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/oretolnge Demwrkmnger. 

^isseAnviisninger ere samlede i den Forventning, at 
de kunne tjene unge Huusmsdre, paa hvem her isoer 
er taget Hensyn, til Nytte og Veiledning ved en god, 
oeconomifl og hensigtsmæssig Tilberedning af forskel­
lige Retter; til at vise dem Anvendelsen af Alt, hvad 
der bruges til Maden, saaledes at Intet gaaer tilspilde; 
og ved nogen stsrre Umage at give selv simple Retter 
en god Smag, forenet med et net Udseende. End-
skjsndt Vcegt, Maal og den hele Fremgangsmaade her 
vil sindes noie bestemt, kan det dog vcere Tilsceldet, 
at Maden ikke bliver ester Dnskc; thi deels kan den 
forffjellige Beskaffenhed af de Fsdemidler, som anven­
des, give et forftjelligt Resultat, deels fordres Vvelse 
til at udfore de givne Regler paa den rette Maade. 
Men al Bestroebels^sor at erholde velsmagende Mad 
vil vcere forgjcves, dersom Huusmoderen ikke sorger 
for, at de Fsdevare, som benyttes dertil, ere gode, 
og at der iagttages en yderst reenlig Behandling med 
Maden selv og hvad dertil bruges. Alt maa bchsrig 
udskylles og asvadstes; de Pinde, som benyttes til 
Maden, maa vcere af Bsgetrce og have staaet i ko? 
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gende Vand, forend de bruges; de Klceder og Baand, 
som bruges til Maden, maae, ester Vadsten, udskylles 
i kogende Vand, for at Sceben ganske kan voere ud­
trukken; Leer- og Jydekar, samt Troeskeer maae jevn-
lig udkoges i Lud eller Vand, for el at voere fedtede;, 
dersom man bruger Kar med Fortinning, maa denne 
ofte fornyes, og saaledes Alt, hvad der tjener til Sund­
hed og Neenlighed, nsie passes. — I Mangel af Ovn 
kan bages og steges i en Tcertepande med Glsder un­
der, paa Laaget derimod kan lcegges smaat Broende og 
Torv imellem Glsder, saa at det broender rask, iscer i 
Begyndelsen, indtil Panden er saa heed, at den smoekker, 
naar man udvendig prover med en vaad Finger. Nogle 
Retter kunne bages i et Fad, som soettes paa en Tre­
fod, omkring hvilken der loegges rundeligt Gloder, eller 
paa en varm Jldgryde med Glsder under, og med et 
Tcertepande- eller Buddinge - Laag over, ogsaa med 
Glsder. Hvor denne Maade kan anvendes, stal det 
blive bemoerket. 

Hvor her sindes anfsrt, at bruges for 2 si. Brod, 
er det efter Vcegt 7 Lod. 

Former. 

De Former, hvori Retter kommes, for igjen at 
vendes deraf, naar de ere kolde, maae voedes med koldt 
Vand og strses med Sukker, hvor det kan passe sig. 
Vil Indholdet ved Anretningen ikke Zaae fra Formen, 
holdes den enten et Dieblik i heedt Vand^ eller man 



V 

vrider et tykt Kloede op af heedt Vand og svsber det 
om Formen, indtil man seer, at det er loft ved Si­
derne. Kloedet kan oste varmes og svsbes om, dog 
med Forsigtighed, isoer naar det er Gele'e, som let smel­
ter og derved taber i Udseende. 

At  bevare  Smaakager  og  Nrsd .  
Smaakager, Kringler og Tvebakker kunne gjem-

mes flere Dage, uden at blive blode, naar de loegges 
i en Terrin eller Blikdaase med Laag, som flutter godt. 

At  bevare  C i t ronska l .  
Skallerne rives af Citronerne eller skroelles tyndt 

og floeres smaat, blandes med Puddersukker og trykkes 
fast i en Krukke eller Kop. 

Vani l le .  
Et Stykke Vanille kan benyttes tvende Gange, 

naar det, efter den forste Gang at voere kogt heelt, 
afflylles i koldt Vand, indfvsbes i Papiir og gjemmes 
paa et tort Sted. Anden Gang, det stal bruges, 
floeres det enten i smaa Stykker og koges, eller det 
stodes med lidt hvidt Sukker, efterat Frskornene forst 
ere udtagne og komne i Maden. Er det Pderste ikke 
haardt nok, tsrres det lidt i en varm Ovn, eller vaa 
en Pande, og maa vcere koldt, forend det stedes. 

Mandler.  
Naar den brune Skal er skoldet af Mandlerne i 

heedt Vand, loegges de i koldt, deels for Reenligheds 
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Skyld, deels for derved at blive haardere og altsaa 
lettere at stode. De rystes i et Dsrflag, indtil de ere 
torre, eller aftsrres i et Klcede, forend de stsdes. Hvor 
der bruges bittre Mandler, maae de ftodes meget siint, 
om end de sode skulle vcere grove. ^ 

k a s t a n i e r .  

Naar der er skaaret et Kors i Skatterne, koges 
de i Vand, indtil disse lade sig afpille, da optages de, 
pilles varme og gives et Opkog i den Mad, hvori de 
skulle bruges. De kunne ogsaa steges i en Kaffebroen-
der, eller i en Messingkjedel over god, dog ikke stcerk, 
Lueild; de rystes og rsres stadigt, for ikke at brcendes. 
Naar Skallerne aabne sig, pilles Castanierne, for at 
kommes i Maden. Saaledes stegte, kunne de serveres 
varme i en Serviet med Skallerne paa og spises med 

koldt Smsr, ligesom Pillekartosler. 

H j o r t e s a l t  

maa stsdes i en Trcemorter eller kjobes pulveriseret 
paa Apotheket. Det bruges i Kager, som skulle hcrve 

sig, og er fuldkommen uskadeligt. 

( L o v e n d e r  a t  v a d  s k e .  

Da de ere vanskelige at faae rene, maae de af-
vadskes i flere Hold lunket Vand og lcrgges derestcr 
paa et Klcede, gnides og flyttes fra et Sted til et 
andet saalcenge, indtil de ere fuldkommen rene. 
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R i s e n g r y n  a t  s b ' o l d e .  

Grynene pilles og soettes lidt i koldt Vand, hvor­
ved Syrligheden .trcekkes ud. . Derefter fljcenkes 3 
Gange kogende Vand paa dem, hvormed de hvergang 
f taae ,  ind t i l  de  e re  nces ten  ko lde ,  hvorpaa  de  rys tes  i  
et Dorslag, indtil der ikke er mere Vand ved dem. 
Jftedet for at ftjcenke kogende Vand paa Grynene, 
kunne de scettes over rask Ild med rundeligt koldt 
Vand; saasnart de begynde at koge, hceldes de i et 
Dorslag, overskylles med kcldt Vand og rystes, indtil 
de ere tsrre. 

Blanchere .  

Lamme- og iscer Kalvekjod bliver hvidt ved at 
blancheres, som bestaaer i, at Kjsdet, efter at vcere itu-
staaret og afvadflet, scettes paa Ilden i koldt Vand, 
og koges, indtil det netop har skummet, da optages 
det strax, at der ikke skal koge Kraft deraf, og tagges 
i koldt Vand, hvoraf det optages, inden det er ganske 
koldt, pudses pcent og bruges da efter dets Bestem­
melse. Man kan ogsaa skjoenke kogende Vand paa 
Kjodet, hvormed det staaer i Ncerheden af Ilden en 
halv Timestid, hvorefter det lcegges i koldt Band. 

Legere  med ALggeblomme.  

Mggeblommerne pidskes godt, blandes med lidt 
koldt Vand og fortyndes, lidt efter lidt, med den varme 
Suppe eller Sauce, som skal legeres. Denne tages 
af Ilden, faa at den ikke koger, medens Mggene rsres 
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deri, scettes igjen paa og rsres, indtil den koger, men 
maa ikke ftaae paa Ilden ester den Tid, for ei at stilles ad. 

Hor lsrne  
Stegepanden scettes over Ilden med lidt Vand paa; 

naar dette koger, kncekkes Mgget og holdes ncer ned 
til Vandet, forend det flaaes ud deri. Der maa ikke 
vcere for mange i paa engang, og de maae under Kog­
ningen varligt losnes med en flad Skee, at de ikke 
scette sig faft paa Panden. Naar Mggene ere stivnede, 
men ikke haarde, lcrgges de paa en omvendt Sigte, 
hvor de pudses og beskceres. Jo fristere Mggene ere, 
jo bedre blive de. Forlorne Mg. kunne bruges som en 
Ret; de loegges da jevnsides paa et Fad og overhoel-
des med en kraftig Skyesauce. 

Rogte  ALggehv ider .  
Der scettes Melk paa Ilden i et fladt Kar. Naar 

den koger, kommes Hviderne, som ere pidstede til haard 
Skum, deri, en Skeefuld ved Siden af den Anden. 
De behsve kun at koge et Dieblik, for at blive store; da 
optages de og lcegges paa en omvendt Sigte, for at 
Melken kan aflsbe. Der kan kommes hvidt Sukker, et 
Stykke Vanille eller Caneel i Melken, hvilket giver 
Hviderne en god Smag, Melken kan da afsies og be­
nyttes til Mggemelk, og deslige. 

Pidsket Flsdeskum. 
Raa Flsde pidstes med Riset i et rummeligt Kar 

og bliver hurtig til Skum, dersom Floden er god; i 
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modsat Fald, kan der kommes lidt hvidt Sukker og lidt 
Mggehvide, som ssrst er pidflet til Skum, i Floden. 

^Ligesom det bliver Skum, tages det ovenaf og lcegges 
paa en omvendt Sigte, for at det Flydende kan aflsbe; 
dette pidfles igjen, indtil det hele er Skum. Stsdt 
Vanille og hvidt Sukker kan pidstes med. 

Glaseer -Gukker .  
En Mggehvide pidskes til Skum med 4 Lod me­

get godt og siint stsdt Sukker. Saften af 1 Citron, 
eller af z Citron og lidt Rosenvand rsres deri. Det 
stal vcere som en lind Grsd, for at kunne dcekke Ka­
gen, som bestryges dermed og scettes i en lunken Ovn, 
indtil Sukkeret er tort. Forend Kagen soettes ind til 
at tsrres, kan der strses broget Sukker i forfljellige 
Faeoner derpaa. Glafeer-Sukkeret kan gives en rod 
Couleur med lidt Kirseboer- eller Ribs-Saft. 

At  branke  Mee l .  
Naar Stegepanden er heed, kommes Hvedemeel 

derpaa; med en Traflee rsres deri og skrabes bestandig 
paa Panden, saa at Intet deraf stetter sig saa fast, at 
det ei kan losnes med Skeen. Skulde det alligevel flee, 
og det Faste see brcendt ud, maa Melet strax tages af, 
Panden renses og torres, ssr Melet igj<n kommes der­
paa. Det skal kun vcere lysebruunt, da det bliver msr-
kere, naar der kommes Vaadt paa. Der kan brankes 
saa meget paa engang, som kan faae Plads paa Panden, 
da det kan gjemmes lcenge, og det er et seent Arbeide. 
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U d v a d  s k e t  S m s r .  

Smsrret trykkes med Hcenderne i et Par Hold 
k()ldt Vand, klappes i flade Stykker og bliver staaende 
i Vand, indtil det skal bruges, da klappes Stykkerne 
i et Klcrde, at ingen Lage skal vcere derved. Om Som­
meren, naar Smorret er blsdt, kan det trykkes' i Van­
det med en Skee. 

A f k l a r e t  S m s r .  

Smsrret scettes paa Ilden og koges lidt, derpaa 
tages det af, og staaer noget stille, for at Saltet kan 
synke. Skummet tagcs bort, og Smsrret hoeldes saa 
sagte af, at kun Saltet bliver tilbage. Da Smsrret 
ikke ganske kan adskilles fra Saltet, kan dette bruges 
til at salte med i Retter, hvortil der bruges Smsr. 

S u p p e f e d t  ( R l a r e t ) .  

Det Fedt, som stummes af Suppe, ogfaa af falt 
Suppe, naar det ikke er for salt, kan opbevares fra 
flere Gange; ligeledes Stegefedt, som ikke er meget 
bruunt og uden Skye. Den Nyretcelle, som pilles fra, 
naar der laves Farce, kan, tilligemed hvad Tcelle, der 
samles af Stege og Kjsd, baade raat, kogt og stegt, 
ligeledes anvendes, naar den skoeres istykker og afsmel­
tes, fsrend den blandes med det svrige Samlede. Disse 
forskjellige Sorter, som maae vcere friske og gode, faet-
tes paa Ilden for at koges, indtil de ere vel skummede, 
og hceldes da forsigtigt op, saa at Bundfaldet ikke kom­
mer med, og kunne saaledes loenge bevares. Naar man 
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vil smelte Fedtet igjen til Brug, maa det afskrabes paa 
begge Sider, sor at vcere fuldkommen reent. Dette 
afklarede Fedt (bencevnet som Klaret) kan bruges paa 
flere Maader, hvorved spares betydeligt paa Smsrret. 
Kager og Rouletter blive bedre ved at koges deri, end 
i Smsr; ogsaa Fist steges bedre deri. I en Blan­
ding af halv Smor og Klaret kan der bages alle Slags 
Brsd, i Tcerninger og Skiver, til Mad og Kager. 
Brod og Meel til Boller kan bages i denne Blanding 
(men da maa intet Stegefedt vcere deri) efter samme 
Vcegt, som med Smsr; endogsaa i Klaret alene, men 
da tages lidt rundeligere Voegt heraf, og Bollerne blive 
lidt tungere og msrkere af Udseende. 

B a g e  M e e l  t i l  B u d d i n g e r  o g  B o l l e r .  

Smsrret maa koge, forend Melet kommes deri, og 
dette bages lidt, forend Melken eller Vandet, som maa 
vcere kogende heedt, kommes, lidt efter lidt, derpaa; 
det bages godt over jevn Ild. Er der for lidd Smor 
til at udblsde Melet, kan der kommes lidt af Melken 
eller Vandet i Smsrret, forend Melet kommes deri. 
Det maa ikke tages af Ilden under Bagningen, da 
Deigen deraf vilde blive tung. Det almindelige Kjende-
tegn, paa at Deigen er bagt nok, er, at den flipper 
Panden og Skeen; men dersom dette, hvilket under­
tiden kan vcere Tilsceldet, skeer meget hurtigt, maa den 
bages saa lcenge, indtil Smsrret viser sig meest udven­
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dig og indtil den bliver lettere og hcrver sig igjen, naar 
man trykker deri med en Skee. Kjendetegnene lade 
sig i det Hele ikke godt beskrive; Dvelse og Opmærk­
somhed maa her, som ved de fleste Ting, lcere det 
Rigtige. 

Vagt  Vrsd .  

6 Lod Smor brunes paa Panden; deri kommes 
for 4 si. Franskbrod eller Hvedeknopper, som ere staarne 
i smaa Toerninger og bages lidt; 4 Lod Puddersukker 
kommes derpaa, og det bages, indtil Brsdet er haardt. 

At  koge  Gkye .  

Til 1 K raat Oxekjsd, som skoeres i tynde Ski­
ver og brunes med et Par Skiver roget Flest under, 
tages 1 Log, 2 Gulerodder, et Par Peberkorn, 2 Nel­
liker, lidt Salt og 1^ Pot Vakd. Det behandles 
ligesom bruun Suppe, og, naar det har kogt et Par 
Timerstid, assies det, Fedtet stummes af Skyen, Kjs-
det koges atter en Timestid med halv saa meget Vand 
som fsrste Gang, og sies i den sorste Skye. Dersom 
denne sidste Kogning ikke bliver kraftig nok, kan den 
benyttes som Suppe. Skyen scettes igjen paa Ilden 
og klares med Mg (see under Gelee). Frygter man, 
at den ikke bliver stiv nok, kan der kommes Stive-
Gele'e i. Har man gode Been af Ore-, Kalve- eller 
Skinke-Steg, kunne de hugges itu og koges med Kjs-
det, hvoraf da bruges noget mindre. 
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At  koge  ved  Damp.  

Alle de Grsnsager, som skulle koges, ssr de stu­

ves, blive mere velsmagende, naar de koges ved Damp, 

end i Vand. Indretningen dertil er simpel og ikke 

meget bekostelig; den bestaaer i en dyb Kasserolle, som 

kan vcere af Blik, hvori scettes en Sie, ligeledes af 

Blik, der kun maa gaae en Fjerdedeel dybt ned i Kasse­

rollen, og denne have et Laag, som flutter saa fuld­

komment, at Dampen ikke kan trcenge ud. ^ Deel af 

det underste Rum fyldes med Vand, Sien scettes i; 

det, som fial koges, lcegges derpaa, blandet med Salt, 

Laaget loegges over, og Vandet holdes i uafbrudt Kog, 

indtil Gemusen er msr. Ilden maa ikke brcende saa 

stcerkt, at Luen flaaer op om Kasserollen; thi da der 

bruges saa ringe en Portion Vand, vil den derved 

tage Skade. Fifl, Fjederkrce og Kjsd vinde betydeligt 

i.Smag ved at koges paa samme Maade i Damp. 

Vandet bliver til en kraftig Suppe, der kan fortyndes 
og bruges som Suppe. 

I en liden Huusholdning, hvor der som oftest 

bruges fmaa Stykker Kjsd, er det vanskeligt at faae 

disse gode. - Man kan derfor kjobe et stsrre Stykke, 

end der behoves t-'l Suppe, og ffcere deraf til andet 

Brug, som til Bankekjod, Klobs, Farce, o. desl. De 

Skrcellinger og Sener, som herved blive afskaarne, iscer 

fra Farcekjsd, kunne enten brunes med, hvis Sup­

pen skal vcere bruun, eller bindes fast sammen, koges 
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med i Suppen og kunne da anvendes imellem andet 

kogt Kjsd. 

Kjsbes en storre Lammeforfjerding, end behoves, 
for derved at erholde tykkere Kjod, da kan Ryggen 
hugges af til Cotelets eller Carbonade; eller Boven 
tages fra, for at saltes til Kaal eller Mrter. 

Steges en Oretyndsteg eller et Kalvenyrestykke, 
da har man kun liden Nytte af at lade Slaget, som 
er derved, blive paa; det kan gavnligere afffceres, og 
enten bruges til en Nullepolse eller koges med i Sup­
pen og da anvendes, som kogt Kjod. Det samme er 
Tilfceldet med en Lammebagfjerding, dersom der ikke 
skal Fylding i Stegen. Skanken, som heller ikke kan 
bruges stegt, skceres af, og Kjodet af den, samt noget 
af Nyretcellen, anvendes, tilligemed Slaget, til Rulle-
polse; behsves der mere Kjod, kan der skceres lidt ind­
vendig af Laaret. Kjsdet af Skanken og lidt af Laa-
ret kan ogsaa laves til Farce, hvortil bruges af Nyre­
tcellen. Det er rettest at skcere Skanken af en Kalve-
kolle, eller i det mindste at hugge et Stykke af den, 
da Stegens Faxon ellers vil blive for lang. Det 
Kjsd, som er paa Skanken, kan bruges til Farce eller 
Carbonade. Det bankes godt, og Senerne skoeres bort. 
Er Ksllen stor, kan dcr skceres nogle faa skiver af 
den underste Side, hvilke kunne bruges til Farce til­

ligemed noget af Skankekjodet. 
Har man et heelt Raadyr, da skceres Bovene fra 

Ksllerne og Sidebenene hugges saaledes fra, at Nvg-
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gen faaer en god Faeon. Bovene og det, som er 
hugget af Ksllerne, kunne enten laves til Farce, steges 
hele eller skceres i Skiver og laves til Fricandeau, hvilke 
kunne, enten bruges som en Ret, eller anvendes til at 
lcegges i Posteier. Det bedste af Brystet kan bruges 
til Ragout; alt det svrige af Dyret, Hovedet med, kan 
koges til Suppe, undtagen Leveren, der kan skoeres -styk­
ker og steges, men som iscer er fortrinlig til Leverpostei. 
Der maa idetmindste Lever af 2 Dyr, for at svare til een 
Kalvelever. 

Efterstaaende 4 Sorter til at stive med maae koges i 
en Kasserolle e-ller ny.Potte, for at den ikke stal give fedtet 
Smag. Naar Geleerne ere blevne stive, bruges de ester 
Vcegt. 

A a l v e f s d d e r ,  
4 Kalvefsdder skoldes, hugges itu, koges med 3^ 

Pot Vand i 2 » 3 Timer og afsies. 

Hjorterak. 
1 ^ heraf skylles i kogende Vand og koges i 4 

Potter Vand, indtil der kun er det Halve tilbage. Man 
kan prsve med lidt paa en Kop; er det stivt, naar det 
er koldt, behsver det ei at koges mere. Det sies igjen-
nem et Klcede eller en meget siin Sigte. 

Hun s bias. 
8 Lod Huusblas skylles og scettes i Blod om Af­

tenen i 4 Potter Vand, hvori det koges Dagen ester 
l et Par Timerstid, hvorpaa det afsies. 



