledes Skarlottelsg, alt dette, 
opkogt paa Ilden i en Kasserolle, Ml til Azurkerne, 
for med dem at koges lidet. Derncrst hensattes 
de under Forvaring. 

§- zc>. 
Sliurkaal at sylte. 

Den Kaal, som har de loseste og sineste Blade, 
sßicrres meget siin, og blandes paa et Bord med 
Salt, Kummen og Laurbærblade, hvorefter den 
lidet stodes i en Fierding eller Tonde, tildoekkes 
med et linned Kl«de, derpaa lcegges en Trcrbund, 

paa 
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paa hvilken igien ffal en vcrgtig Steen. For hen 
i Fasten bruges den ikke, paa det at den kan voere 
ret igiennemtrukken og udsvedt. 

§. Zi-
Komskaal at sylte. 

De fladeste og mindste Hvidkaalshoveder 
net reengiorte koges i kogende Vand og Salt, om­
trent fire eller sex Minmer, hrorpaa de optages, 
at Vandet kan lebe fra dem. De kan og nedl«g-
g-s paa samme Maade, uden at koges, nemlig: 
En Fierding bestregen, saavel paa Bunden som 
paa Siderne, med god frissk Suurdei, meget tyndt, 
bestroes med Salt; derpaa lceggeS paa Bunden et 
Lag, som bestaaer af Laurbærblade, Dild, heelt 
Peber og lidet Salt, hvorpaa et Lag Kaal, saa 
et Lag af det forst meldte, hvorpaa igien et Lag 
Kaal, og atter det andet, og det saalcenge man har 
Kaal. Efterhaanden, som den nedlægges, maae 
den nedpresses meget fast, at den kan give Salt fra 
sig. Efterat et Par Dage ere forlobne, sees 
KaaleA efter, om den har Lage nok, hvis ikke, 
flaaes noget Lage af kogende Vand, som klm lidet 
maae vc?re saltet. Den tildcekkeö da paa ommeldte 
Maade. 

§. 3-. 
Smttcbonner at nedsyltc. 

Meget fiinffaarne saltes de st«rk i et Trug. 
Saaledes kan de nedpakkes t en Potte eller anden 

S 4 Steen-
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Stemkrukke, tildcekket med V«gt. Naar de 
koges med Saltet, saaledes som de af Krukken ere 
optagne, koges de ret, saasom de med to eller tre 
Gange friff kogt Vand kan blive gandffe serffe, 
og siden stuves. 

§. ZZ-

Sukkerarter at nedsylte. 
Paa Sukkerærter af middelmaadig Ster-

relse, der ere pillede og pakkede i Krukker, Ml en 
god og skarp Saltlage; siden koges, udvandes 
og saltes de. 

Af flige Nedsyltnlnger kunde rekommenderes 
Publicum en Mcengde, hvis man ansaae dem nyt­
tige; men da den vcesemlige Kraft af saadanne 
Frugter ved Udvandinger giores mat, og ikke siel-
den gand^ke forsvinder, saa at de bekosteligste og 
meest konstlede Kraftsupper, Skyer og Geleer, 
Smer eller Flede end ikke kan fuldkommen tilbage-
bringe samme, saa anseer jeg det for overflodigt, 
da det tillige er med mit.Aiemed aldeles uovereens-
siemmende, i de Ting, der ikke kan interessere 
Publicum, at anmelde herved det allermindste af 
det, jeg efter saa mange Aars Erfaring i mit Fag 
forlc?ngesiden'har forkastet, og derfor ikkeheller 
videre, cnd ffeet er, giver Anviisning til flige 
Nedsyltninger. 

Regi-



R e g  i s t  e r .  

A, . 

ale-Budding, 212. -Frikasee r6i. -Suppe, 84. 
Aal oprullede, henkogte at spise 160. rsgede med 

Nugsaus, 160. 
Aborrer, kaagte i deres egen Saus, 15z. 

Afstive, til Frikasser eller Ragouter, 45. 

Aftage, Huden^fFiss, 46. 
Agerhøns, at stege, 200. 
Agur?asia, at sylte, 298. 
Agurker, at sylte, 297. 

— fyldte, 187. 
Agurkesaus, bruun, 96. hvid, 95» 
Ausiossaus, hvid, lov» 
Apricoser, at sylte i Sukker, 2L9» i ATdike, 289« 
Artii^okker, at tillave, 180. 
Asparges, at tillave, 192. 
Asparges, og Neie-Saus, 101. 

B. 
Bagte ^bler, med Mandler og Schelee, 256. 

S 5 Va?-
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Bakkelse, Sprut-, 282. Spak-, 28Z. Tragt-, 279. 

Vand-, 28Z. 
Bander?, 5z. 
BanLekiöd, at lave 107. 

Berberitssaft> 295. 
Bcrberitssuppe, 88. 

Beccasiner, 201. 
Bedeki^d, Carbonade, 109. 

— sprcengte nied Hvid- eller Savoi-Kaal, item 
Votfeldtsseroer, 110. 