XVI 

8 le ske svar.  
M det Fede ffceres af 1 ^ Svar, som skrabes, 

'skares i smaa Stykker og gnides med Handerne i flere 

Hold heedt Vand. Naar det er fuldkomment reent, 
ffjankes 2 Potter kogende Vand derpaa, hvori det 
naste Dag koges i 2 Timer ved jevn Ild og under 
Laag. Det haldes igjennem en siin Sigte og stum­
mes, medens det er varmt, hvilket bedst kan ffee ved 
at trakke det Skind af, som hurtig samles ovenpaa. 
Svaren koges atter i 1 Timestid med 2 Potter Vand 
og assies. Det koges 3die Gang ligesaa lange med 1 

Pot Vand. Denne sidste Kogning bliver gjerne mor-
kere, end de sorste, og kan derfor ikke saa godt bruges 
til at klare Geleer. Heraf bliver noget over 1 K Stive-
Gele'e. Naar den skal bruges, oploses den ved at 
sattes over lidt Gioder eller i en varm Ovn. Geleen 
af de to sorste Afkogninger (den tredie vil ikke blive 
ftiv nok dertil) kan ffceres i ganske tynde Strimler, som 
hcenges over en Snor, indtil de ere torre og st!ve, 
som Lim. Saaledes behandlet, kan den bevares srisk 
i flere Maaneder, der bor altsaa koges endeel paa en­
gang. Hvor der bruges 6 Lod Stive-Gclee, behoves 
kun 1 Lod af denne torrede, som oplofts vcd at koge 
jevnt i ̂  Pagel Vand. 



Supper. 

giver en velsmagende Suppe at koge for­

skellige Kjodsorter sammen, som Ore-, Kalve-, 

Lamme- og lidt ikke sor sedt Svinekød; men 

Heras, saavelsom as Kalve- og Lammekjod, l)live 

Supperne ikke klare; dertil maae tages de kjed-

fuldeste Stykker Oxekjod, som asvadskes'i et Par 

Aold Vand, men Kjodet maa ei l)live staaende deri, 

for ei at beroves det ncerende Liimstos, som det 

indeholder. 8 ^ Oxekjod, i Gulerod og i Log 

Mes paa Ilden med 6 k 7 Potter Vand i et 

Kar, som helst ikke er storre, end behoves, og 

har et Laag, der flutter godt. Naar Suppen 

er skummet, kommes det behorige Salt deri; det 

Skum, som derester paany koges iveiret, tages 
(1) 



atter af. Fedtet afskummes forend Vist og Rodder, 

som bor koges hele, for at beholde deres Sodme, ^ 

kommes paa. For at den aromatiske Smag, ^ 

som disse meddele Suppen, ikke skal bortkoges, 

maae de kommes saa sildigt paa, at de netop c 

kunne blive more tilligemed Kjodet. Til denne ^ 

Portion vil, dersom Rodderne ere store, i Selleri, , 

2 Petersillerodder, 6 Gulerodder og Z Purrer 

vcere passende. Det maa iagttages, at Suppen 

koger uafbrudt ved jevn, eensformig Ild, saa at 

Laaget kan blive paa, ligesaa at der kommes til­

strækkeligt Vand paa fra Begyndelsen. Finder 

man Suppen for stsrk, da maa den kun spcrdes 

med kogende Vand, for ei at blive standset i Kog­

ningen, hvorved den, saavelsom Kjodet, taber i 

Smag; det maa helst fkee, naar den sies, hvilket 

maa vcere igjennem en fiin Sigte; er denne ikke 

det, da lcrgges et Klcede deri. Suppen maa der-

paa staae noget stille, for at synke, Fedtet tages 

af, og derpaa hceldes den forsigtigt igjen i Kar­

ret, saa at det Bundfald, som muligen er derved, 

ikke kommer med. Naar Suppen atter koger, 
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skyder det Skum op, hvilket tages af inden Bol­

lerne scettes paa. Har man god klar Suppe af 

salt Kjod, kan den kommes paa istedet for Salt, 

hvorved dette fpares, og Suppen formeres, uden 

at tabe i Smag. Det lader sig ikke godt be­

stemme, hvorlcenge Kjod stal koge, da det er af­

hængigt af Sterrelsen og af hvor ungt det er. 

Til Oxekjod regnes i Almindelighed .z Timers 

Kog; til Kalve- og Lammekjod kortere Tid og 
mindre Vand. 

Efter denne her anforte Portion af Suppe 

ere efterfølgende forskjellige Sorter beregnede. 

Bruun-Suppe. 
3 Skiver reget Flest med Svcrren paa, hvil­

ken skrabes og astorres, ligges paa Bunden af 

en Kasserolle; der ovenpaa kommes 2 T' Oxekjod, 

som er staaret i Skiver, ikke alt for fmaa, da 

Suppen derved bliver grumset. Det kan gjerne 

va're af Skankekjod og Skrællinger. Z 5 4 Log, 

2 Gule- og 2 Petersille-Redder sta'res og kom­

mes deri, hvorpaa det sirttes over rast Ild uden 
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Laag. I Begyndelsen rystes Kasserollen jevnligt, 

seneve rores oste deri, indtil Indholdet er lysebruunt, 

hvortil kan medgaae en Timestid; lidt ester lidt 

kommes da kogende Suppe derpaa, saaledes, at 

det koger imellem hver Gang, indtil Suppen run­

deligt staaer over Kjodet, da lcegges Laaget paa, 

og den koger ved rask Ild, indtil Kjedet er fuld­

kommen mort. Derpaa hceldes den igjennem Dør­

slaget, hvor der kan stjenkes lidt kogende Vand 

^paa, og derefter igjennem Sigten, hvori der er 

lagt et Kla'de, sor at den kan blive klar. Suppen 

staaer noget stille, for at synke, Fedtet stummes 

af, den strttes igjen paa Ilden og blandes med 

den evrige Kjedsuppe, saavelsom med lidt Vand, 

hvis man finder den for stcerk. De hvide Red­

der, som ere kogte i Kjodsuppen, kommes derpaa, 

og, naar den koger, Kjod- eller Fiste-Boller. Den 

spises ogsaa med sorlorne 2Eg og ristet Brod. 

Kjodet kan sattes paa igjen med lidt Vand og 

koge, indtil det lader sig trykke itu. Suppen af-

sies og kan bruges som Sparesuppe. 



Selleri-Suppe. 

^ D Perlegryn Mes i Blod i saa Meget 

koldt Vand, at det staaer over dem, mrste Dag 

koges de tilligemed 5^6 ftore ituflaarne Sel­

lerier, i den halve Portion af Kjodsuppen.^ Naar 

disse ere more, og Grynene have jevnet, gnides 

det igjennem en Sigte med den evrige Suppe og 

sattes atter paa med kogte, ituskaarne Sellerier, 

for at faae et Opkog. 8 æggeblommer og ikke 

fuldt i P^gl Flode pidftes i Terrinen, hvori 

Suppen ha'ldes langsomt, medens man bestandig 

pidster med Riset. Spises med ristet Bred. 

Forloren Skildpadde-Suppe. 

Et Kalvehoved behandles og tillaves som til 

forloren Skildpadde, kun at Kjodet skcrres mindre, 

at der tages flere Log, lidt mere Meel og at den 

fortyndes med det Her bestemte Qvantum Suppe. 

Naar Suppen er siet og igjen sat paa Ilden, 

koges Kjodet noget deri, og der Mes Fiskeboller 

og haardkogte 2Eggeblommer derpaa. 



Korvel-Suppe. 
Saa meget som Z Haandfulde Korvel pilles 

og hakkes siint med Z Spiseskeer fulde af Hvede-

meel; et lille Stykke Smor smeltes, deri svitses 

Korvelen og spcedes, lidt efter lidt, med saa me­

gen Kjodsuppe, at den kan koge deri; naar den 

er kogt nok, kommes den ovrige Suppe og Red­

der deri, for at faae et Opkog. Den spises med 

forlorne 2Cg og ristet Brod. 

Gulerod-Suppe. 
8 store hele Gulerodder koges more i Sup­

pen, mases og gnides igjennem Derslaget med 

den assiede Suppe; den Mes paa igjen med 

Risengryn og koger, indtil disse jevne Suppen. 

Der koges ingen andre Rodder i Suppen, kun 

en stor' Urtevift. Spises med ristet Brod. 

Syre-Suppe. 
Et lidet Stykke Smor smeltes, deri svitses 

2 gode Haandfulde pillede Syrer, som ere grovt 

hakkede, eller ftaarne; Suppen kommes, lidt efter 
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lidt, derpaa og koger nu til Syrerne ere kogte nok. 

Suppen hceldes i Terrinen, hvori man har pid-

sket 8 » il) Mggeblommer med lidt Sukker. Spi­

ses. med ristet Bred. 

Brunet Hvidkaal-Suppe. 
Et Hvidkaalshoved af Middelstørrelse flcrres 

smaat, som til rod Suurkaal. Et Stykke Smor 

sirttes paa at brunes, og deri kommes et Par 

Skeefulde Puddersukker samt Kaalen. Den ko­

ges uden Laag ved jevnlig Omroren, at den ikke 

brandes, som let kan flee. Naar den er bruun, 

koges den mor med Laaget paa og kommes da 

i Suppen, for at faae et godt Opkog. Spises 

med ristet Brod. 

Hvidkaal-Suppe. 
Naar Suppen er skummet, kommes et stort 

Hvidkaalshoved, der er skaaret i 4 Dele, derpaa. 

Naar Kaalen er mor, tages den op og der kom­

mes en Kop Havregryn paa Suppen. Efterat 

denne er siet, scettes den paa igjen med Kaalen, 
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fom flceres i mindre Stykker, og faaer et godt 

Opkog. Den spises med ristet Bred. 

Lsg-Suppe. 
Naar en dyb Tallerken suld af skaarne Log 

er brunet i Smor, kommes deri 6 Spiseskeer fulde 

af Meel, derefter kommes, lidt efter lidt, Suppen 

paa, hvormed det koger en Timestid. Den af-

sies, Fedtet skummes af og den gives igjen et 

Opkog. Spises med bagt Brod. 

Lsg-Suppe paa Fad. 
Z Franskbrod til 4 st. Stykket Mres i Ski­

ver, dog saaledes, at de hcrnge fast ved den un­

derste Skorpe, og ligges paa denne ved Siden 

af hinanden paa et dybt Fad. En dyb Taller­

ken hakkede Log brunes i Smor og wgges varme 

ovenpaa Brodet. Fadet sattes nu paa en lav 

Trefod over Gloder, eller i en heed Ovn, og der 

hildes saa megen varm Suppe paa, at den staaer 

over Franskbrødet; dette gjentages, saa oste Sup­

pen er trukket ind i Brodet, dog saaledes, at 
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den koger imellem hver Gang, indtil al Suppen 

er derpaa. Den serveres paa Fadet. 

Nudle-Suppe. 

^ A Nudler koges ^ Timestid i den afsiede 

Suppe. Reven Parmesanost og ristet Brod om­

bydes ved Bordet. 

Suppe med Riis og 2Eg. 
Naar Suppen er siet, igjen sat paa Ilden 

og skummet, kommes ^ N skoldede Risengryn deri, 

som koge til de have jevnet, da legeres den med 

6 2Cggeblommer. Spises med ristet Brod. 

Kallun-Suppe. 
Det er bedst at reengjore Kallunene Dagen 

for de skutte bruges og lade dem staae i knapt 

Vand med Salt, skrabe dem igjen Morgenen der­

paa, ska're dem smaat og stille Benene ad, Fede­

tarmene maae flceres op, for at kunne renses paa 

den indvendige Side; de skares smaat og kommes 
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ikke strax paa, at Fedtet ikke flal koge af. Kal­

lunene sirttes paa med Salt og omtrent 6 Potter 

Vand til 4 Kallun, dersom de ere store. Naar 

Redder og Vift ere more, tages den sidste op, og 

der kommes en Ievning paa af Smor og Meel. 

Ere Kallunene smaa, eller man ei ynder Suppen 

tyk, da koges noget Kalve- eller Lammekjod deri; 

men da kommes mindre Smor i Jevningen. Der 

kommes gronns Mrter og Rosiner paa Suppen, 

eller Asparges, og da bruges af Rodder kun unge 

Gulerodder. 

Kraase-Suppe. 
Kraasene scettes paa med Salt og saa me­

get Vand, at det rundeligt staaer over dem; Vift 

og Rodder koges med; naar de og Kraasene ere 

more, tages de op. Suppen sies; naar den atter 

koger, kommes en Ievning af Meel, udrort i 

lidt Eddike, samt skaarne Mbler og Sukker der-

paa. Mblerne tages op, naar de have nok, for 

at der kan vcere Plads til at siette Brod- eller 

Meelbollev paa; Suppen hcrldes over Kraasene. 
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Man kan og servere disse paa et Fad og saaledes 

byde dem om ved Bordet. 

Groncerte-Suppe uden Kjod. 
De pillede og skyllede Mrter sirttes paa Il­

den med 6 Potter Vand til i Skjeppe Mrter af 

Middelstørrelse. Naar de koge, kommes en god 

og stor Visk, samt mange Gule- og Petersille-

Rodder derpaa. Naar disse ere more, tages Vi­

ften op og trykkes godt af. Omtrent Z Lod 

Meel og 6 Lod Smor udrores til en Jevning, 

som fortyndes med Suppen og koges derpaa til­

ligemed Salt, en Spiseskes Sukker, Portulak eller 

hakket Petersille. 

Dyrekjods-Suppe. 
Hovedet af Dyret flaaes, stoldes, hugges 

itu og vadskes tilligemed det ovrige Kjod og Been, 

som man vil anvende til Suppe. Det sirttes paa 

Ilden med saa meget Vand, at dette rundeligt 

staaer derover, i Log, hele Redder og Salt. Det 

koger, til Kjodtt lader sig trykke itu, da gnides 



12 

det igjennem et Dorflag, hvorpaa der kan stj^n-

kes lidt Vand, for at trekke Kraften ud. Sup­

pen sies. derefter igjennem en Sigte og scettes atter 

paa Ilden med. lidt Meel, udrort i Vand. Den 

spifes med Kjod- eller Fiskeboller. 

Toupe a la reine. 

En Hone koges med Redder og Vist i saa 

meget Vand, at det staaer over den; naar den 

er mor, tager man den op og stcerer Kjodet i 

smaa, ligestore Stykker, fra Benene; disfe hugges 

itu og koges noget lamgere i Suppen, som sies; 

fa'ttes paa igjen med kogte hvide Rodder og Honse-

kjedet, for at faae et lidet Opkog. Da hildes 

den i Terrinen, hvori er pidstet 4 ZCggeblommer. 

Spises med ristet Brod. 

Man kan komme ^ Pa'gel gammel Viin og 

lidt Muskatblomme i Mggene. 

Fransk-Suppe. 
i A Oxekjod stores ,  ganske smaat og koges 

tilligemed i Log og 2 Guleredder i Z Potter 
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Vand, indtil Kjodet lader sig trykke itu, hvortil 

ncrften behoves Z Timerstid. Naar en ftor Vist og 

Redder, som ere komne'paa, ere more, tages de 

op, Suppen sies, sattes paa igjen og spises med 

Kjodboller, lavet af ^ N Kjod, eller jevnes med 

2Eg og Riis. Spises med ristet Brod. 

Karri-Suppe. 
Laves ligesom Karri, undtagen at Kjodet 

stores mindre, at der tages noget mere Meel til 

Jevning og at den fortyndes med Bouillon. 

Kartoffel-Suppe. 
Kartoflerne skralles raae, skares i Stykker 

0Z sattes paa med saa meget koldt Vand, at det 

rundeligt ftaaer over dem. Naar de have kogt 

noget, kommes Gule- og Hvide-Rodder, som ere 

staarne smaa, samt en god Vist derpaa; denne 

tages op, naar den er mor, og trykkes godt af. 

Nogle hele smaa Log koges deri tilligemed Salt 

og lidt stodt sort Peber eller Cajenne-Peber. Man 

kan komme lidt mindre Vand paa strar og senere 



sortynde Suppen med Suppe af Saltkjod eller 

Flest. — Der kan ogsaa sta'res fersk Flest i smaa 

Terninger, koges med Kartoflerne og spises i 

Suppen. 

Krebse-Suppe. 
26 Krebs af Middelstørrelse koges som sæd­

vanligt. Kjedet pilles af Halen, Hovedet og 

Kloerne; Skallerne (undtagen dem af Hovederne) 

og alle de smaa Been stedes sine med lidt Smor 

i hver Portion, scettes paa Ilden at svitses godt, 

og spåedes, lidt efter lidt, med Kjedsuppe, indtil den 

staaer derover; naar det har kogt godt, afsies det, 

scettes paa igjen med Suppe og, efter et godt 

Kog, sies det igjen i den ferste Portion. Sup­

pen maa staae noget, sor at man kan stumme 

det rede Smer af, hvori der reres omtrent 4 Lod 

Riismeel, som kommes paa Krebsesuppen, naar 

denne-, blandet med Kjodsuppen, igjen koger. Her-

paa bruges kun hvide Redder, eller bedre Aspar­

ges. Den spises med Brodboller, hvori Kjedet 

af Krebsekleerne og af Hovederne rores, naar det 



forst er hakket; eller med Fiskeboller. Krebse­

hovederne fyldes med Bolledeigen og koges i Sup­

pen. Naar den sorte Streng er taget af Halerne, 

kommes disse hele paa den sirrdige Suppe. 

Reie-Suppe. 

Z Potter Reier koges; af de sterste pilles 

saa mange, som behoves til at komme i Bollerne; 

de evrige stedes og tillaves ligesom til Krebse­

suppen. Ti!" disse tvende Supper behover Kjod-

suppen ei at vcere kraftig. 

Aale-Suppe. 
Rodder og Vist koges i 2 Potter Kjodsuppe 

og 2 Potter Vand, indtil de ere more. 2 N 

Aal, som ere st^aede og ituskaarne, koges deri; 

naar Suppen er skummet og Aalene have nok, 

tages de og Redderne op. Suppen sies, og, 

naar den atter koger, kommes en Jevning af 2 

Spiseskeer Meel, udrort i et Par Skeefulde Eddike, 

og ituskaarne Mbler derpaa. Naar disfe have 

nok, tages de op, og man Mer Boller af Brod 
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eller Meel derpaa, samt Salt og Sukker. Den 

kan laves uden Kjodsuppe, men da bruges kun Z 

Potter Vand til 2 Aal. 

Silde-Suppe. 
Laves paa samme Maade, undtagen at Sil­

dene ikke spises i Suppen; de kunne bruges til 

Estermad, som kogte Sild. Man maa have saa 

mange deraf, at nogle kunne udkoge i Suppen, 

thi de give ikke saa megen Smag, som Aal. Til 

3 Potter Vand tages 10 Sild, som maae aldeles 

udkoge. 

Gjede-Suppe. 
Af 4 ^ Gjede tages saa meget Kjod, som 

til Boller, det ovrige skares itu med Been, Skind 

og Hovedet, som knuses; dette scettes paa Ilden 

med Salt og et Par smaa Skiver roget Flest. 

Det koges i Bouillon indtil det er ganske itu, 

hvorpaa det gnides igjennem et Derslag, hvor lidt 

kogende Vand heldes paa, for at trcekke Kraften 

reent af. Suppen sies igjennem Sigten og s(?t-
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tes atter paa med kogte Rodder, og, naar dr«, 

koger, sa'ttes Fisteboller paa. Der kan pidskes et 

Par Mggeblommer i Terrinen, for at jevne og 

give en bedre Couleur. 

Fifle-Suppe. 
4 T' Torsk skvres i Stykker og koges i Z 

Potter Vand, med Salt, en ftor Urtevisk og Rod­

der. Naar disse ere more, tages de op, afskyl­

les og kommes igjen paa Suppen, naar den er 

siet. Fisken udkoges ganske, trykkes itu og afsies; 

der ffjamkes lidt heedt Vand paa den i Sigten, 

for at trekke Kraften ud. En Haandfuld Syrer, 

halv faa meget Purre og Petersille, hakkes med 

2 Spiseskeer Meel, udrores i en knap Pa?gel suur 

Flode, fortyndes noget med Suppen, som atter 

> er sat paa Ilden, kommes i den, naar den er 

! bleven heed og rores, indtil den koger; da sattes 

5 Brod- eller Meelboller derpaa. Har man ikke 

j suur Flode, kan man rore et Par Skeefulde Eddike 
i i den fede. 

(2) 
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Naar man koger noget mere Fisk, kun der 

tages fra af det bedste Kjod, forend det er kogt 

itu, hvilket kan bruges til Plukkefisk, Rouletter 

o. s. v. 

Man kan benytte det Vand, hvori der er 

kogt Fist, Ugemeget hvad Sort, til denne Suppe; 

men da maa den ikke afkoges for salt, og enten 

blandes med Kjodsuppe, eller nogen Fifl koges 

reent ud. 

Graae AZrter. 
2Crterne pilles, skylles rene og Mes i Blod om 

Aftenen. Dagen efter koges de i det samme Vand, 

som maa staae rundeligt over dem, naar de sat­

tes paa Ilden. De koges >jevnt med Laaget paa 

i 2 » 3 Timer, skummes, men omrores ikke, for 

de ere more, da kommes lidt Laurbærblade, nogle 

Anchiovis, som ere skrabede fra Benene og hak­

kede med en Kniv, og Salt derpaa. Der brunes 

Smor i en Kasserolle, hvori koges Meel, en god 

Deel Skye, noget Soye, Eddike og Sukker. Naar 

dette har kogt noget, kommes det i Mrterne og 
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koges godt med dem. Dersom man ikke har Skye 

nok, kan der koges nogle Been eller noget Kjod 

i Mrterne. 

Gule Mrter. 
Behandles og koges ligesom de graae, naar 

de ere stummede og de klare Skaller, som skydes 

iveiret, ere aftagne, kommes en stor Vist, hele 

Petersillerodder og Sellerier derpaa, som igien 

tages op, naar de ere more, pudses og stceres i 

Stykker. Naar Mrterne ere kogte, mases de og 

gnides igjennem et Dorstag med ferst eller salt 

Suppe, indtil Bcelgene ere terre. De siede Mrter 

s«ttes igjen paa Ilden med Redderne, nogle smaa 

pillede Rodlog, ganske lidt Mustatblomme og Salt. 

Ved Anretningen rores et lille Stykke Smor deri. 

De spises enten med bagt Brod, Kjodboller, Kjod-

eller Medister-Polse, som koges i de siede Mrter. 

Sobe-Kaal. 
Laves af Korvel, blandet med Spinat og 

gron Kommen, af rod, gron og hvid Kaal, som 

hakkes siin med lidt Meel iblandt. Suppen, hvor-
(2^) 
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paa Kaalen skal koges, sies og blandes med af-

siet Havresuppe. Naar den koger, kommes den 

hakkede Kaal deri og, naar denne er mor, sattes 

en liden Zcevning af Smor og Meel, tilligemed 

Kjodboller, Kjodpolser eller Medisterpolser derpaa. 

I gron Kaal kan der kommes brunede Kartofler. 

Gron og hvid Kaal blive bedst, naar man koger 

Kaalen, for den hakkes, i Vand med lidt Salt, 

indtil den netop er mor. Vandet trykkes godt 

af, den hakkes med Meel og behandles som oven­

for er viist. Herved betages Kaalen det Opblcr-

sende, som den indeholder, uden at tabe i Sma­

gen. Kaalen bliver bedst, naar den laves paa 

fersk Suppe, men kan blive meget god paa Sup­

pen af salt Kjod eller Flest, naar det kun er til­

strækkeligt udvandet. Man kan endogsaa bruge 

Suppen af roget Kjod, naar man iagttager, at 

Kjodet, naar det har staaet den halve Tid i Blod, 

omhyggeligt afskrabes, lcegges igjen i reent Vand 

og atter skrabes noie, for det koges; saa og at 

Fedtet stummes meget noie as under Kogningen, 

da den rogede Smag for det meste er deri. 
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Wble - Suppe. 
Mblerne skralles, fleres i tykke Stykker, 

udkoges i rundeligt Vand og sies igjennem et 

Dorslag. Suppen sirttes paa Ilden med Citron-

stal eller Caneel og Sukker. En lille Spiseskee­

fuld Riismeel til hver Pot Suppe udrores i lidt 

koldt Vand, kommes paa Suppen og koges et 

Qvarteer. Derpaa legeres den med 2Eggeblomme, 

4 til hver Pot Suppe; lidt Gammelviin og Ci­

tronsaft kommes deri, og, naar den begynder at 

koge, anrettes den. Frosne 2Ebler kunne godt 

bruges hertil. Den spises med bagt Brod. 

Stikkelsbær-Suppe. 
2 Potter umodne Stikkelsbær koges i 4 Pot­

ter Vand og gnides igjennem et Dorslag, saa-

ledes at kun Skallerne blive tilbage. Suppen sat­

tes paa Ilden med Citronskal eller Caneel og 

Sukker; naar den koger, kommes en fuld Over­

kop med Riismeel, som er udrort i noget af den 

kolde Suppe, deri; naar dette har kogt noget, 

legeres den med 4^6 2Eggeblommer. Saasnart 
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den begynder at koge, anrettes den. Den spises 

med bagt Brod eller smaa Tvebakker. 

Kirsebcer-Suppe. 

i A Kirsebcer stedes og koges med i Pot 

Vand, afsies og koges igjen med z Pot Vand; 

det sies i den forste Suppe og hceldes tilsammen 

i Kogekarret igjennem et Klcede, lagt i Sigten, 

hvorpaa den gives et Opkog med Sukker, Caneel 

og lidt Nelliker. Den spises med Brodboller, som 

Mes paa, naar Suppen koger, eller med bagt 

Brod. Man kan stikke nogle af Barrene ud og 

koge dem i den siede Suppe; Stenene stodes med 

de ovrige Ba?r. 

Soelbcer-Suppe. 
4^ Pot Soelbcer koges 1 Time i 6 Potter 

Vand med 1 Kop Havregryn. Den afsies og 

scettes atter paa at koge med Nelliker og muk­

ker. Den spises med bagt Brod. 



Viincandel. 
5 Mggeblommer og i Mggehvide blive dyg­

tig pidskede med et Riis. i Flaske Gammelviin, 

i Flaske Vand, Citronskal og Sukker kommes 

deri. Medens dette staaer paa Ilden, bliver det 

bestandig pidsket med Riset; saasnart det koger, 

tages det af. Spises med smaa Tvebakker. Kan 

ogsaa drikkes af Glas. 

Hvid Risengryn-Suppe. 
z ^ Risengryn pilles, skoldes og kommes i 

4^- Pot kogende Vand; naar de begynde at jevne, 

kommes Skallen af i Citron og ^ ^ Rosiner 

derpaa. Naar Suppen er fcrrdig, legeres den 

med 4 2Cggeblommex, hvori kommes en P^gel 

Gammelviin, Saften af 2 Citroner og lyst Pud­

dersukker, ester Smag. Til 6 Personer. 

Hvid. Sago-Suppe. 
^ N Perle-Sagogryn skylles i koldt Vand 

og kommes i 4 Potter kogende Vand med skal­

len af t Citron. 8 Lod Rosiner kommes senere 
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paa. 4 Mggeblommer reres hvide i Terrinen 

med hvidt eller meget lyst Puddersukker, Saften 

af 2 » 3 Citroner og i Pa?gel Gammelviin. Sup­

pen hceldes deri, medens der rores i Terrinen. 

Den er kogt i z Timestid. 

Rsd Sago-Suppe. 
Den tillaves som sædvanligt, men det smager 

godt at komme skaarne, sode Mandler i den og 

at hcelde raa Flode i Tallerkenen ved Bordet. 

Riismeels - Suppe. 
Til 4 Potter Vand, der scettes paa Ilden, 

tages ^ N Riismeel, som udrores i noget af 

Vandet, medens det er koldt, og hceldes i Van­

det, naar det koger, med Caneel eller Citronskal. 

40 ZEggeblommer pidfles med lyst Puddersukker, 

til de ere tykke, en Pcegel Gammelviin, Saften 

af 3 Citroner og noget af den varme Suppe 

pidfles i ZEggene, som da hcvldes i Suppen og 

koges lidt under stadig Pidflen med Riset, saa at 

den skummer. Kirsebær-, Ribs- eller Himbcergred 
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bydes om ved Bordet, saa Enhver tager deraf i 

sin Tallerken. I Mangel heraf, kan der koges 

Rosiner tilligemed Riismeelet. Den spiseH med 

smaa Tvebakker. 

Bwd - Suppe. 
^ N Rugbrod skceres smaat, koges i 3 Pot­

ter Vand, indtil det er jevnt, gnides gjennem et 

siint Dorslag og sa'ttes paa igjen, med Citron­

skal og Caneel. Naar Suppen koger, kommes 

4 Pcrgel Gammelviin, Saft af 2 Citroner og 

Sukker deri. i P<?gel tyk Flode pidffes til Skum 

i Terrinen og Suppen hildes derpaa, imedens 

der pidskes med Riset. Til 6 Personer. Har 

man ikke afstaaret Brod, som man vil have an­

vendt, bliver Suppen sinere ved at^rive Brodet, 

og da behover den ikke at sies. 

Chocolade - Suppe. 
Naar 2 Potter Melk, som er sat paa Il­

den med et Stykke Vanille, koger, kommes deri 

4 Pcegel branket Meel, der er udrort i z Pot 
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kold Melk og fortyndet med noget af den varme. 

Der rores stadig deri, indtil det koger. Efter z 

Times Kog maa det, da det brankede Meel i 

Almindelighed er lidt klumpet, hceldes langsomt 

igjennem Sigten i Terrinen, hvori man iforveien 

har pidftet 4 2Eggeblommer; man maa pidske 

deri, indtil al Suppen er h<rldt derpaa. Mgge-

hviderne kunne pidskes, koges og ligges oven i 

Terrinen. Den spises med fmaa Tvebakker til. 

Mggemelk. 
i Pot Melk sirttes paa Ilden med et Stykke 

Vanille, i Mangel deraf, med et Par Stykker 

Caneel. En lille Defertskee Hvedemeel udrores i 

noget af Melken, medens den er kold, og kommes 

deri, naar den er heed, for at faae et lidet Kog. 

2 pidskede Mggeblommer fortyndes med den varme 

Melk, ha'ldes deri og rores, indtil den begynder 

at koge, hvorpaa den ha'ldes op. Man kan lcrgge 

kogte Mggehvider oven i Terrinen. I den Melk, 

hvori de koges, maa va're Sukker og Vanille; 

den sies og kommes tilligemed Vanillen i den 
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evrige Melk. Den kan laves sparsommeligere ved 

at tage lidt mere Meel og kun i Wg til hver 

Pot. Spises med smaa Trebakker. 

Mggesobe. 
Til hver Pot Bl tages 4 2Eggeblommer, 

som pidskes med Sukker indtil de ere tykke; naar 

Ollet koger, kommes noget deraf i Mggene, disse 

hcrldes i Bllet under stadig Pidflen med Riset, ind­

til det koger. Den kan ogsaa laves med i ZEg 

og s Pcrgel Flode til hver Pot Dl, hvilket kan 

blive meget godt, men det kommer ikke til at 

stumme. Den spises med Rugbrod, staaret i 

Terninger og bagt i Smor og Klaret med tem­

melig meget Sukker. Vil man have Brodet i 

en Top, da scettes 2 Lod Smor og 2 Lod Kla­

ret over Ilden paa Stegepanden; naar det begyn­

der at brunes, rores 4 Lod Puddersukker deri, der­

efter 3 Pngle revet Rugbrod, som bages godt, ind­

til det ikke er synderlig fugtigt. Det bliver staaende 

paa Panden, indtil det er halv koldt, da kommes 

det i vadede Kopper eller Former og trykkes med 
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en Skee, dog ikke mere, end at det er godt sam­

let, ellers bliver det for haardt. Naar det er 

koldt, losnes det om Kanten med en Kniv og 

vendes paa det Fad, hvorpaa det stal serveres. 

1 Almindelighed regnes ^ Pot M og i 

Pcegel revet Brod til hver Person. 

Hamborgsk Mggesobe. 
2 Potter Melk, en Pot Al, hvori rores en 

toppet Spiseskeefuld Meel, sa'ttes paa Ilden og 

rsres, indtil det koger. 6 2Cggeblommer pidfles 

med Puddersukker, blandes med den varme Suppe 

og hceldes i den, som imidlertid er loftet af, for 

ei at v^rre i Kog. Den sa'ttes igjen paa og ro-

res, indtil den netop koger, da maa den strax hcel­

des op. Hviderne pidstes i haard Skum, lcegges 

oven i Terrinen, beflroes med Sukker og storknes 

ved at holde en gloende Jldstuffe derover. Den spi­

ses med Rugbrod, staaret i Tcerninger og bagt. 

Kjernemelks - Suppe. 
Til i Pot Kjernemelk tages 2 Spise-Skee­

fulde Riismeel, som rores ud i Melken, medens 
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den er kold. Den sattes paa Ilden med Coren-

der, Caneel^ ftaarne Mandler og Sukker, og ro-

res indtil den koger, som kun bchover at va're 

ganske kort. 

Tykmelks-Suppe. 
Naar i Pot Tykmelk er vel udpidsket med 

Riset, (det er bedft at pidste Floden forst), kom-
. /  

mes deri 2 Spiseskeer fulde af Hvedemeel, som er 

udrort i lidt sod Melk og et lille Stykke Smor. 

Det sartes paa Ilden under stadig Pidsken indtil 

det koger, da hcrldes det i Terrinen, hvori der 

er pidsket 2 ZCggeblommer tilligemed Sukker. 

Bol le r  t i l  Suppe.  

Kjod- og Fiskeboller. 
Laves efter Anviisningen til Farcer. 

Meel-Boller. 
6 Lod Smor smeltes og deri bages ^Meel; 

lidt efter lidt kommes i Pa'gel heedt Vand der-
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paa, hvori det bages, indtil Smorret trcekker ud 

og det slipper Pande og Skee. Naar det er lidt 

afkolet, rores det i 4 velpidskede Mg, indtil det 

er hvidt, da rores Salt, Sukker og lidt Muskat­

blomme deri. De kunne taale at koge omtrent 

1.5 Minutter. Til e Personer. 

Kartoffelmeels - Boller. 
^ N'Kartoffelmeel udrores med en Pa'gel tynd 

Flode eller god Melk, kommes i 4 Lod smeltet 

Smor og bages, ligesom Ovenanforte; naar det 

er lidt svalt, rores det stcrrkt med 6 Mg, 4 af 

Gangen, Sukker, Salt, Muskatblomme og tilsidst 

z Pngel sod Flode. -Til 6 Personer. 

Brod-Boller.. 
For 6 K Franskbrod eller Hvedeknopper as-

raspes, swres i 4 Dele, dyppes i Melk, staaer 

tilda'kket i et Par Timerstid og stedes itu med 

en Trceffee. 6 Lod Smor smeltes, deri bages' 

Bcodet, indtil Smorret trackker ud og det flipper 

Pande og Skee. Inden Brodet er koldt, kom­
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mes det i 6 velpidskede Mg og rores stcerkt, indtil 

Deigen er hvid. Salt, Sukker og lidt Muskat-

blomme kommes deri. Til 6 Personer. 

G rod.  

Ved Tillavning af Grod iagttages, at den 

koger jevnt og uafbrudt; ved Standsning heri 

maa der ligges ftcerkere Ild under, hvorved Sko­

verne tosnes og Groden let svies. Er det Kar, 

hvori den stal koges, tyndt og altsaa tilboieligt 

til at svie, da kan Melken ha'ldes af, naar den 

koger, Karret reengjores og Melken atter ha'ldes 

deri og maa koge for Grynene kommes'i. Man 

kan ogsaa lade Kogekarret blive hedt og smore 

det i Bunden med koldt Smor for Melken kom­

mes deri. Groden maa ikke under Kogningen 

spcedes medholdt, da den derved let svies; er 

det nodvendigt at spade den, da maa det vare 

med varmt. Salt maa ikke kommes i nogen 

Slags Melkemad, for den er taget af Ilden. 
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Riismeels-Grsd. 
1 Riismeel udrores i noget af 6 Potter 

Melk, det Bvrige siettes paa Ilden; naar dette 

koger, fortyndes Meelet dermed og hceldes i Mel­

ken, under stcerk Rsren frem og tilbage. ^ N 

sode, stedte Mandler kommes deri; Salt, naar 

den anrettes. Den er kogt i z Timestid. 

.Denne Grod kan ogsaa bruges kold; da tages 

^ Pot Melk mindre og lidt mere Mandler eller 

et Stykke Vanille. Den kommes i en Form, 

hvoraf den vendes og spises med Viin, st^vrk 

Kirseb^rsuppe eller Himb^rsaft. 

Risengrsd. 

Naar Z Potter Melk, som ere satte paa Il­

den, koge, kommes i N skoldede Risengryn paa 

eengang, uden Omroren, deri; Laaget ligges paa, 

og de koge saaledes uafbrudt ved jevn Ild. I 

Almindelighed ere Grynene more i en Timestid, 

da forst rores der sagte i dem, hvilket af og til 

gjentages i et Qvarteerstid. Skulde Gwden v«re 

for haard, kommes lidt kold Melk i tilligemed 
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Saltet. Naar man ikke rorer i Groden, blive 

Grynene mere hele og den svies ikke let, thi der 

Mer sig nisten Intet fast paa Bunden. 

Bagt Risengrod. 

Saa meget kold Grod, som til 4 Personer, 

udrores med 2 Mg og et Par Lod smeltet Smor; 

^ den kommes i et dybt Fad og belægges med et 

^ Lag ftodt Bred, hvorpaa der heldes smeltet Smor, 

! samt stroes Caneel og Sukker. Den Mes i 

; Ovnen eller paa en Trefod, med Gloder over og 

t under, og bages lysebruun. 

Risen-Vandgrov. ' -

Til i A skoldede Risengryn tages 4^ Pot 

? Vand. Den koges ligesom Risengrod, kun rores 

^ der saa tidligt i den, at ^ A Rosiner, som da 

5 kommes deri, kunne blive more. Ganske lidt 

S Muskatblomme og et Stykke Smor koges lidt 

n med; Salt tilsidst. 

(3) 
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Byggryns Vandgwd. 

Til z Pot Byggryn af Mellemsorten tages 

3 Potter Vand, som scettes paa Ilden; naar det 

koger stcerkt, drosses Grynene deri, saa at de falde 

overalt. Laaget lcegges paa og den koger, lige­

som Risengroden, uden Omroren, indtil et Qvar-

teer for Anretningen. Den behover ncesten 3 Ti­

mers jevn Kogning. Vil man komme et Stykke 

Smor og lidt stedt Muskatblomme deri, giver 

dette en god Smag; Salt tilsidst. 

Boghvedegrod. 

Til z Pot sine Boghvedegryn tages 4 Pot­

ter Melk. Naar denne koger, kommes Grynene 

deri, under stadig Omroren indtil den atter koger. 4 

Dette gjentages senere jevnligt. 

Pande - Grod. 
Et lidet Stykke Smor kommes paa Stege­

panden; naar det er smeltet, stroes deri et tyndt 

Lag af siint, stodt Brod. Groden, som kun kan 
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v.rre Boghvedegrod, ligges derpaa og trykkes 

flad ud, naar den er bleven varm. Naar man 

seer at den er bruun paa den underste Side, stroes 

Brod paa den overste, en Bund eller et Fad 

ligges over, hvorpaa Groden vendes og stubbes 

derfra igjen pa.; Panden, naar der atter er smel­
tet Smor paa den.^ 

Smor-Grod. -

^ Smor smeltes, deri bages i A Hvede-

meel, indtil det godt flipper fra Skeen; lidt efter 

lidt kommes Zz Potter kogende Vand derpaa, saa-

ledes at Groden koger imellem hver Gang den 

spa'des vg under st^rk Omroren, at den ikke bli­

ver klumpet. Den synes meget tynd ester dette 

Qvantum, men den siivner ved Anretningen, som 

maa skee, saasnart den er kogt. 

Flsiels-Grod. 

Laves paa samme Maade, kun tages knap 

Va>gt af Smor og kogende Melk istedet for Vand. 

(3") 
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KjernemeW-Gwd. 
^ Pot Boghvedegryn rores i Z Potter Kjerne-

melk eller Tykmelk, som er godt udpidsket. Det 

sa'ttes paaZlden, under stadig Omroren, indtil det 

koger. Ere Grynene fine, er den færdig i en 

Timestid; lidt Salt kommes i tilsidst. Den spi­

ses med Flode til. 

Fisk. 
Fisk maa ei staa la'nge i.Vand, da endeel 

a.f den sine Smag derved tabes; naar den er 

renset og ituskaaren, vadskes den i saa mange 

Hold Vand, at dette ikke mere er blodigt, lig­

ges paa et Fad, bestroes med Salt og bliver 

saaledes staaende, indtil den skal koges. Det er 

bedst at koge Saltvandsfisk i Sovand; kan man 

ci erholde det, da koges den, saavelsom Ferskvands­

fisk, i rundeligt Vand med meget Salt i. Van­

det maa vcere i sta'rkt Kog med rask Ild under, 

for Fisken la'gges deri; derved bliver dens Mer-

sider hurtigt trukne sammen, og den Udvanding 



3« 
/ 

forhindres, som vilde sinde Sted, ^aar man satte 

den paa i koldt eller lunket Band. Naar den 

er skummet godt og har kogt nok, loftes Kjedlen 

af Ilden, og der gydes saa meget koldt Vand deri, 

at den hurtig gaaer af Kog, derved stivner Fi­

sten, saa den ei falder itu ved Anretningen, som 

maa skee strax. Alle flade Fiske, som Sletvare, 

Pigvare, Rodspætter o. s. v., blive bedft ved at 

beholde Skindet paa begge Sider, det sorstaaer 

sig, at det skrabes og vadskes omhyggeligt. Det 

brune Skind kan tages af ved Anretningen; nu 

er det brugeligst at lade det blive paa. Disse 

flade Fiste, saavelsom Gjeder og Lax, blive bedst 

ved at koges hele, dog maa derved erindres, at 

der stal lamgere Tid, forend den hele Fist bliver 

gjennemkogt; ija'r er det vanskeligt med Lax, naar 

det er af den tykke Mellemlax. For at faae Fi- ^ 

sten paa engang op af Vandet, er det godt, og,, 

stal den va're heel, nisten nodvendigt at have 

en Sie, som passer i Kjedlen, hvorpaa Fisten 

ligges, og som Mes i Vandet, naar dette koger. 