Vederyg, behandlet, som en Dyreryg, 208. 

Bergefistens Tillavning, 170. 
Blaabasrsuppe, 91. 
Blanchere, til Frikaseer eller Ragouter, 45. 

Blankmanske, 222 — 246. 
Blommer, at sylte i Sukrer, 290. i TEdike, 291. 

Boeuf a la Mode, 106. 

Boeuf-Steeg, 105. 
Boller, Snee-, 281. 
Bonlets, af overblevne Farcer, 127. 

Bover, Hare-eller Dyre-, 125. 

Bouillon, at lave, 50. 
Bouillon, eller hvid Suppe med Endiven, Sa^oi- eller 

Hvidkaal, Blomkaal, Votfcldtfferoerog deslige 72. 

Brambcrrsaft, 295. 
Bredder, 56. 
Broculi, at tillave, 194. 
Brokfuzle, 201. 
Bnmelsttppe, Z6. Toerte.268. 
Brunne Sanser, med Mandler og Rosiner, 98. 

Bry-
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Brister, HiV«.-og Dyre-farcerede, 1 2 4 .  Kalve-, Lamme-, 
at sardere 12Z. Kalve-eller Lamme-, fyldte, med 

Citronsans 123, Kalve-, Lamme-eller Dyre-, fyldte, 
banderede, 128. 

Citron-, bagt paaFad, 27z. 
Br^dkage, af Hvedebksd 2 6 2 .  af Suurbrsd, 2 6 z .  

Brsdkl^sedei, 57. 
2Zrcrndte Mandler, 286. 

Budding, af Aal eller Steenbider, 2 1 2 .  af Bergefij? 
171, af Lamme-eller Kalvekryds, 211. af Syrer 
medViinsaus, 214. Marve-, 21 v. Kartoffel-, 211» 
Krebs-, med Aspargessans, 212. Spinat, med 
Reier- og Aspargessaus, 21Z. 

Butterdei, 55. 

Lønner, Krybe-eller Perle-, torre snittede, 180. Krybe-, 

Perle-eller tyrkisse at tillave, 177. valsse at til­
lave, 178. 

C. 
Cablian, salrede med Senepsaus, 165. 
C^napes, afSpegefild, i6z. 
«Laninsteeg, 200. 

Cardons, at tillave, 19^. 
(Lc:spik, 2 2 2 .  

(Laft^.nier, stegte i Smsr, 190. 
<Lharlottesaus, 97. 
<Lhoco!adekrem, 2 4 Z ,  

(Litronbr^d, bage paa Fad, 27z. 
(itrsnkrern, 2 4 8 .  

^ ^  
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Citronsaus, ?9. 
<Litrontcerte, 27z. 

D. 
Deserter, 286. 
Dei, 55. Breud-, 56. Butter-, 55. Msr-, 56. Rii.-

sengryns-, 56. til Brodkloser 57. til Meelboller, 

57. til ZCbleffiver, 570358- Vand-, 56. 

D^resteeg, at stege, 197. 

E. 
Erter, ßraae, med rsget Fless eller Pslse, 77. guuk 

assiede 76. Sukker- at nedsylte, Zoo. 

Estudero, spansse-Erter, 286. 

Extract, af Haveftugter, 51. 

^ ' F 
Farcer, 47. 

Farcere, 51. 
^arce, Popiton^, med Savoikaal-og skinke 214» 

Lerstener, at sylte i Sukker, 287- i Mdike og Dra, 

gon, 289» x 
Ziederkreature paa Spid siegte med ^auj 'r, ?zz» 
Fin?er, fline af ^)?eindvolde 115« ordinaire, 116. 
^ist, at afkoge i Salt og Vand, 149. at pannere til 

Udbagning, 58. 
Marter, en Deel, stegte og marjonerede, kolde at 

spise, 159. 
Histe, fyldte 129. fersse, farcerede 126. Hlvden at as« 

ta^e, 46. pannerede, 17z. -Psl»e, 172. -Suvpc 67. 

Suppe med Strandfi!?, 68» 
Mes 
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Fiskes Tilberedelse, 149. 
Fisk, tsrre, at udblsde og udvande, 49. 
Flyndere, tsrre, 167. 

Fleskesaus, til Salat, ioz og 104. 
Fl^>dekrem, med eller uden Vanille, 247. 

Fl^dekage, 285. Kopper, 282, Vafler 27Z. 
Forlorne, eller Spcilsg, 6o. 

Fricas^e, afAal, 161. afKalve-ellerLammekiod, 129. 
Fugle, Krams-, at stege, 204. 
Fuglevildt, norste, at stege, 202. " 
Fylde, 52. 

Fyldte, ZEbler med ViinsauS, iz6. 

G, 

Galkatie, 222» ^ 

Gieder, afkogte i Rodviin, 152. Farcerede 12^. kogts 
i deres egen Saus, 15z. med'nedlagte Suurkaal, 
157. Rsgede med stuvede Roer, 158. 