Skal Fisten steges, da tra'kkes det brune Skind 
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af; den staaer noget med Salt paa, torres i et 

Klcrde og dyppes i pidflede 2Cggehvider og fiint 

stodt Brod, blandet med stedt Peber eller Peter-

sille. Den steges paa Gloder, hvorpaa ligges 

smaa Stykker Torv, at det ikke bliver for sta?rk 

Lueild. Naar Panden er hedet, koges saa run­

deligt af Klaret eller godt Stegefedt derpaa, at 

Fiflen kan koge deri. Man maa ikke l)ceve den 

fra Panden, forend den er færdig, da den derved 

let hcenger i; man kan mcrrke, om Fisten er los, 

ved at ryste Panden, og da har den gjerne nok. 

Ferskvands f i sk .  

Karper 
ere meest velsmagende om Vinteren og bedst paa 

3 til 4 N Storrelse. De skrabes langs med 

SkMene, saa at disse blive paa, og, naar de ere 

bel>orig reengjorte, flekkes Hovedet samt hele Fi­

sken, saa at Benet sidder ved den ene Side; de skcv-

res i Stykker og lcrgges paa et Fad med Skcel-

siden op, saa at der kan hceldes lidt Eddike paa 
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hvert Stykke, for at de kunne blive blaae; lidt Salt 

stroes paa og de staae saaledes, indtil de skulle 

koges'med mere Salt og lidt af den Eddike, som 

er bleven paa Fadet, i Vandet. Hovedet ansees 

for det bedste Stykke. Den spises med kold Pe­

berrod i Flode. 

Karper i Rodviin. 
Naar Karperne ere reengjorte, flakte og 

skaarne i Stykker, lcegges de i en Kasserolle med 

Laurbærblade, heelt Peber, lidt Nelliker og Salt. 

Hovederne lcegges underst. Der kommes lidt Vand 

og saa meget Rodviin og hvidt Dl paa, at det 

knap staaer over Fisken ; naar den har kogt lidt, 

jevnes den med lidt Meel og noget revet Rug­

brod, som udrores med lidt af den varme Suppe 

og gnides igjennem en Sigte. 

Brasen 
ere fedest og meest velsmagende om Vinteren, de 

behandles som Karper og spises med samme Sauce. 

Flirer ere ikke gode og kunne let tages for Brasen. 
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De kjendes fra dem ved en fladere Dannelse og 

blegere Farve; for det meste ere de redsprcengte 

under Skcellene. 

Karudser 

ere flettest i Mai, Juni og Juli, ester den Tid 

blive de stedse mere velsmagende. Skcellene rives 

af. Kogte spises de med Flode-Sauce med Pe-

tersille; ere de smaa, kunne de steges. 

Gjeder 

ere gode, undtagen i Marts, og fedest i Februar. 

Skellene blive paa; de overstryges med lidt Ed­

dike. Halen anfees for det bedste og fedeste Stykke. 

Spises med Smor og Peberrod. 

Aborrer 

ere gode, undtagen i Marts og April. Skellene 

rives af; de spises med Smor og Petersille eller 

Mggesauce. De kunne ogsaa koges som Fricasee. 

Man koger da en god Urtevisk, Sellerier og Pe-
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de op, Fiflen kommes i, tilligemed Salt, og ko­

ges, indtil den hav nok, da ligges den paa Fadet 

tilligemed Redderne, som fleres istykker. Sup­

pen sies, sattes paa med en god Smor-Jevning 

og lidt Muflatblomme og ha'ldes over Fisken. 

Udbagte Aborrer. 
Naar Fiflen er opflaaren og asvadflet, flek-

kes den i to Dele. Benene udtages, Skindet 

astrcekkes og der kommes Eddike, Olie, Peber, 

Salt, Petersille og hakkede Log paa den, hvor­

med den staaer i 2 » 3 Timer. Derpaa tages 

Fiflen op, aftorres i Fiflekla-det, dyppes i pid' 

flede Mggehvider, derester i Brod og steges paa 

Panden. Spises med Kaperssauce. 

Suder 
ere mindst gode fra Marts til Juni. De skrabes 

og skoldes i flere Hold hedt Vand, at de kunne 

flyde Slimen af. Spises med kold Peberrod­
sauce. 
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Aal 
ere mindst gode i October. De tillaves paa for-

fljellige Maader: Suppe, Karri, Gele'e og Rulle-

aal ere anforte under de tilhorende Rubrikker. Til 

at stege tager man helst af de tykke Aal. Naar 

de ere flaaede, udvadstede og flaarne i Stykker, 

saa lange som en Finger, staae de noget med 

Salt paa; derpaa torres de i Fiskeklcedet, paa 

begge Sider af Stykkerne ska'res tynde Ridser, de 

trilles i Meel, lcrgges paa Panden med ganske 

lidt Smor og kunne taale at stege lcenge. De 

spises med Eddike og Peber. Til at ryges, maa 

der tages store Aal. Skindet, som bliver paa, 

skures og vadskes godt, for Aalene skares op, 

hvilket skeer fra Ryggen, saa at Bugen er heel; de 

overstryges med Blodet, bestroes med Salt paa 

Kjodsiderne, hvilke lcegges imod hinanden, og lig­

ges imellem 2 Bra'dder med lidt Presse paa og 

staae saaledes Natten over. Der sattes tynde 

Pinde i hver Aal, for at de ikke skulle folde sig sam­

men. De bringes til Rogmanden, eller, vil man 

selv rege dem,, da Mes en Halvtende uden Bund 
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over nogle anta'ndte Saugspaaner, og Aalene hcrn-

ges paa en Stok, som la'gges over Tonden, hvor 

de h<vnge et Par Dage, over vedvarende Rog. 

Herved maa iagttages, at Aalene ikke komme for 

ncrr ved Varmen. Naar man vil spise den rogede 

Aal, ssares den istykker og smores paa Kjodsiden 

med Smor og ligges ipaa Risten over Gloder 

indtil den er godt heed. Den kan spises med Ed­

dike til, ogsaa med stuvede Snittebonner eller 

stuvede Kartofler! 

Sal tvands f i sk .  

Sild 
ere bedst om Foraaret og i Efterhosten; de faaes 

ikke levende, men, naar de ere friske, skulle de 

va're rode i Ganen, blanke og stive. Ska'llene 

jkrabes af. Kogte spises de med kold Peberrod 

i Flode eller med Eddike og Smor. De steges 

ligesom Aal, kun med lidt mere Smor og spises 

med Eddike, hvori er rort lidt Smor og Peber. 

De kunne koges til Suppe og Gelee, hvilket sees 
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Sildene, da behandles de ligesom Aal, men hcenge 

lidt kortere i Rog. De spises da ikke med Ed­

dike, men med Gemuser, helst Snittebønner eller 

Kartofler. 

Makrel. 

Faaes ikke levende; naar den er nyfanget, 

stal den va're glindsende og merkerod i Gja'llerne. 

Den spises kogt med Eddike og smeltet Smor. 

Roget, behandles den som Aal. 

Lax. 
Lax beholder Skellene paa. Der kommes 

Laurbærblade, heelt Peber og lidt heel Petersille 

i Vandet. Den maa ikke flakkes, men stores i 
temmelig tykke Stykker rundt om Fisten. Den 

koges ogsaa heel, men, er det et tykt Mellemstykke, 

stal der lang Tid til, for at faae det gjennemkogt. 

Den spises med Smor og Eddike; Peber og fiint 

hakket Petersille kommes i Saucen ved Bordet. 

Kold spises den med Olie, Eddike og Peber. Som 



1.) 

Gelee og ti! Farce sindes den ansort ved de der­

tilhørende Anviisninger. 

Torfl 
spises i Almindelighed kun fra Ottober til Mai, 

da der i de varme Maaneder findes Orm i den. 

Den sla'res istykker og spises med Sennop og 

Smor. Smaa Torsk kunne steges, naar de forst 

ere aftorrede og dyppede i Meel. De spises med 
brunet Smor. 

Torfl paa Fad. 
4 ^ Torsk jka'res i scedvanlige Stykker og 

la'gges lagviis paa et dybt Fad med 4 stedte 

Tvebakker, ^ N koldt Smor, stodt Mustatblomme 

og Salt. Saften af iz Citron, ^ Pa'gel Gam-

melviin og z Pot Vand ha'ldes derpaa. Fadet 

sa'ttes i Ovnen eller paa en Trefod med Gloder 

under. Naar den har kogt lidt, vendes Styk­

kerne varligt, at de irke gaae itu. Den serveres 

i Fadet med en Serviet om. 
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Stuvet Torff. 
3 ^ Torft koges med Salt i i Pot Vand. 

Naar den er kogt nok, tages den op, 4 Lod 

Smor smeltes, deri kommes i revet Log, 3 

siint hakkede Anchiovis med Kryderierne paa, lidt 

stedt Muftatblomme og 3 stedte Tvebakker. Naar 

dette er snurret godt sammen, spcedes det, lidt 

efter lidt, med i Pa'gel Bouillon, i P^gel Gam-

melviin, Saft af z Citron og den siede Fiske­

suppe; Fiflen gives et lidet Opkog deri og hil­

des paa Fadet. 

Hornfisk. 
Faaes ikke levende; naar de ere friste, ftulle 

de vcere stive, blanke, morkerode i Gallerne og 

Vinene see levende ud. De spises kogte med Smor, 

hvori Petersille eller Eddike. Steges de, da 

spises de med brunet Smor eller Eddike. Naar 

Fiften er stor, kan den roges, og behandles da 

som Aal. 
Kuller 

faaes ikke levende og have samme Kjendetegn paa 

at vcere stifte, som Hornfisk. De spises som 
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Torsk med Sennop og Smor, men bruges meeft 

til at lave i Farce. 

Tunger 
ere bedft om Foraaret og forst paa Sommeren. 

De spises kun stegte med brunet Smor, hvori 

trykkes Saft af Citron. 

Rodspetter 
spises kogte med 2Egge-, Capers-, Champignon-, 

eller Syre-Sauce ogsaa med Petersille og Smor. 

Stegte spises de som Tunger med Citron. 

Pigvare, Sletvare og Helleflynder 
spises kogte med de samme Saucer som Rodspetter. 

Sletter. 
Af ganske smaa Sletter, som man kjober i 

Knippeviis, flaaes det brune Skind; naar Saltet 

er torret af dem, dyppes de i en tyk Pandekage-

deig og steges paa Panden. De spises med bru­
net Smor. 



Hummer, Krebs, Krabber og Reier. 
Afstylles i koldt Vand og koges i rundeligt 

Vand med Salt, Vandet maa vcere i stcerkt Kog, 

for Fiffene kommes deri. De stummes godt og 

ere kogte nok, naav Benene lade sig tage af. 

Paa Reierne kommes forst Salt, naar de ere 

tagne af Ilden, og 5e kunne bevares i flere Dage, 

ved at man lader dem ftaae i noget af det Vand, 

hvori de ere kogte; de rystes da i et Dorslag, 

for de bruges. 

Reier og Asparges. 
25 Asparges, af Mellemstørrelsen, strittes, 

stores i korte Stykker og koges i ̂ Pot Vand 

med lidt Salt; naar de ere more, sies Vandet 

fra dem. i Pot kogte Reier pilles, Skallerne 

stedes med lidt Smor og svitses paa Ilden, der­

efter kommes, lidt ester lidt, ^ Pot heedt Vand 

eller tynd Bouillon derpaa, tilsidst Vandet, hvori 

Aspargeserne ere kogte.' Naar det har kogt en 

lille halv Time, assies det, Suppen scettes paa 

jgjen med en Jevning af omtrent 2 Lod Meel, 
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udrort med lidt Smor og fortyndet med den varme 

Suppe. Naar dette har kogt, kommes Asparge­

serne og de pillede Reier deri, tilligemed et Par 

Theeskeer hvidt Sukker, mere Salt, om behoves, 

og lidt Muskatblomme. Ved Anretningen kan 

ligges Skiver af bagt Franskbrod paa Fadet, 

hvorover det stuvede hildes, eller der lcrgges Rou­

letter af kogt Fisk eller Butterdeigskager rundt 

om Kanten af Fadet. Det kan ogsaa fyldes i 
smaa Posteier. 

Paa samme Maade stuves og anvendes Krebs 

og Hummer; det smager godt at komme noget 

kogt Blomkaal derimellem og at sirtte en Riis-

Rand om Fadet, hvorpaa det serveres. Man 

kan ogsaa stuve dem i Melk eller Flode, men, 

da bruges ikke det Vand, hvori Aspargeserne ere 

kogte, og der tages Melk til Skallerne istedet 
for Vand. 

Muslinger. 

Naar Muslingerne ere skyllede, tages de op 

med Hinderne, og koges med Laag paa, indtil de 

(4)  
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aabne sig, uden mere Vand paa, end det, der 

solger med dem. De pilles ftrax af Skallerne, 

Skaget og den sorte Tunge stores af. Naar 

de ere kolde, halves kold Eddike og lidt af den 

Sauce, hvori de ere kogte, paa. De kommes 

paa smaa Krukker og smeltes til med Talle. 

Stuvede Muslinger. 

Dertil tages stodte Tvebakker, Smor, Suppe, 

Gammelviin, Muskatblomme, Lidt Citronsaft og 

Salt, hvilket koger, indtil det er jevnt, da faae 

Muslingerne et Opkog deri. Det kan fyldes i 

smaa Posteier, kommes inden i Gratin, Granade 

eller paa et-dybt Fad, og da belægges med Farce 

og bages i en Ovn eller paa en Jldgryde. 

Dsters 
spises for det meste raae. De kunne stuves lige­

som Ovenstaaende. Vil man stege dem, da bru­

ges dertil store Skaller, hvori .5^6 Bsters lceg-

ges, naar forst Skcrget er taget af dem, tillige­

med stodt Bred, Gammelviin, lidt' Citronsaft, 



51 

Muskatblomme, Smer, lidt Salt og lidt tynd 

Bouillon. Den Sauce, som er ved Osterserne, 

kommes paa. Der stroes et Lag stedt Brod der-

paa, som bewgges med smaa Stykker Smer. 

Saaledes scettes Asterserne i Ovnen eller Tcerte-

panden og bages lysebrune. De spises efter Sup­

pen. Skceget koges i lidt Vand, sies^ og Sup­

pen kommes paa smaa Flasker og bruges til Sau­

cer. Det kan ogsaa torres i en Ovn, stedes 

flint og saaledes kommes i'Saucer. 

Plukkefisk. 
Laves af Gjeder, Torsk, Aborrer, Kuller 

og flade Fiffe, som koges og pilles fra Benene. 

Et Stykke Smer smeltes, deri reres Meel; det 

spcrdes, lidt efter lidt, med Melk, indtil det har 

en passende Tykkelse, da kommes Fiffen og Mu-

ffatblomme deri og koges lidt, tilsidst et lidet 

Stykke hvidt Sukker og Salt. Derpaa ligges 

Skiver af Franffbred, som ere bagte i Klaret og 

Smer, paa Fadet, og Plukkefisken hceldes derover. 

Man kan ogsaa komme den varme Plukkefisk paa 
(4*) 
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et dybt Fad, stroe et Lag stedt Brod, saa tykt 

som en Finger, derpaa, hcelde smeltet Smor der­

over og siette det i Ovnen, eller paa en Jldgryde, 

for at bages lysebruunt. Til denne Maade maa 

Fisten vcere stuvet temmelig kort, ellers vil Vre­

det synke ned deri. Et Laag eller smaa Kager 

af Butterdeig kan lcegges over Plukkefisken. Paa 

samme Maade laves den af kogt Klipfisk og Berge-

fisk, kun at den hakkes fiin og behover mere Smor. 

Dersom man ikke vil anvende nogen af de an-

ferte Maader til den salte Fist, kan der enten 

kommes kogte Guleredder, hvilke ere staarne i 

smaa Stykker, eller Rosiner, som forst ere kogte 

i Vand, derpaa, tilligemed stodt Peber. 

Paa en anden Maade, af fersk 
Et Stykke Smer smeltes, deri kommes siint 

stedt Brod, Mustatblomme, Gammelviin, Citron­

saft, Salt, Bouillon og lidt af Fiskesuppen, om 

den haves. Det koger, indtil det er jevnt, og da 

gives Fisken et Opkog deri. Denne 'Plukkefisk 

kan kommes Skaller, hvori man ellers steger 
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Osters, bestroes med stedt Bred og Smor og 

bages i Ovnen. Jovrigt kan denne Sort anven­

des paa samme Maader, som ovenstående. 

Forsk je l l i ge  Ret te r .  

Posterer. 
Naar en Postei tillaves med Butterdig, ta­

ges den ud af Formen, hvortil det isirr er godt 

at have en Form til at aabne paa den ene Side. 

Har man en liden Tcrrtepande, beheves ingen 

Form, Posteien kan wgges lige deri, bages med 

lidt Ild under og ha'ldes derfra paa Fadet. I 

den forste halve Tid maa den ikke blive bruun, 

da det hindrer Butterdeigen i at ha'ves; efter 

den Tid la'gges mere Ild paa. De Posteier, 

som ikke kunne tages af Formen, bages i en 

Blikform med fast Bund, fom Mes i en Pynte­

form af Leer, i Mangel heraf serveres den med 

en Serviet omkring, eller bages i et Fad. For 

at preve, om Posteien er bagt nok, kan man 

stikke en siin Pind i den, og, er der ingen 
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Deig derpaa, naar den udtages, da er Postejen 

bagt nok. 

Postei med hvid Sauce. 
Til 3 N Kalvebryft, som ftcrres istykker og 

koges nisten mort i knapt Vand med Salt, bru­

ges 2 ^ Oxe- eller Kalvekjed, som laves til Farce, 

og i ̂ Meel, som laves til Butterdeig og ud­

rulles til den ved Butterdeig angivne Tykkelse. 

Den overste Deel af en Kageform med los Bund 

lcegges paa Deigen, som skceres af lige derester, 

dette Stykke bruges siden til Laag paa Posteien. 

Den ovrige Deig udrulles tyndere, og med den 

beklcedes hele Formen indvendig, saa der bliver 

en Kant foroven udenfor Formen. Hele Butter-

deigen belcegges derpaa med et Lag Fa ce, som 

smores jevnt, at der ingen Huller er; deri wg-

ges Kjodet med lidt af Suppen, lidt Viin, Ci­

tronsaft, Smor, Muftatblomme og Salt; dette 

tildækkes med Farce, derpaa laegges det afskaarne 

Butterdeigslaag over, hvorpaa Kanten fra Si­

derne lcegges i pcene Folder og Pynt. Det Hele 
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oversmores med 2Eg, fortyndede med Vand, og 

bages i ̂  Time, ligesom Butterdeig. 

Denne Postei kan ogsaa bages af Hons, 

Kyllinger, Kalkuner og Lammekjod. Saucen la­

ves af Smor og Meel, fom fortyndes med Sup­

pen, hvori Kjodet er kogt^ lidt Gammelviin, Ci­

tronsaft og Muskatblomme. Heri kommes Bsters, 

Muslinger, Kastanier, Champignoner, eller hvad 

man vil, som passer dertil. Den legeres med 

Mggeblommer. Saucen kan ogsaa laves af Reier 

og Asparges, Krabber eller Hummer, hvori kom­

mes Blomkaal, i Mangel af Asparges. 
« i 

Postei med bruun Sauce. 
Forskjellige Sorter vilde og tamme Fugle 

spcekkes og steges ncrsten more, skares istykker og 

la'gges i en Kasserolle med det Smer, hvori de 

ere stegte, Gammelviin, Skye, Soye, lidt Eddike, 

Peber, lidt Nelliker og Salt. Naar de have 

kogt lidt, la'gges de, tilligemed lidt af Saucen, 

i Formen, som er beklcedt med Butterdeig og 

Farce, tildcekkes dermed og bages, som ovenfor 
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er viist. Hertil bruges den Sauce, hvori Fug> 

lene ere kogte, og som jevnes med lidt Meel, ud-

rort i Skye og Soye, deri kommes syltede Cha­

lotter. Jstedet for Fugle, kan bruges alle Slags 

tiloversbleven Steg, som skceres itu og lcegges 

i Farcen med Skye, Soye, lidt revet Log og 

Kryderi. 

Postet af ferske Oxetunger. 
Tungerne koges ncesten mere i knapt Vand 

med Salt i, ftrcelles og skrres i temmelig tykke 

Stykker, som meles og lcegges i en Kasserolle 

med Smor, for at steges lysebrune. Derefter 

kommes lidt af den Suppe, hvori Tungerne ere 

kogte, derpaa, samt Citronsaft, lidt Viin, Mu-

ftatblomme, Peber, lidt Nelliker, Salt og Skye, 

hvormed de koges more. Et Lag af disse, til­

ligemed lidt af Saucen, ligges i en Form bekla'dt 

med Butterdeig og Farce, derpaa et tyndt Lag 

af Farce, saa et Lag Tunge og tilsidst igjen et 

Lag Farce, som beklædes med Butterdeig. Den 

bages i en Timestid. Til Sauce bruges Suppen, 



hvori Tungerne ere stegte, hvilken jevnes med 

Meel, om det beheves, og hvori kommes Skye, 

Soye, Champignoner eller Capers. 

Sneppe-Postet. 
Fuglene koges na'sten more i Skye, Gam-

melviin, lidt Suppe, lidt revet Log, Peber, Mu­

skatblomme og Salt. Der laves en Farce af Z ^ 

Oxekjod, som ftrabes siint, ligeledes ^ ^ fedt 

fersk Flest. Det hakkes sammen og stodes vel -

med noget Smer og tilsidst med for 2 si. Fransk­

bred, der ferst bledes i lidt Suppe. Det ud-

rores lidt tyndere, end til Boller, med noget 

Gammelviin, lidt revet Leg, stedt Peber, Alle-

haande, lidt Nelliker, fyltede og hakkede Cham­

pignoner, Asier og noget af den Suppe, Snep­

perne ere kogte i. En Form med fast Bund eller 

et Fad bela'gges med Farcen, Snepperne la'gges 

deri med lidt af Suppen og ganske lidt Smer 

og tilda'kkes med et godt Lag Farce. Den bages 

i lz Time og serveres i Formen med en Serviet 
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om. Saucen dertil laves af j Pcegel Suppe, 

Pcegel Gammelviin, Skye, Lemoner, Asier, lidt 

Vand og lidt Meel, udrort i lidt Smor. 

Den kan laves af 2Ender, Duer og alle 

Slags vilde Fugle. 

Kyllinge-Postei. 
Farcen laves som til Sneppe-Postei, men 

af Kalve- eller Lammekjod og ikke udrort med saa 

meget Skarpt. 4 Kyllinger stores istykker, ko­

ges nisten more i Bouillon, Gammelviin, ganske 

lidt Log, Peber, Muskatblomme og Salt. For­

men beklcedes med Butterdeig, hvorpaa ligges 

Farce, deri Kyllingerne med lidt af Suppen, hvori 

de ere kogte, og nogle smaa Stykker Smor, der-

paa igjen Farce og Butterdeig. Den bages som 

sædvanligt. Saucen laves af Kyllinge-Suppen, 

som jevnes med Meel og Smor. Den kan gjo-

res lysebruun ved at brune Smorret og rore Meelet 

deri. Krebsesauce kan spises hertil. Den kan og-

saa laves af Honse-, Kalve- og Lammekjod. 
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Lever-Postei. 
i Kalvelever skrabes og guides igjennem et 

Derslag. 4^ N fersk Flest, af det Fede, skra-. 

bes og hakkes med Leveren, 4 ^ raa Medister-

polse og 12 Anchiovis, som ere skaarne fra Ve­

nen?. Naar det er vel sammenhakket, rores det 

godt med et Par revne Log, stodt Peber, Nel­

liker, Salt, ganske lidt Timian, lidt revet Rug­

brod, et Par Theesteer Meel, Skye, Soye, 6 s 

8 Mg og omtrent ^ Pot Flede. I en Form 

med fast Bund wgges et Lag Farce, derpaa itu-

staarne stegte Fugle, derpaa et Lag Farce og saa-

ledes vexelviis. Det sidste Lag maa vcere Farce, 

som bekrgges med Skiver fedt roget Flest, for 

at Posteien ikke stal blive bruun; det tages af 

igjen for Anretningen. Den bages i 4^ Time 

og spises varm med skarp bruun Sauce, men bru­

ges dog meest kold. Jstedet for Fugle, kunne 

bruges allestags fine Stege, som stcrres i Skiver, 

« ogsaa Dyrekjod, af Bovene eller Kollerne, som 

spækkes, kommes i bruunt Smor, dryppes med 

Citronsaft og steges under lukt Laag indtil de ere 
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more. Z stegte Duer ville v^re passende til denne 

Portion Farce. Af Svinelever laves den paa 

samme Maade; men da tages kun i N Flesk, ikke 

Rugbrod, lidt mere Meel og Melk, iftedet for 

Flode. Hertil smager Dyrefteg bedst. Dyrelever 

laves paa samme Maade. 

Smaa Posterer. 
— See ved Butterdeig. — -

Rouletter af Steg eller kogt Kjod. 
Der svitses 2 revne Log i Z Lod Smor; 

4 Lod Meel bages deri, og opspcedes med ^ Pot 

Bouillon; det koges indtil det er jevnt, da rores 

det med ^ T kogt eller stegt Kjod, der er skaaret 

smaat, stodt Peber og Salt. Naar det er ganske 

koldt, tages lidt ad Gangen og trilles rundt i 

stodt Brod, derpaa i vel pidstede Mg, saa i 

Brod,  a t te r  i  2Eg og ig jen  i  Brod;  derpaa ko- "  

ges de i Klaret, tilligemed lidt heelt Petersille til 

at pynte med. Til denne Portion, hvoraf om­
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trent bliver 16 Rouletter, bruges .5 Tvebakker 

og ^ Mg. For at give en mere piqant Smag, 

kan svitses Z hakkede Anchiovis tilligemed Logene, 

og der kommes da lidt Gammelviin, lidt Citron­

saft og Muskatblomme i Dejgen. De kunne ser­

veres med en skarp Sauce og pillede Kartofler, 

eller spises til Gemuser. 

Rouletter af Hummer. 
Hummerne koges og Kjodet pilles fra Be­

nene og skares i Terninger, Skallerne ftodes med 

Smor, svitses over Ilden og spades med Vand. ' 

Naar det har kogt ^ Time, afsies det, og Hum- ' 

mer-Smorret deraf Mes paa Ilden igjen med 

Meel og spcedeS med Suppe, indtil det bliver en 

Grod. Hummerkjodet, lidt Muskatblomme, Salt 

og lidt Sukker koges deri. Naar det er koldt, 

koges det som Rouletter. Skallerne kunne ogsaa 

koges med Melk, Hummer-Smorret spades da 
med Flode eller god Melk. 

Af Krebs laves de paa samme Maade, mcn, 

da Smagen af Skallerne ikke er saa stcrrk, som 
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af Hummer, kan den Melk eller det Vand, hvori 

de ere kogte, bruges med. 

Rouletter af Reier og Asparges. 

Laves som stuvede Reier og Asparges, kun 

tykkere og Aspargeserne skaarne saa smaa, at de 

ikke hindre i at trille-Rouletterne. 

Rouletter af Dsters og Muslinger. 

Laves som Bsterssauce, men tykkere, og koges 

som ovenanforte. Man kan ogsaa lcegge de stuvede 

'Osters i lidt Fiskefarce, da'kke dem til dermed, 

dyppe dem i Mg og Brod, og koge dem. 

Rouletter af kogt Fifl. 

Fiflen, som kan vcrre Gjede, Rodspætte, 

Torsk eller Aborre, koges og pilles fra Benene. 

M z T Fifl tages 2 Lod Meel, som bages i 
4 Lod Smor og spa'des med Melk indtil det bliver 

en tyk Velling. Deri gives Fiflen et Opkog med« 

Muflatblomme, en Knivspids Sukker og Salt til-
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sidst. Naar det er koldt, koges det, ligesom oveu-
staaende Rouletter. 

Rouletter i Oblat. 
Alle foregaaeude stuvede Sorter til Rouletter 

kunne fvobes i Oblat, som forst er ffaaren i lang­
agtige Stykker og dyppet i koldt Vand. Den 

saaledes dannede Roulet dyppes i pidstede 2Eg, 

derester i stedt Brod og koges. 

Fyldte Franskbrod. 
Hertil bruges Franskbrod til 2 si. Stykker, 

som afraspes; et Laag stores af og det udhules. 

Der laves en Ragout eller Hachis af stegte Kyl­

linger, Kalvesteg, Hons, AZnder, Kalvebrisfler, 

eller hvad man vil anvende dertil. Brodet fyldes 

hermed, medens det er varmt, Laaget ttykkes paa 

med lidt 2Eggehvide, det Hele dyppes i Melk og 

steges paa Panden i Klaret og Smor. 

Anchiovis-Bred. 
Franskbrod skares i Skiver og bages i Smor 

og Klaret. Paa hvert Stykke ligges en siakt 
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Anchiovis, hvoraf Benet er udtaget, og ved Siden 

af denne et forloret 2Eg. Det ligges jevnsides 

paa et Fad og serveres fom Rouletter. 

Nyrebrod. 

Den stegte Nyre hakkes temmelig fiin med 

lidt af Tcellen, blandes med i 2Eg, lidt Peber og 

Salt, smores paa Bredstiver og bages i Smor 

paa Panden. 

Farce af Oxekjod. 

En af Betingelserne for at erholde god Farce 

af Oxekjod er, at dette har hcengt flere Dage efter 

Slagtningen, faa og, at Ta'llen er affanune Sort, 

som Kjodet. Den kan samles af Ore-, Kalve-

og Lamme-Stege og bevares lcenge, naar man 

stroer lidt Meel paa den, hvilket igjen kan bru­

ges i Farcen. Om Sommeren, naar Kjodet ikke 

kan h(vnge, er det bedst, at tage Kalve- eller 

Lammekjod, da Farcen deraf kan blive god, om 

Kjodet end er nyflagtet. Oxekjodet maa helst vcrre 



65 

af Inderlaaret, som flcrres i temmelig tykke Styk­

ker og skrabes fra den rette Side, saa at Kniven 

gaaer med Senerne, i A Kjod skrabes og hak­

kes forst godt med Salt, derefter med 2 Spise­

skeer Meel, derpaa Med 4 Lod Talle og, naar 

det er siint og seigt, da med 2 Spiseskeer Vand. 

Derpaa rores det med god nymalket Melk, hvoraf 

kun tages et Par Skeefulde ad Gangen, og lidt 

Ingefær. I Begyndelsen, medens det er haardt, 

reres frem og tilbage; naar det er bleven tyndere, 

rores, rask og lcrnge, rundt og bestandig til en 

Side, at Deigen kan samle sig. Bliver det ikke 

seigt, kan der kommes et Par 2Eggehvider i. Vil 

man have Leg i, da hakkes de tilligemed Kjodet. 

Krydderierne kunne, foruden Jngefcrr, v«re enten 

Allehaande, Peber, Nelliker eller Muskatblomme. 

Jstedet for at skrabe Kjodet, kan det skares 

smaat og ganske fra Senerne. Det behandles 

som Ovenstaaende, kun at Kjodet hakkes endnu 

lcengere, og at de Sener, som ved Hakningen 

kunne komme frem, borttages. Der maa saaledes 

anvendes mere Tid og Umage, for at faae Far-
(5) 
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cm god paa denne Maade, men det giver dog den 

Fordeel, at dertil ikke behoves flcert Kjod, men at 

dette kan fla?res fra forskjellige Steder og i smaa 

Stykker, naar kun ingen Sener ere derved. 

Farce af Kalve- og Lammekjsd. 
Kjodet floeres i Skiver og kan gjerne vcrre 

af det bedste Skankekjod. Det udbankes stærkt 

med Tr^kollen, saa at det gaaer istykker, flrabes 

og skares fra Senerne, hakkes sta?rkt og behandles 

som Ovenstaaende, dog bruges lidt mindre Tcelle. 

Det bedste Krydderi heri er Muflatblomme. 

Farce af Honsekjsd. 
Laves kun af Brystet, som skrabes og til­

laves ligesom Ovenstaaende. 

Fiske - Farce. 
Laves af Gjede, helst mat, Kuller, Horn-

fifl, Lax og til Nod af Torsk. Fiflen afvadfles, 

flceres op fra Ryggen, og afvadfles igjen paa 

den indvendige Side, naar Indmaden er taget 
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ud, for at Fiskesmagen ikke skal blive for M'k. 

i ^ Fisk sirabes og hakkes, forst med Salt, 

derester med 4 Lod koldt Smor, eller halv Smor 

og halv Marv, i Spiseskes Meel og 2 2Eg. 

Naar det er hakket godt sammen, rores det med 

Melk, Flode og Muskatblomme. Den kan laves 

uden 2Cg; men da tages lidt mere Smor. 

Boller i Sauce. 

Der Mes Suppe og Vand, ligemeaet af 

hver Slags, paa Ilden, hvori koges Kjod- eller 

Fiskeboller; naar de ere kogte, tages de op, og 

Suppen sies. Der Mes et godt Stykke Smor 

paa Ilden, hvori rores-lidt revet Log, lidt stodt 

Peber, Muskatblomme, Salt og Meel, hvilket for­

tyndes med Suppen, indtil det har en tilpas Tyk­

kelse, da kommes Bollerne og Castanier*deri, og 

koges lidt. Et Laag af Butterdeig eller smaa 

Butterdeigskager la-gges derover, naar det er ha'ldt 
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paa Fadet. Paa samme Maade kunne Bollerne 

tillaves med Bsters, Muslinger, Champignoner, Ca­

pers, eller hvad man vil bruge dertil. Logene 

kunne undvcrres og der kan kommes Viin og Ci­

tronsaft paa. Man kan lave cn Sauce, som til 

stuvet Torsk og koge Kjodboller deri. 

Farcerede Lsg. 

Naar gule, store, spanske Log ere pillede, 

skares Laag as dem, de udhules, fyldes med 

Kjodfarce, Laagene ligges paa og de sammen­

bindes med grovt Traad, eller bindes ind i 

tyndt Lcerred. De kommes i kogende Vand med 

Salt, og koge, indtil de ere more, da optages 

d^, Bindingen lofes af og de gives et Opkog i 

en bruun Sauce, som laves af bruunt Smor, 

hvori kommes Meel, Peber og Agurker eller Le-

moner. Denne Sauce fortyndes med Bouillon, 

Skye og Soye og Logene serveres med Saucen 

over. Har man ikke Log nok, kan der koges 

nogle Boller med i Vandet og ligges i Midten 

af Fadet med Logene rundt om. 
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Farcerede Agurker. 

Agurkerne maae va>re af Middelstørrelsen; de 

stakkes, udhules og tilberedes ligesom sarcerede Log. 

Farcerede Sellerier. 

Store Sellerier tilberedes paa samme Maade, 

kun koges de i lidt mindre Vand, fordi dette 

anvendes M Saucen. De optages, naar de ere 

more; lidt Smor smeltes, deri koges Meel, som 

fortyndes med Bouillon og noget af det Vand, 

hvori Sellerierne ere kogte; disse varmes i Sau­

cen, eller, dersom de ere varme, hildes Saucen 

over dem. Lidt stodt Muskatblomme og Salt 

kommes derpaa. Det, som er hulet ud, kan 

bruges til Hjelp til Selleri-Suppe, eller til at 

stuve. Har man ikke saa store Sellerier, at de 

kunne fyldes, kunne de stcrres i Stykker og ko­

ges i Vand, Farcen Mes da paa som Boller. 

I Mangel af Bouillon kan der koges nogle Been 

eller Kjodskrcellinger tilligemed Sellerierne. 
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Farceret Hvidkaal. 
Naar de yderste Blade ere pillede af Kaal-

hovedet, Mres et Laag af ved den Side, hvor 

Stokken er. Det udhules og fyldes igjen med 

Kjodfarce, Laaget ligges paa, derover et Par 

af de store Blade, hvorpaa det ombindes med 

fiint Seglgarn eller et Stykke tyndt Toi, og kom­

mes i kogende Vand med Salt, hvori det koges 

i i a 2 Timer, efter Hovedets Storrelse. Det 

spises med rort Smor med Muskatblomme i. Den 

Kaal, som er hulet ud, kan koges med i Vandet 

og hakkes til Sobekaal eller stuves. 

Farceret Blomkaal. 
Der ska'res et Hul midt i Blomkaalshovedet, 

deri fyldes Fiskefarce, hvoraf der ogsaa wgges et 

Lag, saa tykt som en Finger, ovenpaa Kaalen. 

Derover lcegges Blade af Hvidkaal, som ganske 

maae beda'kke Farcen og ombindes med fiint Segl­

garn eller et Stykke tyndt Toi. De kommes 

i kogende Vand med Salt og tages- op, naar 

de ere more. Hummer, Krebs eller Reier stuves 
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i Melk eller Bouillon, efter Anviisningen, og hil­
des over Kaalen, som imidlertid er holdt varm. 

Farceret Oxetunge. 

En fersk Oxetunge koges mor, skralles og 

skceres i tynde Skiver, efter Tungens Lcengde. En 

Tnrtepande eller Plade til Ovnen smores med 

Smor og stroes med Brod; derpaa lcegges et 

Lag Kjodfarce, der gives Fa^on som en Oxetunge, 

derpaa en Skive af Tungen, saa et Lag Farce, 

saa Tungen, og saa fremdeles. Det sidste Lag 

maa v^re Farce, hvormed den jevnes overalt. 

Den smores med smeltet Smor, stroes med Brod, 

dryppes et Par Gange med smeltet Sckor og 

bages lysebruun. Den spises med skarp bruun 
- / 

Sauce. 

Farceret Lammekarbonade. 
Kjodet behandles som til Karbonade. Det 

smores med et Lag Kjodfarce paa den ene Side 

af hvert Stykke, som derpaa dyppes i Mg og 

Rasp og steges paa Panden. 
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Beenlsse Fugle. 
Der Mres tynde Skiver Oxekjed af Inder-

laaret, som bankes ganske lidt. Midt paa hvert 

Stykke lcrgges en Skeesuld Kjedfarce, hvorom 

Kjodes fvebes og dannes as Fa^on som en Fugl 

uden Hoved og Been. Kjedet fpcekkes sammen 

med Flest og ombindes med Traad. De gni­

des med Meel, Peber, lidt stedte Nelliker og Salt. 

Et Stykke Smor brunes, deri koges et revet Leg, 

derester Fuglene, indtil de ere lidt brune, hvorpaa 

det hele fortyndes med lidt Vand og Bouillon, 

indtil det staaer over Fuglene. De koge indtil de 

ere more, Saucen sies og stettes paa igjen med 

lidt Skye eller Soye og Meel, om den ikke er 

jevn nok. Fuglene kommes varme paa Fadet, og 

Saucen hildes derover. 

Farceret Kalve- og Lammebryst. 
Hertil bruges Tykbrystet, hvoraf Halsen ska­

res, samt Boven, paa den Maade, at Skindet, 

med et tyndt Lag Kjed ved, bliver ftaaret fra 

Boven og.hcengende ved Brystet. Skindet les-
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nes ligeledes, med lidt Kjod ved, hen ad Brystet 

og syes fast ved Siderne, saa at der kun bliver saa 

ftort et Hul tilbage, at Farcen kan fyldes der-

igjennem. Det -maa ikke stoppes haardt, for ei 

at springe itu. Naar der er syet fer det, lig­

ges det i saa meget kogende Vand, at dette knap 

staaer derover, og koges, indtil det er mort. Der 

kommes ikke mere Salt i, end at Suppen kan 

bruges. Ved Anretningen skares Syningerne samt 

det yderste Skind af, og det overholdes med lidt 

af Saucen, som kan va're af Osters, Champignon, 

Capers, Kastanie, Krebs eller Reier og Asparges. 

Kalvebryst fyldes med Farce af Oxe- eller Kalve-

kjod, som kan laves af den fraskaarne Bov; Be­

nene og Skrællingerne kunne koges med Brystet, 

for at give kraftigere Suppe. Det kan ogsaa 

steges, og spises da med bruun, skarp Sauce etter 

med brunet Smor. 

Lammebryst fyldes med Farce af Kalve- og 

Lammekjod eller Fiskefarce og dertil smager istrr 

Reier og Asparges godt. 
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Fricadeller 
laves af Kjod- og Fiskefarce, hvortil Deigen, som 

maa va?re lidt haardere, end til Boller, tages 

med en Skee, som til hver dyppes i koldt Vand, 

og wgges paa Panden i kogende Klaret, hvori 

de steges ved jevn Ild, saa at de ikke sor hur­

tigt blive brune, uden at v^re gjennemstegte. 

Hons i Riis. 
Naar en Hone er renset og opsat, scettes 

den paa Ilden, i et Kar, der ikke er storre, end 

behoves, med saa megen tynd Bouillon eller Spare­

suppe, at den netop staaer over Honen. Naar 

den er skummet, kommes 2 a Z Log, 2 Gule­

rødder, Z Nelliker og Salt derpaa, hvormed den 

koger, med Laag paa, ved sagte Ild i en Times-

tid, da kommes ^ ^ pillede og asvadflede Ri­

sengryn derpaa, og koges indtil Honen er mor. 

Leg og Rodder tages op, og den anrettes med 

Grynene over, hvilke spises som Sauce. Man 

kan koge Lamme- og Kalvekjod paa samme Maade. 

Til en Lammebov paa et Par Pund vil omtrent 
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bruges ^ Pot Suppe, z Pot Vand og ncesten 

^ Gryn. 

En Sommer-Ret. 

Alleflags Havevcexter, som Gulerodder, Hvide­

roer, Petersillerodder, Kaalrabi, Blomkaal og 

Asparges, koges ncesten mere i Vand og Salt, 

og skceres i runde Skiver; Kaalen pudses pcent. 