Sices, med bruun Rgurksaus, izz. nedlagte i suur 
Schelee, 222. sprængte med Hvid- eller Savoi-
kaal, itcm Bctfeldtsseroer, i io. stagre eller sprængte 
med rsd eller hvid Suurkaal, 122. tamme at stege, 
206, vilde at stege, 202. 

Gratain, af overblevne Fiss, 220» 
Grillere, 52. 

Gr?»d, rsd, 222. rsdafRnsmeel, 260. rsdafSago, 
kogtmedViin, 260. Qvc?de-, 261. ZLble-, 259. 
-.'Eble- med Brsd og glafferet Sukker, 259. 

Grceskar, 60. 

T Vuule-
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Gnnlerodder, ar stuve, iL8» 
Guulerodskage, 266. 

H. 

Harebovsr, 125. 

Harer, farcerede 124. siegte med röd elier hvid Sum. ' 

kaal, 122. 

haresteg, 200-
Havresuppe,"87-
HaveprodncLers Tillavning, 175. 

Hermelinsi' ge, 272. 
Hi,nba:r, at sylte i'Sukker, 291. > 

Hi-nbc?r!?ago, 276» Krem, 249. Marmelade 291. 

Moos, 277. Saft, 292. Tarte, 276. 

Horenfis?, rsgede, 169. 

Hovedki^d, stegt med A5bter, 114. 
Huminsr, at afkoge, 169. 

Hüft oz Snusk, 179. 
Hvidkaals-Hoveder, fyldte, iZi. 
Hvidlnzger, at koge, 154. kogte paa Fad, 155. 
Hv:d Sans, som'bruges til Havesager, ioO. 
Hyben, at sylte, 29z. -Sans 102. Suppes. 

Hyllcbcersuppe, 92. 

H^nseki^dsstippe, med Meel eller Brodboller, 7?. 

I- . 

Iis, Citron-, Pommerantz-, Appelsin-, 251/ Vanille, 250^ 
Iordb erb'rem, 249, Kage 277, Moos 278, Tarte 
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K. ' 

Raal, Blom- at tillave, 185. Srsn Ssbe- med Kisd^ 
Pslse, Flcss, o. m- 78. grsn Lang-at tillave 184» 

Hov^d, hvidt fyldt, 181. hvid Ssbe-', 78. hvid 
Savoi eller Vürtzig, at ksge, uden at stuve den 

med Flsde eller fligt, 182. Koins at sylte, 279. 
Kummin, med Humle Tarninger, 79. Pslse med 
Bugfleff, 182. Suur- at tillave, 195. Suur-
hvid-, 196. Suur-nedsyltet, at tillave, 191. 

Ra alra bi,^at stuve, 188. 
Brsd-afHvedebrsd, 262. afSuurbrsd, 26z. 

Flode-, 285. Gulerods-, 266. Hermelins-, 272. 
Himbar-, 276. Iordbcrr-, 277. Kirsebær-, 266. 
Krum- 280. O.vcedc- 280. Risengryns-, 285« Spi-

nat- 285, Sukkerbrods-, 26z. Softer-, 264. ZEble-/ 

274 og 275. 
Rigor, smaae Kirsebars, 268. smaae Softer-, 268. 
Aalkllner, at stege, 205. udbrcekkede, 224. 
Gallun, brugelig ril gron Ssbekaal, 12O. steg^t Med 

kold Saus, 114» 
Aalve, at siege, 207. 
Ralvekipd, Karbonade, 109. . 
kalvekryds, ril Budding, 211. 

Ralve, Med brUun Agurkesaus, ZZZ» 

Rapevssaus, 96. 
Rapnner, at stege, 205. 
karbonade, as Oxe-, Kalve-, Vede- etkr Lawmekisd, 

109. Farceret, 125. 
Rarper, afkogte i rod Viin, 152. kogt i deres egen 

Sauö, l)Z. 
T 2. ^r-
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Karto?clbuddmg, 211, Tarte/265. 

Kartofler, at stuve med og uden Selleri:, 189» 

Kartofler med Fleff, Sennep og L. g, 189, stegte i 
Smsr, 190. stegte uden Smsr, 190. 

Rastrollet, af Mnder, Gicrs, Harer eller andet Vildt 
med bruun A'gurkesiius, 221. 

Kirsebcer, at sylte i Sukker, 290. i LEdike, 29c?. 
Kirsebcrrkage, 266. smaae, 2^8. Marmelade, 292, 

Saus, lv2. Suppe, 85« Tarte, 267. 
Kl^darter, fxrjle eller sprangte medKaalrab:, Noer, 

Gukredder, Petersillerodd-er, Sillerie eller Pasti-
nakrodder, 121. opstegre med Lsg, 1^4. 

K^dpolse, afOrekisd, 118. 
KiodrcrtLcr, iz8-
K'pd, roget, mcd grsn Laugkaal og Kartofler, 12?» 