Kalve- eller Lammekjod Mres i smaa Stykker og 

koges ligeledes nisten mort. I en Kasserolle 

lcrgges Rodder og Kaal, net ordnede med de pæ­

neste Sider ned imod Kasserollen og i Midten 

la'gges Kjodet, fast indesluttet af Urterne. Naar 

Alt er ordnet, trykkes det fast med den flade 

Haand, nogle Stykker Smor la'gges derpaa og 

lidt af Suppen hceldes over; det soettes i en Ovn, 

som ikke maa v^re saa heed, at det bliver bruunt, 

og koges blot i en Timestid. Naar den skal 

anrettes, ligges et Fad over Kasserollen, hvor-

paa den vendes. Saucen dertil laves af Suppen 

med Muskatblomme, jevnet med Smor og Meel 

og legeret med Mggeblomme. 
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Kjsd i Hvidkaal. 
3 T Kalve- eller Lammebryst stceres itu som 

til Fricasee og blancheres. I en Kasserolle eller 

Gryde ligges et Lag ituskaaren Hvidkaal, der-

paa et Lag Kjod, atter Kaal og saa fremdeles; 

man ligger smaa Stykker Smor og lidt Salt 

derimellem og hcelder na>sten Z Pa>gle Band der-

paa, hvormed det koger under Laag og ved jevn 

Ild, indtil Kiodet er mort. Det hele maa af 

og til dreies rundt i Gryden og loftes lidt op 

med en Skee, at det lkke skal 'bra'nde paa. Det 

anrettes paa et dybt Fad. 

Kaalhoved med Skinke. 
Et Kaalhoved udhules som ti! farceret Hvid­

kaal; noget af den udhulede Kaal hakkes; Za 4 

Gange saa meget kogt, roget Skinke, af det magre, 

hakkes grovt og blandes med Kaalen tilligemed 

Peber og for 4 si. gammelt Franskbrod, der forst 

er revet. Dette gives et Opkog med Smor. Naar 

det er svalet, rores 4 a 6 2Eg deri, hvorpaa 

det fyldes i Hovedet, som tilbindes og koges i 
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et Par Timer. Saucen laves af Smor, hvori 

rores ganske lidt Meel, og fortyndes med Bouillon.. 

Stodt Muskatblomme og Salt kommes i. 

Karbonade. 
Laves af Kalve-, Lamme- og Svine-Kam. 

De flade Been, Rygknokler, samt Skind og Se­

ner ska'res fra, Kjodet skceres itu, faa at der bliver 

et Been ved hvert Stykke, skrabes ganske fra det 

overste Stykke af Benet og bankes ud/dog saa-

ledes, at Benet bliver siddende fast derved. Kjo­

det hakkes sammen med Bagen af en Kniv, saa 

at det bliver tykt og faaer en pam, rund Fa^on. 

Hvert Stykke dyppes i Mggehvide, som er lidt 

pidstet, derefter i fiint ftodt Brod, hvori er kom­

met Salt, Peber eller grovt hakket Petersille. 

Den steges paa Panden i Klaret eller godt Stege­

fedt og spises med brunet Smor og Gemuse. 

Stegte Msrbrader. 
Laves af Oxe- og Svine-Morbrader. Kjo­

det skares ikke itu, bankes kun lidt, men tilbere­

des ivvrigt paa samme Maade, som Karbonade. 
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Beefsteg paa Risten. 
De forste Gange man steger Beefsteg, kan 

man ikke vente, at den ganske skulde lykkes, thi 

der maa Ovelse til at passe Ilden, saa at Kjodet 

hurtigt erholder en Skorpe, uden at bra'ndes, og 

derved bliver saftigt indvendigt, dog ikke blodigt. 

Det er nodvendigt at have Trcekul, som maae 

vcere udbrcmdte til storke Gloder, for man be­

gynder at stege. Til Beefsteg kan bruges Inder-

laar, som har hcengt flere Dage efter Slagtnin­

gen, men det bedste Stykke dertil er Kamstykket, 

hvoraf de flade Been og Knoklerne, samt Skind 

og Sener borttages, Sidebenene hugges af i pas­

sende Lamgde og Kjodet skrres i Stykker, saa 

tykke som 2 Fingre. Der kan ikke komme Been 

til hvert Stykke, naar man Mrer Kjodet saa 

tykt, men de Been, der blive, skrabes kun paa 

et lille Stykke og bliver ellers siddende ved Kjodet. 

Man kan ogsaa sk^re Kjodet ganske fra Benene. 

Det lcegges paa Risten, som si?tte§ over Gloderne 

og naar Kjodet er varmt paa den Side, der 

vender ned, vendes det, smores med koldt Smor 
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og stroes med Salt og lidt Peber, vendes igjen, 

naar det er varmt, og smores paa den anden Side. 

Den Flamme, som fremkommer ved at Smor-

ret drypper ned i Gloderne, skader ikke Kjodet; 

det vendes oste med to Gafler, men stikkes ikke, 

for at Saften ikke skal lobe ud. Det Fad, hvor-

paa Beefstegen stal anrettes, belcegges med lidt 

koldt Smor, Kjodet ligges lige fra Risten der-

paa og kan spises uden anden Sauce, end den, 

som derved bliver paa Fadet. Man kan ogsaa 

lave en Sauce dertil af Smor, som brunes paa 

Panden, hvori koges lidt revet Log, tilligemed 

lidt Meel, megen Skye og lidt Soye; den kom­

mes ikke paa Kjodet, men serveres i en Sauce-

skaal. Man kan ogsaa lave Saucen i en Kasse­

rolle, la'gge den fcerdige Beefsteg deri og lade 

den staae et Qvarteer paa Gloder eller Emmer 

at dampe, men ikke koge, thi da bliver det haardt; 

det anrettes med Saucen over. Spises med pil­

lede Kartofler og Peberrod, som er reven paa 

langs i tynde Trevler, og lagt omkring Fadet. 
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Beefsteg paa Panden> 
Kjodet, som maa v(vre af Kamstykket, stoe-

res i tykke Stykker, uden Been, lcrgges paa en 

tsr, men godt hedet, Pande, og steges ved rask 

Ild af Gloder, ikke Lueild, indtil det er lidt 

bruunt, da vendes det og steges indtil man kan 

mcrrke, at det er saftigt indvendigt, kun ikke blo­

digt. Dersom der traMr rundelig Saft ud af 

Kjodet, ha'ldes den paa det Fad, hvorpaa Kjodet 

efterhaanden ligges. Naar Kjodet tages af, kom­

mes Smor paa Panden og rores godt med en 

Skee, at den Skye af Kjodet, som har sat sig fast, 

kan losnes. Naar det er bruunt, kommes revet 

Log deri og koges lidt, derefter rores god Skye 

og stodt Peber deri, Saucen hceldes over Kjodet, 

som serveres med Peberrod om Fadet, hvilken er 

reven paa langs i Strimler. Ilden maa passes 

godt, saa at det steges rask, uden at brcendes, hvilket 

ler kan skee. 
Cotelets 

laves af Svine-, Lamme- og Kalve-Kam. De 

behandles og tillaves ligesom Beefsteg paa Risten. 
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Af Lammekam maa der stores 2 Been til hvert 

Stykke, for at faae dem tykke nok, men kun det 

ene Been skal da blive siddende.- De spises med 

Gemuse til, og ingen anden Sauce, end den, der 
« i 

bliver paa Fadet, hvorpaa ligges noget koldt 

Smor. 

Stegt Lammehoved. 
Det flackkes, renses, vadskes og ftaaer en 

Timestid i koldt Vand, saa at Blodet kan trcrkke 

ud, derpaa koges det i Vand med Salt, indtil Skin­

det 'lader sig tage af, da pilles det omhyggeligt. 

Brene og Vinene skares ud, dog ikke det Fede, 

som sidder bag Diet. Ganen pilles af, Tungen 

sia'kkes og steges tilligemed Hovedet, fom dyppes 

i Klaret, der er smeltet paa Panden, og derefter 

i stodt Brod, blandet med Salt og Peber> Hjer­

nen tages ud, for Hovedet koges, den staaer lidt 

i Vand, at Blodet kan tra'kke af, koges derpaa 

i ganske lidt Vand, Salt og stodt Peber eller Pe-

tersille i ̂  Timestid, da kommes et godt Stykke 

Smor deri og koges lidt med. Den ferveres 

til Lammehovedet, som spises med brunet Smor 
(6) 
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og Salat, eller Gemuse, dog bedst med Lunge-

moos til. 

Lungemoos. 
1 Lammelunge, i Hjerte og ^ Lammelever 

maae staae en Timestid i Vand, for at Blodet kan 

trcckke ud, hvorpaa det ubrugelige stores af. Det 

koges med lidt Vand med Salt i, indtil det er 

mort, da tages det op, pilles og hakkes fiint, 

siettes igjen paa Ilden med 4 Lod Smor, i 

Spiseffee Meel, j ftodt Tvebak, ^ Pa'gel Eddike, 

^ Pot af den siede Lungefuppe, Sukker og Salt 

og koger omtrent ^ Time. Det serveres til Lamme-

hovedet. Der kan kommes nogle Korender deri. 

. Fricandeau. 
Kalvekjod stceres i Stykker, saa tykke som 

en Finger og spcrkkes paa den ene Side. Run­

deligt Smor, i Forhold til Kjodet, brunes i en 

Kasserolle eller Jydepande, deri la'gges Kjodet 

med den spcrkkede Side ned, indtil det er lysebrunt, 

da vendes det og koges Med Laag paa, indtil det 

er mort, hvilket gierne skeer i et godt Qvarteer; 
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Kjedet tages op og lcegges paa Fadet, som sat­

tes over Gloder; er der Fedt paa Saucen, stum­

mes det af, og den tages af Ilden, medens der 

rores lidt Skye og raa Flode deri, hvormed den 

atter scettes paa Ilden under stadig Roren, indtil 

den begynder at koge, da hceldes den paa Kjo-

det, hvis spcekkede Side er vendt iveiret. Stiv 

Ribssaft spises hertil, som til Vildt. Det kan 

laves paa samme Maade af Oxekjod, som maa 

vcere af Kamstykket eller Jnderlaaret, samt have 

hcengt i flere Dage, og skceres i tyndere Stykker, 

end Kalvekjod. Jstedet for Flode kan Saucen 

jevnes med lidt Meel, udrort i Skye, Soy^, 

Peber og Salt. 

Oxekjod, tillavet som Vildt-
Et Stykke Kjod af Jnderlaaret, dog ikke af 

den fede Side, bankes paa alle Sider, og ligges 

om Aftenen i simpel Eddike. Dagen efter tages 

det op og spcekkes. Rundeligt Smor brunes, deri 

koges Kjodet under Laag, indtil det er mort og 

bruunt, da optages det, Saucen sies, om det 
(6*) 
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behoves, sirttes atter paa og jevnes med Flode, 

ligesom Fricandeau. ^ Det spises med stiv Ribs-

saft. Til et Stykke Kjod paa Z ^ bruges i 

Pcegel Flode. 

Paa en anden Maade af forskjellige Sorter 
Kjod. 

Tages Oxekjod, maa det vcere af Znderlaa-

ret, Kalvekjod af Kollen og Lammekjod af Laar-

stykkerne. Det gjennemstikkes med grovt ftaaret 

Flesk og meles. Et Stykke Smor brunes; heri 

brunes Kjodet med Salt, lidt Log, lidt Affald 

af Flesket og et Stykke Rugbrodsfforpe. Niar'-

alt dette er snurret godt sammen, under lukket 

Laag, kommes lidt Bouillon eller Skye og lidt 

Vand derpaa, hvormed det koger ^ Timestid og 

vendes flittigt. Det tages af Ilden og staaer i 

Saucen til Dagen efter, da koges det ved sagte 

Ild under Laag. Rugbrodet tages op, inden det 

koger reent itu. Naar Kjodet er mort, tages det 

op. Saucen sies og sirttes paa igjen med Cham­

pignoner etter Capers, Trofler, Oliven og Saf­
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ten af en Citron. Dersom Saucen ikke er jevn 

nok, kommes lidt Meel derpaa. Naar den koger, 

gives Kjodet et Opkog deri. Lidt Viin kommes 

derpaa, naar den anrettes. Det kan godt taves 

uden Trofler og Oliven. 

Spcekket Kalvelever. 
Naar Hinderne ere tagne af Leveren, lceg-

ges den i flere Hold koldt Vand, for at Blodet 

kan tra'kke af, hvorefter den spcekkes med Flesk. 

Et Stykke Smor brunes og Leveren vendes flere 

Gange deri. Naar den er lysebruun, kommes 

Salt, stodt Peber og et Par ftodte Nelliker der­

paa, hvorefter det spa'des med lidt hvidt Ol og 

saa megen Bouillon eller Skye og Vand, at der 

kan blive Sauce nok. Naar Leveren er mor,, ta­

ges den op, Saucen sies, om det beheves, scet-

tes paa igjen og jevnes med lidt Meel, udrert i 

Skye og Soye. Saucen hildes over Leveren. 

Det giver god Smag, at ftege nogle hele Log. 

med Leveren og servere dem omkring denne. 

Leveren kan ogsaa ska'res i temmelig tykke 
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Stykker, som spcekkes paa den ene Side og steges 

i ̂ Timestid paa Panden i saa rundeligt Smor 

og Stegefedt eller Klaret, at den kan koge deri. 

Naar Leveren er lagt paa Fadet, hcrldes Fedtet 

af Panden, hvorpaa der kommes noget koldt Smor, 

og, naar dette er bruunt, rores, lidt efter lidt, 

koldt Vand deri, indtil Saucen er j^vn; den ha'l-

des da over Leveren. 

Lammelever steges paa samme Maade, kun 

skceres den i tyndere Stykker og spcekkes ikke, 

men dyppes i Meel, som er blandet med Brod, 

Peber og Salt. 

Banke-Klobs. 
Oxekjod, som helst maa vcere af Jnderlaa-

ret og have hcengt i flere Dage, skceres i tynde 

Skiver, bankes lidt med Fladen as en Kiokken-

kniv, bestroes med Salt og Peber og lcegges ved 

Siden af hinanden paa et Tinfad eller en Jyde­

pande, med koldt Smor imellem, og sa>ttes over 

rafl Ild af smaa Torv, men ikke Lueild af Brande. 

Saasnart Smorret er smeltet og Kjodet begynder 
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at blive hvidt paa den nederste Side, vendes det 

med to Gafler, men uden at der stikkes deri. 

Man vedbliver at vende Kjodet, indtil det er mort, 

saa at det ikke bliver bruunt, hvortil i Almindelighed 

medgaaer omtrent ^ Time. Naar Kjodet er taget 

op, rores Saucen stcerkt med lidt koldt Vand, 

madens den staaer paa Ilden; bliver den ikke ;evn 

deraf, kan der rores et lille Stykke koldt Smor 

deri. Har man mere Kjod, end der kan faae 

Plads i Panden paa engang, da maa der nyt 

Smor til hver Portion. 

Til 2 ^ Kjod bruges ^ N Smor. 

Banke-Kjod. 
Oxekjod, helst Jnderlaar, flceres i Skiver, 

saa tykke, som en Finger, bankes med Kollen og 

kirres med en Kniv. Ter ligges et Stykke Smor 

paa Bunden af en Kasserolle eller Jydepande, 

derpaa la'gges et Lag Kjod, som bestroes med 

lidt revet Log, Salt, Peber, et Par Nelliker, et 

Par La-urb^rblade og lidt Smor; derpaa et Lag 

Kjod; derpaa Kryderierne og Smorret og saa 
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fremdeles. Det frttes over jevn Ild og koges ind­

til Kjodet safter, da skjenkes, lidt ester lidt, kogende 

Vand derpaa, indtil det knap staaer over Kjodet. 

Naar det har kogt et Par Timerstid, er det 

gjerne mort. Lidt Meel udrores i lidt Bouillon 

etter Vand og kommes paa. Der kan ffnrlles 

raae Kartofler og kommes paa; saa tidligt, at de 

kunne blive more. 
v 

Man kan ogsaa mele Kjodet, brune det i 

Smor og skjenke kogende Vand derpaa. Kryde-

rierne og Kartoflerne kommes paa. 

L o e n s m o c i e .  

Et Stykke Jnderlaar, omtrent paa 6 

(det er godt, om det har hamgt flere Dage ester 

Slagtningen) bankes godt paa alle Sider og be­

stikkes med ituffaarne Chalotter, helst syltede, fedt 

roget Flesk, som er skaaren i temmelig tykke Styk­

ker og dyppede i stodt Peber, Allehaande, Nel­

liker, Jngefa'r og Salt. Et Stykke Smor bru­

nes i en Kasserolle eller Gryde, der ikke- er for 

stor, for at Saucen ikke skal bortkoge; deri svit­
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ses Kjodet, som forft er gnedet med samme Slags 

Kryderier, hvori Flestet er dyppet, indtil det 

er noget bruunt, da spades det lidt efter lidt 

med heedt Vand, indtil det netop staaer over Kjo-

det. Det koger med lidt Laurbærblade, heelt Pe­

ber, lidt Nelliker og et Log, under Laag, i 4 a 

5 Timer, derpaa udrores et Par Skeer Meel i 

Band og noget Soye og koger lidt med. Naar 

Kjodet anrettes, sies Saucen i Sauceskaalen. 

Vil man have Kloser dertil, da laves de 

af for Z si. Franskbrod, som blodes i Melk, und­

tagen den overste Skorpe, der tages af og ska­

res i smaa Terninger, ligeledes fedt roget Flest, 

faa at der er ligemeget af hver Sort. Flestet kom­

mes paa Panden med et revet Log; naar det er 

bruunt, svitses Brodta'rningerne deri. Franskbrø­

det trykkes op af Melken og rores med en Spise-

skee Meel, Z Mg, Salt og Peber. Flest-' og 

Brod-Ta'rningerne rores godt deri. Kloserne ko­

ges i Vand, gives et Opkog i Saucen og la'g-

ges om Kjodet. 
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Ragout af Kalvebrissel. 
Det blodige stores af Brisslet, som afvad-

ftes og scettes paa Ilden i koldt Vand med Salt, 

og halvkoges; det optages og Mres smaat. Cn 

Oregumme koges mor, (thi, uagtet de kjobes kogte, 

ere de ikke brugelige, med mindre de koges om 

igjen), pilles varm og skares i smaa Stykker. 

Brisslet sirttes paa igjen med lidt Vand, Skye 

og Bouillon og koges, indtil det er mort. Gum­

men kommes deri tilligemed en Ievning af Smor 

og Meel. Naar den er kogt, kommes Muskat­

blomme, lidt Citronsaft og z Pa'gel Gammelviin 

derpaa. Heri kan enten kommes smaatflaarne 

Champignoner, Kastanier, Oliven og Trofler eller 

Asta. Den spises med Butterdeig over. 

Jstedetfor Gummer kan der tages Steg as 

alle Sorter eller Fricadeller, som flceres smaat 

og blandes med Brisjlet. 

Denne Ragout kan fyldes varm i smaa Po-

fteier eller i udhulede Franskbrod; den kan ogsaa 

koges til Rouletter, men dertil legeres den med 

et Par Mggeblommer, sor at blive tykkere. 
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Ragout af Duer. 
Duerne spcrkkes og halvsteges i bruunt Smor, 

spcrdes med lidt Vand og Suppe, der kommes 

Salt paa, og de koges more; Fedtet afskummes, 

og der kommes en Jevning paa af Meel, udrort 

i Skye og Soye. Duerne tages op, Saucen sies 

og sirttes atter paa med Kryderier, som kunne 

v^rre enten Muskatblomme, Oliven, Kastanier og 

smaa skaarne Lemoner eller Agurke-Asia. 

Ragout, af Ral. 
En god Skive Smor brunes, deri brunes 

revne Log, derefter Meel, en Stilk Timian, Oli­

ven eller Chalotter, Peber og Salt. Det spcr-

des med tynd Suppe, Skye og Soye; Aalene 

koges heri og tages op, naar de ere more. Lidt 

Madeiraviin kommes i Saucen, som sies over -

Aalene. 

Forloren Skildpadde. 
Et Kalvehoved af Middelstørrelse flcekkes, 

skrabes, pilles reent, vadskes og staaer ^ Times-

tid i koldt Vand, saa at Blodet kan trcekke ud af 
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ges tilligemed Tungen, som er skaaren af, i Vand 

med Salt, indtil det er saa mort, at Kjodet kan 

ffa'res fra Benene, hvilket maa skee, medens det 

er varmt. Det udbredes paa et Fad, indtil det 

er koldt, pilles omhyggeligt og skares tilligemed 

Tungen i smaa siirkantede Stykker. 4 5 .5 Ski­

ver roget Flest med Sviren paa, hvilken skrabes 

og aftorres, ligges i en Kasserolle eller Jyde­

pande, derovenpaa 2 ^ Oxekjod, som kan vcrre 

af Skanke- og HalSkjod, der skceres smaat, 2 

Gulerodder, Petersillerodder og ^ Snees skaarne 

Log. Dette koges, ligesom bruun Suppe, spce-

des med tynd Bouillon og noget af Suppen fra 

Kalvehovedet, afsies og skummes godt. Et godt 

Stykke Smor brunes, og deri koges 1 stort re­

vet Log i et Qvarteerstid, men med Forsigtighed, 

at det ikke bra'ndes; derefter kommes 3 toppede 

Spiseskeer Meel og Cajennepeber deri, det spcedes 

med den brune Suppe og maa va're lidt jevnt. 

Kjodet af Kalvehovedet koges godt deri med ^ 

Pot Madeiraviin og Saft af en Citron. Naar 
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det anrettes, kommes en Pagel Madeiraviin der-

paa, tilligemed haardkogte Mggeblommer. Hjer­

nen vadskes godt i koldt Band, koges i lidt Suppe 

og lagges oven i Fadet. Smaa Fiskesricadeller 

sattes deromkring. Dersom man har god Bouillon, 

behover man ikke at brune Kjod, men da brunes 

et godt Stykke Smor, hvori alle de skaarne Log 

koges ^ Tim'estid tilligemed Rodderne; Melet til 

Jevning kommes deri, og det spades med Bouillo­

nen, afsies og sa'ttes paa igjen med Viin, Peber 

og Kjodet. Den kan endogsaa laves uden Bouillon, 

naar man koger Hovedet i knapt Band tilligemed 

Rodder, den halve Snees Log og nogle Stegebeen 

eller Skanke. Der brunes da Smor med revet 

Log og Meel, som spades med den assiede og 

skummede Suppe af Hovedet. Zstedet^for Ma­

deiraviin kan der kommes i Pagel Cognac paa, 

som koger lidt i Saucen, og Pagel Gammelviin 

tilsidst. 
Karri. 

Karri kan laves af sorffjellige Kjodsorter, 

som AZnder, Hons, Gas og Kraaser, endvidere 
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af Kalve- og Lammebryst, samt af Forkjodet as 

unge Grise, omtrent paa otte Uger. Kjodet hug­

ges og skares i smaa Stykker, vadskes i flere 

Hold Vand og blancheres. Et Stykke Smer 

scettes paa Ilden; sorend det begynder at blive 

bruunt, kommes deri et revet Log, som koges ^ 

Qvarteer deri, derefter Hvedemeel, Karri og Salt; 

det koger sammen og speedes lidt ester lidt med 

heedt Vand, indtil det bliver som en tyk Vcelling. 

Kjodet kommes da deri og koges lidt, derefter 

spcrdes det igjen med Vand og koger under Laag, 

indtil Kjodet er mort. Er det Lamme- eller Grise-

kjod, maa det spcrdes med Bouillon istedet for 

Vand, eller der kan koges nogle Been deri, for 

at give Kraft. Dersom Saucen ikke er klar, maa 

Kjodet tages op, la'gges paa Fadet og Saucen 

hceldes igjennem Sigten derpaa. Lemon-Asia eller 

syltede Citroner spises dertil. 

Paa en anden Maade. 
Naar Kjodet er asvadsket, skjamkes kogende 

Vand derpaa, hvilket hceldes af, naar det er koldt. 
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Derpaa sa'ttes det paa Ilden med Vand og Salt; 

det stummes godt og koger indtil Kjodet er mort, 

da tages det op og skylles i koldt Vand. Saucen 

laves af Suppen, ligesom til Ovenftaaende; Kjodet 

kommes deri og koger lidt. Vil man lave Karri 

af kogt Kjod, maa det va're paa denne Maade; 

man maa da have Suppe, hvoraf Saucen laves. 

Karri af Aal. 
Naar et lidet Stykke Smor er svitset med 

lidt revet Log, lidt Meel, Peber, Karriftof og 

Salt, kommes Aalene i. Lidt efter lidt kommes 

Bouillon og Vand derpaa, Aalene koge more og 

tages da op, for at Saucen kan sies derover. 

Risengryn spises dertil. 

Karri af Hummer. 
Naar Hummerne ere kogte og pillede, fto-

des Skallerne og behandles som til Krebsesuppe. 

Hummer-Smorret udrores paa Ilden med, lidt 

Meel, Karri og Salt; det spades med Kjodsuppe 

og lidt af Hummersuppen. Hummerkjodet gives 

et Opkog deri. Risengryn spises dertil. 



Risengryn til Karn. 
Grynene afvadstes godt og sa'ttes paa Il­

den i koldt Vand, uden Salt. Vandet maa v^re 

saa rundeligt, at det staaer ^ Qvarteer over dem. 

Ilden maa vore rask, at de hurtig komme i Kog; 

thi de maa ikke jevne Vandet, men tages af, 

saasnart de lade sig trykke itu. I Almindelighed 

blive de kogte i et Qvarteerstid, da kommes de 

i et Dorslag, overholdes med koldt Vand og ry­

stes, indtil Vandet ganske er fra dem. De kom­

mes igjen i den torre Kasserolle eller Jydepande 

og sa'ttes ^ Qvarteerstid over Gloder at dampe, 

saa at de blive levende. Man behover ei at rore 

i Grynene, medens de koge i Vandet; men kun 

naar de sottes over igjen, for at torres. De smaa 

Ostindiske Gryn ere bedst hertil. 

Fricasee. 
kan laves af Hons og Kyllinger, samt af Kalve-

og Lammebryst. Kjodet blancheres. Et Stykke 

Smor sa'ttes paa Ilden at smeltes, deri rores saa 

meget Meel, som behoves til Zevning, det spodes 
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med Vand, indtil det er en tyk Vcelling. Kjodet 

svitses deri med Salt og speedes med Vand, ind­

til det knap staaer derover. Hele Selleri- og Pe-

tersillerodder kommes paa og koges, indtil Kjedet 

er mort, da tages det op tilligemed Redderne, 

som skceres istykker. Saucen sies og sirttes paa 

igjen med lidt Mustatblomme og Citronsaft. Naar 

den koger, legeres den med 2Eggeblomme, blan­

det med noget Gammelviin. Saucen hceldes over 

Kjodet, som imidlertid er holdt varmt paa Fadet. 

Kommes Asters eller Muslinger paa, da bru« 

ges ingen Redder; Skiceget tages af Asterserne 

og koges i lidt Suppe, som afsies og kommes 

paa Fricaseen. Asterserne maae ikke koge med, 

men blot rores i Saucen, esterat den er legeret 

med Mg og Viin. Kommes Asparges og Reier 

eller Krebs paa/ da bruges ingen Redder eller 

Viin. Aspargeserne skrabes, skares i korte Styk­

ker og koges more i Fricaseen. Reierne koges, 

pilles og kommes paa, kort for Anretningen. Fri­

caseen kan legeres med lidt Mggeblomme, eller 

(?) 
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Kraften trcvkkes af Reieskallerne i lidt Vand eller 

tynd Bouillon og kommes derpaa. 

Dec kan bages et Laag af Butterdeig, fom 

afpasses efter Fadet, hvorpaa Fricaseen anrettes, 

og lcegges derovenpaa, man kan ogfaa scrtte smaa 

Butterdeigskager omkring paa Fadet. Naar den 

fcerdige og varme Fricasee er hcrldt paa Fadet, -

kan der lcegges et tykt Lag af Fifle- eller Kjod-

Farce derpaa, hvilket smores med Mggeblomme, 

blandet med lidt Vand og bestreet med fiint stedt 

Brod. Der trykkes Rids'er i Kanten med en 

Kniv, og gjores et lille Hul i Midten. Fadet 

scettes i Ovnen eller paa en Trefod, for at Far­

cen kan bages lysebruun, med meest Ild foroven. 

Man kan tage lidt Sauce af og servere i en Sauce-

flaal. Kommes der gronne Mrter paa, da bru­

ges ingen Viin, Mg- eller Muflatblomme, kun 

Rodder og endeel hakket Petersille kort for An­

retningen. 

Fricaseen kan ogsaa-koges paa den sidste, ved' 

Karri an forte, Maade. 
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At koge Kalkun. 
Kalkuner blive meest velsmagende, naar de, 

ester at vcrre rensede og opsatte, gnides indvendig 

med det behorige Salt, indbindes i Postpapiir og 

lcrgges i et Kar, der ikke er storre, end behoves. 

Det udtagne Ister ligges underst og derpaa Kal­

kunen med saa meget Band, at det staaer et Par 

Fingre hoit paa den, hvori den koges mor ved 

jevn og eensformig Ild, med et Laag over, der 

flutter godt og som kun tages af, naar man over-

oser Kalkunen med Suppen; Papiret tages as ved 

Anretningen. Bed at koge paa denne Maade, er­

holdes kun et lidet Qvantum Suppe; men den er 

saa kraftig, at den maa fortyndes, hvilket bedst kan 

stee ved at koge Redder og Vist i Vand og blande 

det i Suppen, naar begge Dele ere stummede og 

siede. Gja?s, Mnder og Hons koges paa samme 

Maade. 

At varme stegt Kalkun. 
Den bedste Maade, hvorpaa en heel eller 

halv stegt Kalkun kan varmes, uden at blive tor 

eller barket, er at indbinde hele Stegen i Post-
(7») 
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papiir og wgge den i en Kjedel med kogende 

Vand og Salt. Der maa ikke vcere mere Vand, 

end at det omtrent naaer halvt paa Kalkunen, og 

saa rast Ild under, at det hurtig kommer i Kog 

iajen. Laaget tages kun af, for at overose Kal­

kunen med det kogende Vand, og, naar den er 

varm, hvilket ikke varer lamge, tages den ftrax 

op, og Papiret lofts af. 

En Kalkun at tillave. 
Naar den er reengjort, indgnides den med 

Salt og ftodt Zngefcer, hvormed den hcrnger i 

2 Dage. Derpaa afskrabes den og sirttes paa 

Ilden med ^ Pcegel Vand og noget Stegefedt, 

helft af Oxefteg (ikke Suppefedt), hvormed den 

koger ganske jevnt over gode Gloder, indtil den er 

mor. Kalkunen maa ofte overoses med Saucen, 

som bliver til en lysebruun Skye, naar man kun 

passer at den ikke brandes; for at undgaae dette, 

maa Kalkunen ofte flyttes, at den ikke stal hcenge 

i. Naar den er mor, ha'ldes Skyen fra, Fedtet 

skummes af, om der er noget, og der sirttes en 
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Jevning paa af Smor og Meel. Champignoner 

eller Capers, smaa Agurker eller Chalotter, Mu­

skatblomme og ^ P<rgel Madeira, etter, i Man­

gel deraf, Gammelviin kommes deri. 

En Kalvekelle at tillave. 
En Kolle paa omtrent 8 bestikkes med 

tykt staaret ferstt Flest og Ingefær, som, efterat 

have staaet i Band i 24 Timer, forst er aftorret 

og staaret istykker. Derefter stcenkes kogende Vand 

paa Kollen, i hvilket den staaer ^ Timestid. I 

en Kasserolle eller Gryde af passende Storrelse 

smeltes lidt Smor, deri snurres ^ N magert re-

get Skinke, der er staaren smaat, 2 » Z Gule^ 

rodder, t Log, Peber, lidt Nelliker og Z a 4 

Laurbærblade. Naar Kollen har kogt lidt deri og 

er vendt et Par Gange, kommes forst i Pa'gel 

Eddike, naar dette koger, i Pot Gammelviin og 

lidt Salt derpaa-, og, naar dette atter har kogt, 

skjamkes faa meget kogende Vand derpaa, at det 

knapt staaer over Kollen. Den koges ved jevn 

Ild, at intet brandes paa Bunden, vendes med 
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Forsigtighed, at den ikke gaaer itu, og tages op, 

naar den er mor. Saucen afsies, der smeltes 

atter lidt Smor, hvori rores et lidet revet Log 

og Meel, hvilket fortyndes til en jcevn Sauce med 

den assiede Suppe fra Kollen. En Kalvebov kan 

tillaves paa samme Maade. 

Wggekage med Brod. 
8 Mggeblommer rores, indtil de ere hvide, 

da kommes 2 Spiseskeer fladfulde af Meel, 8 fmaa 

Spiseskeer Melk, lidt reven Citronskal, Salt og 

Hviderne, pidsket i Skum, deri. For 2 si. Fransk-

- brod skcrres i Skiver og bages paa Panden i Smor 

og Klaret. Deigen hildes derover og bages paa 

god Ild, kun ikke Lueild af Brande, indtil den 

er lysebruun paa den underste Side, da skubbes 

Kagen af Panden, som smores med Smor; Ka­

gen vendes derpaa og bages lidt paa den anden 

Side. Den spises med Sukker og er til 6 Personer. 

Mggekage med Flesk. 
Det Fede af raat, roget Flest skceres i Ski­

ver og steges paa Panden, indtil det er haardt 
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og lidt bruunt. Ncesten alt det Fede hceldes af 

Panden, og Deigen, der er lavet ligesom Oven-

staaende, kun uden Citronskal, hcrldes over Fle-

flet og bages paa samme Maade. Den spises 

med gren Salat til, hvilken er tillavet, som den 

bruges til Steg. Jstedet for Flest kan man tage 

tynde Medisterpølser, stege dem haarde paa Pan­

den og Mde Deigen derover. 

Noget Skinke med Mg. 
Der brunes lidt Smor paa Panden, hvori 

steges Skiver af kogt, roget Skinke (men kun af 

det magre) indtil det er lidt bruunt, da kncrkkes 

2Eg og hildes imellem Flesket, paa samme Maade, 

som til forlorne '2Eg, men ta>t ved Flesket, for 

at^det kan samles til en Kage. Den bages ind­

til AZggene ere stivnede, (dog maa Blommerne 

ikke vcere haarde), og med Forsigtighed, at den ikke-

brandes. Den vendes ikke, men stubbes fra Pan­

den paa Fadet. 
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Anvendelser af stegt og kogt Kjod. 
Spare-Suppe. 

Naar man tager Been, Sener, Skrællinger 

og Kjod, som alt har v^ret ftegt eller kogt, men 

er reenligt behandlet, hugger og stcerer det smaat, 

koger det et Par Timer med Salt og i Pot 

Vand til hvert Pund Been og Kjod, bliver deraf 

en Suppe, som kan anvendes til Saucer, Retter 

og Supper, som ei behove at vaere kraftige, f. Ex. 

Aale- og Reie-Suppe. 

At salte kogt Kjod. 
Forend det kogte Kjod er koldt, gnides det 

godt ind med Salpeter. Der laves en Lage af 

Salt, hvorpaa der ftjcenkes kogende Vand; naar 

den er kold, la'gges Kjodet deri. I omtrent 8 

Dage vil det saaledes blive salt nok. Naar man 

vil bruge Kjodet, afvadskes det i kogende Vand 

eller scettes paa Ilden, for at faae et lidet Opkog. 

Karbonade-Kjod. 
Kjodet skceres i temmelig tykke Stykker, dyp­

pes i Mggehvide og ftodt Brod, blandet med 
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Salt og Peber, og steges paa Panden. Spises 

med Gemuser. 

Suursteg. 
Der brunes et Stykke Smec, hvori kommes 

Puddersukker, derefter Meel, !idt Eddike, Peber, 

^ Laurbærblade, lidt Nelliker og Salt; det spcrdes 

med Bouillon, indtil det er som en tyk Vcrlling, 

da kommes det> ikke ganske mert kogte, Oxekjod, 

som helst maa va're et Stykke Steg, deri, og 

koges lidt; derpaa fortyndes Saucen med Vand, 

saa at den bliver tilpas tyk og koger, indtil Kjo-

det er mert. Dersom Kjodet er kogt mort i Sup­

pen, maa der kommes nogen Skye og lidt Soye 

paa, for at Saucen kan blive kraftig. 

At varme Kalvesteg eller Steg af Vildt. 
Kjodet skceres i Skiver og kommes i Smor, 

der er brunet paa Panden; naar det er godt 

varmt, tages det op og lcrgges paa Fadet; Pan­

den loftes af, medens der rores lidt Skye og 

Flode i Saucen, den sattes igjen paa og omrores, 

indtil den koger, da hcrldes den over Kjodet. Det 
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spises med stiv Ribssaft til. Til saa meget Kjod, 

som til 5 Personer, bruges ^ Pcrgel god Flode; 

det stader ikke, om den er suur. 

Fricadeller. 
4 Lod roget Flest, kun af det fede, hakkes 

meget fiint med 12 Lod ftegt eller kogt Kjod og 

j stort Log. Det rores med Salt, Peber, for 

2 si. Franskbrod, fom er udblodt i Melk, og 3 

Mg. De steges som Fricadeller af Farce, men 

behove lcengere Tid for at va-re gjennemstegte. 

De spises med Gemuser. 

Aubin. 
^ T Smor, et maadelig stort, revet Log og 

6 Lod Meel bages sammen og spcedes, lidt efter 

lidt, med 3 Pa'gle Melk; naar det har kogt godt 

og er bleven til en tyk Velling, tages det op, 

afkoles lidt og rores med ^ fiint hakket Steg, 

eller kogt Kjod, Salt, Mustatblomme og 12 pid-

stede 2Cggeblommer; tilsidst kommes de pidstede 

Hvider deri. Det kommes i den smuurte Bud­

dingeform og koges stærkt i 2 Timer. Den spises 
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med skarp bruun Sauce og er omtrent til 6 Per­

soner. Dem.e Deig kan ogsaa bages paa et Fad. 

Kjod med Anchiovis. 
Der brunes Smor paa Panden, hvori kom­

mes nogle siint hakkede Anchiovis; Kjodet, som 

er skaaret i Skiver, varmes deri, og tages op, 

for det bliver haardt. Der rores lidt Skye eller 

Bouillon i Smorret, saa at det bliver jcevnt, og 

hcrldes da over Kjodet. Spises med pillede Kar­

tofler. 
Kjod med Mbler. 

Kjodet skares i Skiver og steges paa Pan» 

den; naar det er taget af, brunes lidt Smor, 

hvori steges 2Ebler, som ere skaarne i Skiver og 

begges over Kjodet. Spises med pillede Kartofler. 

Kjod med Log. 
Smaa hele Log steges more paa Panden i 

Smor; naar de tages op, la'gges Kjodet, skaaret 

i Skiver, i Saucen med lidt mere Smor; lidt 

Skye eller Soye rores deri. Logene la'gges om 

Kanten af Fadet. Spises med pillede Kartofler. 
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Finker. 
2 Lod Smor smeltes paa Ilden, deri rsres 

i Lod Meel, der fortyndes med i P<rgel Spare-

Suppe og i Spiseskee Eddike j 3^4 ZEbler ftce-

res istykker og koges deri, tilsidst ^ Oxekjod, 

som er flaaret i Terninger, og som ikke maa 

vkre longere i Saucen, end til det er varmt, for 

ei at blive haardt. Lidt Sukker og Salt kom­

mes i tilsidst. Til 4 Personer. 

Hachis. 
2 Lod Smor, dersom Kjodet er magert, da 

lidt mere, brunes; deri koges forst et revet Log, 

derefter 2 Anchiovis, som ere skrabede fra Benene 

og hakkede med en Kniv, lidt Salt, Peber eller 

lidt Karristof, Saften af 2. Citron, 1 stodt Tve­

bak og en Theeskee Meel; naar dette koger, kom­

mes lidt Soye, ^ Pa'gel Bouillon, kraftig Skye 

og ^ T fiint hakket, kogt eller stegt, Kjed deri; 

tilsidst omtrent ^ Pa'gel Gammelviin. Det Hele 

er kogt i et godt Qvarteer. Naar det anrettes, 

ligges brunede Kartofler derpaa. Man kan og-
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saa wgge Skiver af bagt Franskbrod paa Fadet 

og ha'lde Hachis derpaa. Til 4 Personer. Paa 

samme Maade laves denne Hachis af Dyresteg, 

men kun med i Anchiovis. Da man ved For­

siringen af en Dyreryg ikke kan faae alt Kjodet 

fra Benene, kan dette skrabes af, naar det -er 

koldt, og anvendes paa denne Maade. Hertil 

er det meest passende at sa'tte forlorne Mg om­

kring Hachisen. Disse Hachiser kunne fyldes i 

smaa Pofteier, eller steges til Fricadeller, men 

dertil maa de vcere lavede med dobbelt saa meget 

Brod og Meel, mindre af Viin og Bouillon og 

rores, med et Par Wg. 

Ragout. 
Der laves en bruun Sauce, hvori Stegen 

eller Kjodet, som er hugget og staaret i Stykker, 

kommes og faaer et Opkog. Dersom det koges 

lamge, bliver det haardt. Man kan sk^re Kjodet 

fra Benene og koge disse i Vand med Salt og 

bruge Suppen deraf istedet for Bouillon. 
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Indbagt Kjsd. 
Kjodet eller Stegen stores i tynde Skiver 

og dyppes i en tyk Pandekagedeig, som laves af 

4 Lod Meel, j Mg, i Lod Smor, ^ Pcegel Melk, 

lidt Sukker og Salt, og steges paa Panden i Kla­

ret og Smor. Dertil spises varm Mblegrod, kold 

Stikkelsb^rgrod eller alle Slags Gemuser. 