K^dsorter, kogte med Pcberod, IZ4. 
Kødsupper, uorffe, med rsget Polse, 72. 
Kleiner, at bage, 284. 
KlipM, med hvid Saus, 165, 
Kolde Ritter, 222. 
Kold Sans, til kolde Natter, 98. 
Koldfkaal, af Sl eller Frugt, 249. 
Kompot, rsd afParer, 257. afQval^r, 25s. hviS 

af Parer, 257. afQvader 258-
Kompot, af ZEbler, 254. 
Kompot, LEble-, kogt paa Fad, 255. 
Komskaal, at sylte, 299. at tillave, 192» 
Kopper, Flsde-, 282» 
Kraasesuppe, 75. 
Kraber, at afkoge, 169. 
Kramsfugle, at stege, 204. 

Krand.-
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Rr^ndse, Mandel-, 269. 
Rrebs, at afkoge, 169. Budding med Asparges 212. 

Suppe, 66, og Äspargessaus, 102. ^au^, 94' 
Nrem, 222. Choeol^e-, 248« Eitron-, 248, Flöde- med 

eller udcn Vanille, 247. ^Iordbcer- eller Huub^r-', 

249. Mandel-, 248. 
Arob'and, at lave, 282. 
Rrudo, af overblevne Roett-cr, 219^ 

2^run:b'age, 280. 
^)?lilnger, at, siege i en Kasserolle, 2V9. fede at 

205. . 
Rvrötts, 60. 
'Rpller, Dyrc-ellcrHaie-, 125. Farcnede 124. 

L. 

L.c>,n, at siege, 207. med bruun Agurkesaus, IZZ. 
L,^n?mek:od, henkogt, 120. Karbonade, 109. jpra'ngt 

med hvid eller Savoikaal, item Votseldlffcroer, 

110. 
Aannnekryds, til Budding, ^211. Nyg, behandlet, 

som en Dyreryg, 208. Steeg 208. 

L.axebuge, saltede, 166. 
L.ax, rsgede at siege, 170. Qvcede-, 261. 

Legere, 59. 
L-emonade, af Bcrberitser, 252. af Bramhar, 252. 
^.indsesuppe, bruun, 64. med ?Ender, Polse eller 

deslige, 65. 
Lirker, at siege, 204. 

Lösaus, 97. 
T? . M. 
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M. 

N?nkroel, saltede, 168. rsgede 168. 
Makroner, at lave, 287. 

Mandelkopper, 270. Krandse, 269. Krem, 248. 
Melk, 251. Schelee,246. Skiver, 269. Spaan, 
270, Tarte 264. 

Mandler, brandte, 286. 
Marjonade, 54. 
Markcrrter, udpillede, at tillave , 175. 

Marmelade, Himbcer-, 291. Kirsebær-, 292. 
Marvebudding, 210. 

Meelboller, 57. 
Melk, Mandel-, 251. 

Moos, Himbar-, 277. Iordbcrr-, 278. 
Morbcer, hele at sylre, 295. 
Mostsuppe, 84-
Muusling, eller Skalsiffsaus 94. 
Muslinger, 174. 

Mørbrader, at stege, 207. 
M^rdei, 56. 

N. 

^orj^sUHlevildt, at stege, 202. 

N^resteeg, at stege, 206. 

O. 

Dlivensims 97. 
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«Orgeade, 251« -
Oxebrysi, panneret eller banderet ellcr andet Kisd, iO> -
Oxeki^d, henkogt, 120. Karbonade, 109- koldt mcd 

kold Sans, uz. m c d  bruun Hvidkaal ellcr Savoi-
kaal, item Butfeldffcroer, Petcrsillcrodder, Tel-
lerie, store gronne Agurker, hele Charlotter, hele ^ 
smaae Nsdlög og deslige, ioZ. sprangt mcd Hvld« 
eller Savoikaal, item Botfelsteroer, i ic>. Suppe, 
hvid, med Kiöd eller Brodboller, 65. ^uppe, 

udblsdt, 8i. . 
Opesteeg, stegt i Gryde, 112. 

P. 

panere, 52. Fiss 17z. Spegesild med Logsans, 174-
pastinakker, at stuve 188. 
psberodsaus, 104. 
petersille, at stuve, 188. 
petersillesany, iao. 
Popiton, af Gicder og Asters, 216. af Harer eller 

Vildt med brunn Saus, 218. af Kyllinger med 
Krebs og Asparges, 215. af Lamme-eller Kalve-
Kiod med Grsnne-2Lrter, 218. af Steeubider og 

Asters, 217. 
Popitonfavce, m'd Savoikaal og ^ ̂ nkc, 214. 
portug'sis? T>«rte, ^7^' Turtlitz, 272. 
poftei, af Gicder mcb Krebs eller Asparges,155 , a? 
. Harer eller Vildt, 1 z8, af Kalve, Lam, Kl)luw 

gcr eller Dner, 140. af Spegesild. 162. kold af 

- unge (^riise, 142. 
-? 4 



Register. 

Poswer, af Bergefis?, 143. MsrdeiS med Lsgfarce, 
14^ kolde afFiederkreature, 142. pac, en meno-
gerlig Maade 1Z9. smaae af Hache, 145. smaae 
af Kisdfarce,^ 144. smaae og siore iz8- smaae 
Ssters eller Fisse, 147. 

Præparere, Rodder og Fiss til at udbage, 58. Skam.^ 
pion-Pulver, 59. 

p^lse, af Fiss, 172. afOxe-eller Svine-Kallun, 117. 
Kaal medBugfless, 182. Kwd- af Oxekisd 113. 
roget, 121. ^ulle-af Ore-eller Lammekisd, 118. 
^lage, med Farce og Peberod henkogt, 119, 
sprangt, med rod eller hvid Suurkaal, 122. 

Pularer, at stege, 205. 

.Pwresttppe, med Flest cller grsnsaltet Flejk, 75« 

Qvndegröd, 261. med Lax, 261, Kage, 280. 
C^vcrder, at sylre i Sukker, 296. uden Sukker, 295, 
(Qvnder, stuvede, 258. 

R. 

Ac^gou, af alle Sorter Kisdarter, 1Z2. af stegt Kied 
TZi. ^ 

?v2vrc?rel, at stege, 17). 
Aegnsnepper, 201. 
^i?ier, nt afkoge, 169. 

og Aspargesstuis, 101» 
Rek>r, 



Register. 

Reier, oz Ertesaus, iOi. 
Ribs, hele at sylte, 29z. 
Rlbssaft, 294. 
Risengr)?nsdei, 56. Kage, 285. 
Roer, at stuve, 188. 
Rokker, saltede med Porresaus og Flest, 166. 
Rullepølse, af Hxe-eller Lammekisd, 118. 
2?)>gge, Bede-/ Lamme-, behandlede, som en Dyreryg 

208, stegte paa Spi^d mid Sauser, izz. 
Rcetter, kolde, 222. 
Rsdder, at prcrparere til Udbagning, 58« 
R^dgr^d, 222. af Niismcel, 260. af Sago, kogt 

med Viin, 260. 
Röget Sktnke, nedlagt i Kisdschelee eller Caspik kaldet, 

224. 

S. 

Saft, Berberitz, 295. Brcunba^, 295. Himb^r/ 292» 
Nibs, 294. 

Sagosuppe, 87-
Sandtcrrte, 276. 
Salat, 222. at farcere og stuve, 194, kogt og grsu 

raae, 25 z. tresseret af Norste Anstoser, 25 z. 
Silde-, 252. af alle Sorter Syltetöier, 99. 
Agurke, bruun 96. Chalotte eller Lsg, hvid, 97, 
bruun med Mandler og Rosiner, 98. Citron, 99. 
Flest til Salat, ivz og 104. hvid, som bruges 
til Havesager, 100. hvid Sellerie, lvo. hvid 
Ansios, Ivo. Hyben, 102. Kapers, 96» kold 

T 5 til 



Register. 

til kolds Ncetter, 98. Kusebcsr, IOZ- Krebs, 94. 
Krebs og Asparges, 102. Musling eller Skicelfij? 
94. Oliver, 97. Peberods, 104. Petersillie, iQv, 
Reier og Asparges, ioi. Neie-og Erte-, 101. 
Senep, 98. Skampion, 95. Viin, ioz, O'^rs, 9z. 

Savoikaal, at koge, uden at stuve den med Flsde eller 

siigt, 182. 
Gchelee, 222. hvid, rsd, 245. Mandel, 246. 
Schorsonerersdder, at stuve, 188. 
Sellerie, at stuve, 18 8» 
S^Ueriesqus, hvid, 100. 
Senepsaus,- 98. 
Sildesalat, 252. 

Skalfist, 174. 
Skampione'-, at nedsnlte » ZEdike, 297» 
Skanrpion^r, at tsrre, 296. 
Srampioil'^nlver, at tlllave, 59. 
Gkampionsms, 95. ^sja, 60. 
Skini-'e, rsget, neolaqt i Kis<>schclee eller Caspik, 224. 
Skwer, Mandel-, 269. Wle-as suur Flodedei, 271. 
Skovsnepper, 201. 
Skye, at lave, 56. 
Sl:aensuppe, 88. 
G^.zp'M, med Farce og Peberod henkogt, 119. 
S>>?elL, at koge, 154. 
Sneeboller, -281» 
Snepper, Regn-, 201. Skov-, 201. 
Snittebønner, atnedsylte, 299. 
Svaan, Mandel-, 270. 
Spandfte Estuders, 286. 

Spege-



Register. 

til kolds Nstter, 98. Kirsebsr, IO2- Krebs, 94. 
Krebs og Asparges, 102. Musling eller Skicelfij? 
94. Oliver, 97. Peberods, 104. Petersillie, iQv, 
Reier og Asparges, ioi. Neie-og Erte-, 101. 
Senep, 98. Skampion, 95. Viin, ioz, O-^rs, 9z. 

Savoikaal, at koge, uden at stuve den med Flsde eller 

siigt, 182. 
G4)elee, 222. hvid, rsd, 245. Mandel, 246. 
Sehorsonerersdder, at stuve, 188. 
Sellerie, at stuve, 18 8» 
Selleriesqus, hvid, 100. 
Senepsaus, 98. 
Gildesalat, 252. 

Skalfist, 174. 
Skampiont"-, at nedsnlte » ZEdike, 297» 
Skainpios^r, at tsrre, 296. 
Srampioil'^nlver, attlllave, 59. 
Skampionsms, 95.  ^sja, 60.  

Skini-'e, roget, neolaqt i Kis-^chclee eller Caspik, 224. 
Skwer, Mandel-, 269. Wle-as suur Flodedei, 271. 
Skovsnepper, 201. 
Sk)>e, at lave, 56. 
Sl:aensuppe, 88. 
Gs'.zp^lft, med Farce og Peberod henkogt, 119. 
S>??elt, at koge, 154. 
Sneeboller, -281. 
Snepper, Regn-, 201. Skov-, 201. 
Snittebønner, atnedsylte, 299. 
Svaan, Mandel-, 270. 
Spandfte Estuders, 286. 

Spege-



Register. 

Spegesild, panncrede med Lögsaus, 174. st.egt-e med 
- Suurkanl,' 161. 

Spinat, at tillave, 186. 
Spinat-Budding med Reie-og Aspavgessaus, 21z« 

Kage, 285-
Sprutdakkelse, 282. 
Svurrer, at stege, 204. 
Gocrb'bakkelse, 28z. 
Sreendider, at tillave, 172. 
Steeilbider-Budding, 212. 
Steg, afAgerhons, 200. af Vagtels, 200. Dyr ak 

stege, 197, Hare-og Kaniv-', 200. Lamme-, 203. 
Nyre-, Oxe-, at stege, 206. Bildsviine-, 209. 

Stege, Kalve< eller Lamme-, 207. Kyllinger i en Kasse» 
rolle, 209. Morbrader, 207. 

Stuvede (Qvceder, 258. 
Suder, afkogte i Redviin', 152. kogt i dens egen 

Sauö> 15z. 
Sukkerbr^dskaye, 26z. 
Sukke^evter, ar nedsylte, zoo. 
Sukkererter, som sp-iseS med Skallerne, 175.. udpil-

lede at tillave, 175» 
Sukkerr^dder, ar stuve, 188-
Suppe, af Aal, 84' af Blaabcrr, 91. af Berben'ts, 

88- af Brunel, 86. afHare, 87« asHyben,92. 
af Hvllcbcer, 92. afKirsebar, 85- af Most, 84-
af nogteren Kalvekisd, 8Z- af Sago, 87- af sal­
tet Lammekallun, 8^- af S!aaen,-'88- af Sriin, 
85. of Sviine-, Lamme-, Ore-elier Gaasekisd, afle­
geret med Blod, 82. brmin in.ed Bytfeldrff-roer, 

6Z, 



Register. 

Spegesild, pannerede med Lögsaus, 174. st.egt-e med 
- Suurkanl,' 161. 

Spinat, at tillave, 186. 
Spinat-Budding med Reie-og Aspavgessaus, 21Z. 

Kage, 285-
Sprutdakkelft, 282. 
Svurrer, at stege, 204. 
Gotrb'bakpelse, 28z. 
Sreendider, at tillave, 172. 
Steeilbider-Budding, 212. 
Steg, afAgerhons, 200. af Vagtels, 200. Dyr at 

stege, 197, Hare-og Kaniv-, 200. Lamme-, 203. 
Nyre-, Oxe-, at stege, 206. Bildsviine-, 209. 

Stege, Kalve< eller Lamme-, 207. Kyllinger i en Kasse» 
rolle, 209. Msrbrader, 207. 

Stuvede (Qvceder, 258. 
Suder, afkogte i Redviin', 152. kogt i dens egen 

Saus-, 15z. 
Sukkerbr^dskaye, 26z. 
Sukkererter, ar.nedsylte, zoo. 
Sukkererter, som sp-ises med Skallerne, 175.. udpil-

lede at tillave, 175» 
Sukkerr^dder, at stuve, 188-
Suppe, af Aal, 84' af Blaabcrr, 91. af Berbents, 

88- af Brunel, 86. afHare, 87« asHyben,92. 
af Hvllebcer, 92. afKirsebar, 85- af Most, 84-
af nogteren Kalvekisd, 8Z- af Sago, 87- af sal­
tet Lammekallun, 8^- af ^laacn,-'88- af Sriin, 
85. a^f Sviine-, Lamme-, Ore-elier Gaasekisd, afle­
geret med Blod, 82. bruun nvcd Botfeldtst-roer, 

6Z, 



Registen 

6z. bruun med Brodboller, 6z. bruun med Kød­
boller, 62. bruun med Sago-, Risen- eller Perie-
gryn, 64. bruun med Savoi-<ller Hvidkaal, 6z. 
Hsnftkieds med Meel- eller Bredboller, 7z. Kraase-, 
75. Oxekisds-, udblodt, 81. 

Supper, Foraars- og Sommer-, da inan kan have de 
unge grsnne Urter, 71. nedlagte eöer dcempede, 
70. norsse med rsget Pslse, 72. udblsdte, 8^. 
LEble- eller Pare- med fcrrff eller grsnsaltet Fless, 75. 

<Auur?aal, at sylte, 298. at tillave, 195. hvid , 196. 
nedsyltet at tillave, 191. 

Suursteeg, af Oxekiod, nz. Sviinekwd henkogt, 
120. 

Sviinesteg, Vild, 209. Suppe, 85-
Sylte, Presse-, af Orehoved, 116. 
Sylte, Agurkasia, 298. Agurker, 297. Apricoser i 

Sukker, 289« i Mdike, 289. Blommer i Suk­
ker, 290. i LEdike, 291. Ferskener i Sukker, 
287» i IEdike og Dragon, 289. hele Morbsr, 
^95. hele Nibs, 29z. Himbcer i Sukker, 291. 
Hyben, 29Z. Kirsebcrr i Sukker, 290. i LEdike 
290. Komskaal, 299. 

Sylte, med Skampioner i TEdike, 297. Snittebøn­
ner, 299. Sukkerærter, zoo. Tyltebcer, 296» 

Sylte, Qvader i Sukker, 296. uden Sukker, 296. 
Suurkaal, 298. Valdnsdder, 294. 

Syrer, at tillave, 186. 
Syrebuddmg, med Viinsaus, 214. 
Scttte-Vafier, 278. 

Spstcr-



Registen 

6z. bruun med Brsdboller, 6z. bruun med Kød­
boller, 62. bruun med Sago-, Risen- eller Perie-
yryn, 64. bruun med Savoi-<ller Hvidkaal, 6z. 
Hsnftkieds med Meel- eller Bredboller, 7z. Kraase-, 
75. Oxekisds-, udblsdt, 81. 

Supper, Foraars- og Sommer-, da inan kan have de 
unge grsune Urter, 71. nedlagte etter dcempede, 
70. norsse med rsget Pslse, 72. udblsdte, 8^. 
LEble- eller Pare- med fcrrff eller grsnsaltet Fless, 75. 

<Tuur?aal, at sylte, 298. at tillave, 195. hvid., 196. 
nedsyltet at tillave, 191. 

Suursteeg, af Oxekiod, iiz. Sviineki-sd henkogt, 
I2O. 

Sviinesteg, Vild, 2O9. Suppe, 85-
Sylte, Presse-, af Orehoved, 116. 
Sylte, Agurkasia, 298. Agurker, 297. Apricoser i 

Sukker, 289« » IEdike, 289. Blommer i Suk­
ker, 290. i LEdike, 291. Ferskener i Sukker, 
287. i IEdike og Dragon, 289. hele Morbcer, 
^95. hele Nibs, 29z. Himbar i Sukker, 291. 
Hyben, 29Z. Kirsebar i Sukker, 290. i ZEdike 
290. Komskaal, 299. 

Sylte, med Skampioner i LEdike, 297. Snittebsn-
ner, 299. Sukkerarter, zoo. Tyltebcer, 296» 

Sylte, Q.vader i Snkker, 296. uden Sukker, 296. 
Suurkaal, 298. Valdnsdder, 294. 

Syrer, at tillave, 186. 
Syrebuddmg, med Viinsaus, 214. 

S^tte-Vafier, 273. 

Spstcr-



Register, 

Søsterkage, 264. 
Søsterkager, smaae 26L. 

L. 

Torsk, kogt i deres egenSa^, 155. kogx p.aa Fad, 
155. salt med stuvede Roer, Gulersdder, Senep-
Saus, item med ristet Franskbrod, Heese Gulersd­
der, LEggeblommer og smeltet'Smor, i64.smaae 
ttt kvge, 154. store med. nedlagt Suurkaal, 157. 
tsrrede, 167. 

Lragtbakkelse, 279. 
Tressere, 5 z. 
Tunger, farcerede, 126» 
Turlliy, portugisiff, 272. 
T>'ltebcrr, at nedsylte, 296. 
Tcrrte, Brunet-, 268. Citron-, 27Z. Himbcer-, 276. 

Jordbor-, 277. Kartusfel-, 265» Kirsebar-, 267. 
Mandel-, 264. Portugisiff-, 271. Sand-, 276. 
Wble-, 275. 

u 

Udbl?de, tsrre Fiff, 49. 
Uddrage, Kalkuner eller A^ndcr, 224» 
Udvande, tsrre Fist, 49. 



Register, 

Søsterkage, 264. 
Søsterkager, smaae 268-

Torsk, kogt i deres egenSa^, 15z. kogx p.aa Fad, 
155. salt med stuvede Roer, Gulersdder, Senep-
Sauö, item med ristet Franskbrod, heele Gulersd­
der, LEggeblommer og smeltet'Smor, i64.smaae 
ttt koge, 154. store nied. nedlagt Suurkaal, 157. 
tsrrede, 167. 

Tragtbakkelse, 279. 
Tressere, 5z. 
Tunger, farcerede, 126» 
Turlliy, portugisisk, 272. 
T>'ltebcrr, at nedsylte, 296. 
Tcrrte, Brunel-, 268. Citron-, 27Z. Himbcer-, 276. 

Jordbor-, 277. Kartusfel-, 265» Kirsebar-, 267» 
Mandel-, 264. Portugisisk-, 271. Sand-, 276. 
Mble-, 275. 

u 

Udbløde, tm-re Fiss, 49. 
Udbrcekke, Kalkuner eller A^ndcr, 224» 
Udvande, t«rre Fist, 49. 

.'B-



Z^8 Aegisier» 

V. 

taffel, Flsde-, 278. Soette-, L78. 279. 
Vagteler, a-t stege, 200. 
Valdn^dder, ar sylte, 294» 
Vandb.ikb'else, 28^. 
»anddei ^6. 
Vanille-Iis, 250. 
»ilde Gices, ?Ender at stege, 202. 
"Vilde, norste Fugle at stege, 202. 
Vildsvinefteg, 2O9. 
Vildt, med bruun Agurkcsaus, izz. 
Millinger, törre, 167. 
Viinvafier, 279. Saus, 105. 

W. 

IVnryig»Kaal at koge, udM at stuve den Med Mde 
ellcr deslige-, 182. 

W. 

2^ble, eller Pceresuppe Med farst eller grsnsaltel Flest, 
75. fyldte med Vimsaus til, 256. Grsd, 259» 
Grsd med Brsd elkrglasseret Sukker, 259. Kage> 
274 og 275. Skivedci-, 57 og 58» Skiver af 
snur Flodedei, 271. Tcrrte, 275. 

A5g, forlorne eller Speil-, 60. 

Tander, 



Negister. 

V. 

taffel, Flede-, 278. Soette-, L78. Vit«i, 279, 
"vagteler, a-t stege, 200. 
Valdn^dder, ar sylte, 294» 
'vandb.ikb'else, 28^. 
V^nddei ^6» 
Vanille-Iis, 250. 
"Vilde Gices, LEnder at stege, 202. 
"Vilde, norste Fugle at stege, 202. 
"Vildsvinefteg, 209. 
"vildt, med bruun Agurkcsaus, izz. 
"villmger, törre, 167. 
Viinvafier, 279. Saus, 105. 

W. 

IVnryig»Kaal at koge, udM at stuve den Med Mde 

ellcr deslige-, 182. 

M. 

2^ble, eller Porresuppe Med farst eller gronsaltet Flest, 
75. fyldte med Viinsaus til, 256. Grsd, 259» 
Grsd med Brsd elkrglasseret Sukker/ 259. Kage> 
274 og 275. Skivedci-, 57 og 58» Skiver af 
snur Flodedei, 271. Tcerte, 275. 

A5g, forlorne eller Speil-, 6o< 

Tander, 



Register. 

2L.nder, at stege i Kasserolle, 109. bagte med Mand­
ler ogSchelee, 2Z6. med brum: Agurkesaus, izz. 
nedlagt i suur Schelee, 222. sprcengre med Hvid-
eller Savoikgal, iteni Botfeldtfferoer 110. stegte 
eller sprcengte med rod eller Hvid. Suurkaal, 122. 
tamme at stege, 202. udbrcekkede 224. Vilde at 

stege, 202. 
2L.rter, graae eller andre at lave tykke til stegt, saltet 

eller rsget Kisd, 194. grsnne terre udpillede at 
tillave, 176. saltede at tillave, 177. Sukrer, 
som spises med Gaflerne, 175. Sukker-eller Mark-
ndpillede at tillave 175. 

0. 

^)sterssaus, 9 z. 

Side 282§. 41. 
Istedsn for Flsde-Lapper las: Fwdt Kop^r 



Register. 

2L.nder, at stege i Kasserolle, 109. bagte med Mand­
ler ogSchelee, 2z6. med brum: Agurkesaus, izz. 
nedlagt i suurSchelee, 222. sprengte med Hvid-
eller Savoikgal, iteni Votseldtfferoer 110. stegte 
eller sprcengte med rod eller Hvid. Suurkaal, 122. 
tamme at stege, 202. udbrcekkede 224. Vilde at 

stege, 202. 
2L.rter, graae eller andre at lave tykke til stegt, saltet 

eller rsget Kisd, 194. grsnne tsrre udpillede at 
tillave, 176. saltede at tillave, 177. Sukrer, 
som spises med Gaflerne, 175. Sukker-eller Mark-
ndpillede at tillave 175. 

0. 

^)sterssaus, 9 z. 

Side 282§. 41. 
Istedsn for Flsde-Lapper las: Fwdt Koppn 
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