Grilleret Kjsd. 
Kalve- og Lammekjod, helst af Brystet, dyp­

pes forst l pidskede Mg, derefter i stodt Brod, 

som er blandet med Salt, Peber eller Petersille, 

og steges heelt paa Panden. Jstedet for Mg, 

kan man dyppe Kjodet i det Smor og Klaret, 

som er smeltet paa Panden, drosse det med Brod 

og stege det. Spises med Gemuser. 

Indbagt Kalve- eller Lammebryst. 
4 Lod Meel bages i 4 Lod Smor og spa­

des med Pcegel Melk; medens det er varmt 

rores deri 4 Mg, et ad Gangen, tilligemed Salt 

og 2 Lod reven Parmesanost. Kalvebrystet, hvor-

paa Benene ere knackkede, la'gges paa et Fad, 
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som er smuurt med Smor, bestreet med Brod, 

og som har den Storrelse, at Kjodet kan ligge 

siadt derpaa. Deigen hceldes derover, stroes med 

flint Brod og scettes i Ovnen eller paa en Tre­

fod, for at bages i en lille Time, indtil den 

er lysebruunt. Spises med Krebse-Sauce, med 

Reier og Asparges, eller bruun Sauce. 

Indbagt Oxekjod. 
Kjodet, som helst maa voere Jnderlaar, af-

fta'res, saa at det er et jevnt Stykke, og lcegges 

paa et Fad, der er smuurt med Smor og stroet 

med fiint Brod. Naar Kjodet veier omtrent i N, 

tages til Deigen i temmeligt stort revet Log, som 

svitses i 4 Lod Smor, deri bages 4 Lod Meel, 

hvorpaa, lidt efter lidt, kommes N Pa'gel Me!k 

og koges lil en tyk Gred. Medens det er varmt, 

dog ikke heedt, rores det med 4 Mg, 1 Lod re­

ven Parmesanost og Salt. Deigen hildes over 

Kjodet, drosses med ^ Lod Parmesanost og bages 

i en lille Time i Ovnen eller paa en Trefod med 

Gloder. Spises med skarp, bruun Sauce. 
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Fricasee, Karri, Gratin og Rouletter 
kan laves af kogt Kjod, hvilket sees under disse 

Retters Rubrikker. 

Boller i sod Sauce. 
Man laver Meel- eller Brod-Boller efter 

Anviisningen, koger dem i Vand med lidt Salt 

i og logger dem paa et Fad, hvor de overhol­

des med en kraftig sod Sauce, hvori koges torrede 

Porer og Mbler, samt forstjellige Syltetoier, som 

Blommer og Kirsebcer. I Mangel deraf, Cathrine­

blommer. 

Po lse r  
maae koges i et stort Kar med rundeligt, Vand, 

da dette svinder under Kogningen, og ikke maa 

spa'des, for ei at standse Koget. Vandet maa 

koge storkt, for Polserne kommes i, Skummet 

tages omhyggeligt af, at det ikke stal sa'tte sig 

udenpaa Polserne, og, naar disse skyde i Veiret, 

trykkes de sagte ned med en Skee, for at de kunne 

faae Kog overalt; dette maa isa'r passes med 

Blod- og Risengryns-Polstr. 
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Oxetarmene, som bruges til Polstr, lceggeS 

i varmt, dog ikke kogende, Vand, trackkes over 

en flad Pind, saa at Slimen derved tages af, skyl­

les i reent Vand og skrabes paa et Bra'dt med 

Ryggen af en Kniv. Naar de udvendige Sider 

ere rene, vendes de og skrabes ligeledes paa de 

indvendige Sider. Er dette skeet et Par Gange, 

og de ere skyllede og dygtig ompidskede i et Par 

Hold, stedse varmt, Vand, gnides de med Hin­

derne i Kjokkensalt, hvilket borttager al eem Smag, 

skylles igjen og skrabes, om det cr sornvdent. De 

ftaae Natten over i reent Vand med Salt. Na'ste 

Dag bindes for den ene Ende og pustes stcrrkt i 

den Anden, saa at Tarmen bliver udspandt; me­

dens den er det, torres den med et meget grovt 

Kllrde, hvorved man forebygger, at noget Ureen-

ligt kan vcere derpaa. Ved Udpustningen opdages 

tillige, hvor der ere Huller, da Luften trcrkker ud 

deraf; man kan da sk^ere den over der, eller sye 

Hullet sammen. Forst naar dette er fteet, ven­

des Tarmen, ftceres istykker og syes for den ene-

Ende. Er der Luft i Polserne, mærkes det ved 
^(8) 



Stopningen, og de prikkes da med en Naal. Naar 

Tarmene ere rene, oppustede, og der er bundet 

for dem, kunne de hcenges op og bevares i lon­

gere Tid. 

Blod-Polser. 
Til 4 Potter Blod bruges en Otting Byg­

gryn af Mellemstorrelsen, paa disse kommes saa 

meget koldt Vand, at de netop blive vaade, her­

med staae de i et Par Dage; da hceldes i Pot 

kogende Melk derpaa, men med Forsigtighed, at 

de ikke blive klumpede. Dagen derefter hcrldes 

Svineblodet igjennem Sigten paa Grynene, som 

sa'ttes paa jevn Ild, hvori der rores bestandig, 

men sagte, indtil de ere meget hede, dog uden 

at de maae komme i Kog. De tages af og rores 

stadigt, indtil de ere kolde; paa denne Maade 

blandes Grynene med Blodet, saa at de ikke, hvil­

ket oste er Tilfa'ldet, ligge ved den ene Side af 

Polserne. i T pillede og skyllede Rosiner, 2 T 

Svineister, der er skaaret i siirkantede Stykker, 

lidt stodt Allehaande, Nelliker, Sukker og Salt, 

samt for 4 si. Timian og Merian, som torres i 
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en Ovn, gnides smaat med Hcenderne og drosses 

igjennem et fiint Dorstag deri. Det kommes med 

en Skee igjennem Pelsehornet i Tarmene, som 

kun maae vcere lidt over halv fulde, og ikke stop­

pes, forend de skulle koges. Der syes wt for 

Tarmene, for at Blodet ikke stal trcrnge ud. Van­

det, hvori er Salt og Stilkene af Polseurterne, 

maa vcrre i stærkt Kog, forend Polferne, som ven­

des op og ned, saa at Indmaden blandes, kom­

mes deri. Ere de blodige, kunne de forst dyppes 

i et Fad med koldt Band. De ere almindelig 

kogte i en halv Time. For at prove, om de have 

nok, kan der stikkes en siin Pind i een af dem; 

hcenger der intet af Polfemaden paa den, naar 

den udtages, ere de fcrrdige. Det er raadeligt 

at prove en lille Polfe, for de stoppes; sindes 

de for haarde, da kunne de fortyndes med Flode 

og Melk, i modsat Tilfalde kommes stodt Brod 

og Riismeel deri. Polserne spises sjeldent den 

Dag, de koges, da deres Tilberedelse medtager 

megen Tid, og de heller Intet tabe ved at var­

mes. De scettes da paa i koldt Vand med Salt 
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i (kommes de i heedt Vand, springe Tarmene 

lettere itu) og behove kun at koge et lille Qvar-

teer, for at va're varme. Svinetarme ansees for 

de fedeste og bedste til Blodpolser, men, da de ere 

lettere til at gaae itu ved Kogningen, end Oxe-

tarme, foretrækkes disse. Man soger at faae dem 

faa vide, som muligt; ere de det, vil hertil om­

trent bruges 4^ Skja'v. Polserne kunne holde sig 

lcenge friske, naar man binder dem op ved den 

ene Ende og lader dem hcenge paa et koligt Sted. 

Mangler man Tarme, kan man tage et tykt Kl^rde, 

ix?de det og stroe et Lag Hvedemeel derpaa, ha'lde 

Pelsemaden deri og binde eller sye derfor, saa at 

det forholdsmæssig har ligesaa megen Plads, som 

det i Tarmene. For at undgaae at kjobe saa 

meget af det dyre Ister, kan man tage lidt mindre 

deraf og i dets Sted skarre det Fede af kogt fersk 

Flest istykker og fordele det i Polserne. I Man­

gel af Rosiner kunne bruges raae Mbler, staarne 

i smaa Stykker. 

De spises med smeltet Smor, hvori ere stodte 

Nelliker. Skulle de steges, da brunes Smor paa 
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Panden, Polserne stcrres i maadelig tykke Styk­

ker og steges deri indtil de ere lidt haarde. De 

ligges paa et Fad, som sirttes over lidt Gleder, 

imedens der atter brunes Smor, hvori steges Mbler, 

staarne i Skiver, som lcegges over Polserne. 

Risengryns-Pslser. 

1 T Risengryn stoldes og koges ncesten more 

i Z Potter Melk. Naar det er ncesten koldt, ro-

res deri ^ ^ smeltet Smor, i Overkop Pudder­

sukker, 12 Mg, 1 ^ Rosiner, ^ N grovt stodte 

Mandler og Salt. Esterat alt dette er vel rort, 

stoppes Tarmene lidt over halv sulde dermed. De 

koges i ̂ Timestid, og Blodpølserne kunne koges 

i samme Vand, men efter disse. Derimod kan 

begge Slags varmes sammen; kun ikke sor mange 

paa eengang, at de ikke stulle trykkes itu. 

Kjod-Pslser. 

Kjodfarcen maa vcere blodere, end til Boller 

og stoppes i Tarmene, som ere staarne i Stykker 

paa ^ Alens Længde og syede sor den ene Ende. 

De maae stoppes, saa at Polsen er flad, syes for 
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og prikkes med en stor Naal, naar de koge, for 

at de ei skulle springe. Har man endeel Pelser, 

kan det Vand, hvori de koges, blive saa kraf­

tigt, at det kan anvendes til Mrter og Sobekaal; 

der bruges da et mindre Qvantum Kjod eller 

Flest, hvilket koges i Polsesuppen. 

Fifle-Pelser. 
Fiskefarcen laves som stedvanligt, kun blodere 

end til Boller, og stoppes som Kjodpolser. 

S t e g e .  

Der kan vanskeligen gives bestemte Regler 

for at stege i Ovn, da disse maatte blive af­

hængige af Ovnens Beskaffenhed, hvilken enhver 

ved Brugen maa lcere at kjende. Den alminde­

lige Regel er, at Ovnen maa vcere godt hedet, 

forend Stegen strttes ind, for at Ydersiderne hur­

tigt kunne blive sammentrukne, hvorved Saften 

forhindres fra at trcenge ud, saa at Stegen kan 

blive saftig og rod indvendig, uden at vcere blo­

dig. Naar Stegen stal Mes ind, kommer man 
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Salt og lidt Ol (som giver kraftig Skye) eller 

Vand paa Bradepanden. Til Vildt tages Salt 

og Melk. Stegen wgges derpaa og belcegges med 

Fedt, ligemeget af hvad Slags, naar det kun er 

friskt. Fedtet af salt Suppe kan godt anvendes 

hertil, saavelsom Nyretcelle. Naar Stegen har 

v^ret z Time i Ovnen, dryppes den flittigt med 

Saucen fra Bradepanden. Frygter man for, at 

den bliver for bruun, kan den belcegges med Skriv-

papir, som er smuurt med Fedt eller Smor og 

som h^ves, naar Stegen skal dryppes. For at 

den ikke stal blive blod, aabnes, henimod Slut­

ningen, Spjeldet eller den lille Dor; hvilket ogsaa 

tidligere kan skee af og til, hvis Stegen damper 

for stærkt. 
Steges i Tcrrtepande, da wgges Bramde 

og Torv, som er hugget smaat, unellem Gloder 

paa Laaget. Underneden maa kun vcere lidt Ild, 

som for det meste bestaaer af Gloder; iovrigt 

gjelde de samme Regler, som for at stege i Ovn. 

Steges i Gryde, da maa Ilden bestaae af 

Gloder og smaat hugget Torv, som ligges i en 
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Krands under Gryden, for at Stegen ikke stal 

brande paa i Midten. Der ligges god Ild paa 

Laaget af smaat Brande og Torv imellem Glo-

der, saa at Stegen ikke behover at vendes; hvil­

ket isirr er nodvendigt, naar den er spækket. Der 

kommes Fedt, af alle Slags, i Gryden, som maa 

have kogt godt, forend Stegen ligges deri med 

Salt. Laaget ligges paa med aabent Spjeld, 

indtil Stegen er lysebruun, hvortil kan medgaae 

en Timestid, dersom Stegen er stor; da forst 

kommes Vand eller Ol derpaa, hvormed den ste­

ges, med lukket Spjeld, indtil henimod Slutnin­

gen, da aabnes dette igjen, for at Stegen ikke 

skal blive blod. 

Alle Sorter Vildt, samt Oxesteg vinde me­

get i Smag og blive lettere more, naar de hcenge 

saalcenge, som de forftjellige Aarstider tillade det; 

om Vinteren i flere Uger. Stegs maae, ligesaa-

lidet som andet Kjod, blive staaende i Vand, men 

kun omhyggelig afvaskes deri. 

Til Spa'kning bruges det Fede af roget eller 

blot saltet Flesk, som behorigt afskrabes og skares 
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i Strimler, hvorved iagttages, at dette skeer paa 

den rette Leed, faa at Flesket ikke gaaer itu un­

der Spækningen. 

Oxesteg 
kan, naar den er stor, som paa 14 a 16 be-

hove nisten 3 Timers Stegning. 

Kalvesteg 
vinder i Smag og Hvidhed, ved at la'gges et 

Par Dage i skummet Melk, som helst maa vcere 

blaasuur, eller i Kjernemelk. Melken fornyes dag­

lig. Naar Stegen stal bruges, vadskes den i 

Vand, Huden trekkes af og den spackkes. Er 

den paa 12 a 14 T kan den behove 2 Timers 

Stegning. Et Nyrestykke og en Bov behandles 

paa samme Maade, men steges i den halve Tid. 

Man kan komme lidt sod eller suur Flode i Saucen. 

Skinkesteg 
behover at stege lcengere, end en Kalvesteg, da 

den ikke maa v^rre rod indvendig. Efter Afvadsk-

ningen skceres Ridser i Svcrren og, sor at denne 

kan blive sprod, maa Doren paa Ovnen aabnes 
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tidligt. Sviren kan ogsaa skares af tilligemed 

et Lag Fedt, hvis Fleflet er meget fedt. Stegen 

sa'ttes ind, for at blive varm og overstroes da 

med stodte Tvebakker, som ere blandede med stodte 

Nelliker, Peber, Allehaande og Salt; hvorpaa 

den steges. 

Ribbeenssteg 
behandles paa samme Maade, som Skinkesteg, 

naar Sviren er taget af. Den kan steges i en 
god Time. 

Lammesteg. 
Huden tra'kkes af, dog saaledes, at intet af 

det Fede borttages; Stegen afvadskes og spækkes 

enten med Flest eller bestikkes med Petersille, som 

skeer ved at man med en Kniv stikker det ene Hul 

ved Siden as det andet ned ad Ryggen og Laaret 

paa Stegen; derpaa tager man lidt pillet og af-

vadsket Petersille, tilligemed lidt Smor, og tryk­

ker det med en Finger ned i hvert Hul, dog saa­

ledes, at der staaer Udt Petersille op. Slaget 

kan fyldes med lidt Petersille og Smor, eller 
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med Breddeig. Til at fylde et Slag, bruges for 

2 si. Franskbrod, som afraspes, skares i 4 Dele, 

dyppes i Melk, staaer tildackket i en Timestid og 

stedes derester i Stykker med en Skee. 4 Lod 

koldt Smor reres til Flode, deri rores Brvdet, 

2 2Eg, livt Sukker, Salt, Mustatblomme og, 

om man ynder det, da 4 Lod Korinder. Naar 

det er godt rort, fyldes det i Slaget, efterat 

dette er aabnet ved den ene Side, saaledes at 

man kan faae en Haand derind og med denne 

lesnes Skindet faa hoit op paa Stegen, som det 

lader sig gjore. Er der Huller paa Slaget, syes 

de sammen og, naar Deigen er kommet deri, syes 

derfor. Om Efteraaret, naar Lammene ere store, 

kan man hugge Ryggen af, ligesom en Dyreryg, 

lcegge den i Blod og behandle den ligesom en 

BederyA. 
Bederyg 

afhugges ligesom en Dyreryg og ligges paa et 

langt Trug, hvor den overholdes med afsiet og 

koldt Oxeblod, hvori kommes lidt Eddike og Salt, 

som vel omrøres. Til en maadelig stor Steg 
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bruges 6 Potter Blod. Den Uhumskhed, som 

samles ovenpaa Blodet, maa daglig tages af og 

Blodet oses over Stegen,, for at de Kanter, som 

muligt staae over Blodet, ikke skulle blive mugne. 

Naar Stegen har ligget 6 a 6 Dage, kan den 

bruges; men den kan ogsaa om Vinteren blive i 

Blodet i Z Uger; vil man have, at den skal ftaae 

endnu lamgere, maa den gives friskt Blod, hvori 

den da atter kan staae i 3 Uger. Naar den stal 

bruges, afvadskes den med Melk, Huden trekkes 

af, den fpa'kkes, bela'gges med Fedt og steges i 

Z ^ 4 Timer, efter dens Storrelse. 

Dyreryg. 
Et Dyr kan om Vinteren ha>nge i Z » 4 

Uger. Naar det er flaaet, skceres Bovene og 

Halsen fra, Kollerne og Sidebenene hugges af, 

saaledes at Stegen saaer en god Fa^on. Huden 

trakkes af og Stegen spackkes. Er den meget fed, 

maa Fedtet stceres af, faalangt fom der stal spæk­

kes. Der lcegges Fedt paa, naar den stettes i 
Ovnen og der kommes Melk eller Kjernemelk paa 
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Bradepanden, hvonned den dryppes. Er Stegen 

stor, kan den godt stege i Z Timer. 

Haresteg. 
Naar Haren er flaaet og rendset indvendig, 

skares Hovedet og Bovene fra; disse spa'kkes og 

steges med; man styrer saameget bort af Side-

denene, at den kan ligge fladt paa Fadet; Benene 

la'gges over hinanden og sammenbindes. Hinderne 

tages af. hver for sig, saa at der kan spækkes i 

Kjodet. Haren bela'gges derefter med Fedt, dryp­

pes med Melk eller gvd Kjernemelk og kan v.vre 

stegt i 6 Qvarteer. For lettere at kunne stcrre 

en Hare for, kan man, for den spa'kkes, kna'kke 

Ryggen paa den indvendige Side i passende store 

Stykker; dog med Forsigtighed, saa at den yderste 

Side bliver heel. 

Kalkunsteg. 
Kalkunen spa'kkes og fyldes oppe fra Hal­

sen i det Skind, hvori Kroen har siddet, med 

en Hvedeknop, for derved at give Stegen en god 

Fa^on. Den kan ogsaa fyldes med en Farce, som 
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tillaves af for 2 si. Hvedeknop, der afraspes, skce-

res i 4 Parter, blodes i Bouillon eller Melk og 

ftaaer tildækket i en Timestid. 2 Lod koldt Smor 

rores til Flode, deri rores Brodet, som forst er 

stodt itu med en Skee, Salt, lidt stodt Jngefcrr, 

Allehaande, 3^4 Nelliker og Z Mg; naar dette 

er godt rort, kommer man Kroen, Leveren og 

Hjertet, som ere siint hakkede, deri, fylder det i 

Skindet og syer derfor. Den steges, efter dens 

Storrelse, i iz 2 Timer. 

Gaasesteg. 
Gaasen gnides indvendig med Salt og Pe­

ber og kan, om man ynder det, fyldes med raae 

Cathrineblommer, eller Svidster, samt skrallede, 

i 4 Parter skaarne, Mbler. Gaasen maa da sam­

mensyes for Enderne. Den behover 2 s 3 Ti­

mers Stegning, efter dens Storrelfe, og Spjeldet 

aabnes tidligt, for at den kan blive spred paa 

Skindet. Naar den er mrsten stegt, ha'ldes Fed­

tet fra og der kommes lidt Smor under, hvori 

den brunes, med Spjeldet aabent. 
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Andesteg 
behandles ligesom Gaafesteg og steges i i Timestid. 

Vildandesteg. 
Naar 2Enderne ere plukkede, flaaes Skindet 

ganske af dem, fordi den trannede Smag, som 

findes ved Vildånder, er i Skindet. De spackkes 

og steges i i Timestid. 

Fuglesieg. 
Af smaa Fugle, som Kramsfugle, Bekafiner, 

La'rker o. d. l. tages Indvoldene ikke ud, men kun 

den Ureenlighed og de Tarme, som findes saa 

yderligt, at man med en stor Naal kan borttage 

dem. Oinene tages ud af Hovedet, som bliver 

paa og drejes om den ene Vinge. Man lcrgger 

en Skive tyndt skaaret, roget Flest over Brystet 

og binder en Traad om, eller stikker en siin 

Pind igjennem Fuglen, saaledes at den tillige hol­

der Flesket sast; 3 a 4 Fugle paa hver Pind. 

De la'gges i en Kasserolle, hvori er lidt Smor 

eller Stegefedt og steges ved langsom Ild omtrent 

i ̂  Time. Laaget tages kun af, naar de dryp­
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pes; mod Slutningen ligges det ikke mere paa, 

for at de kunne blive brune. Naar de anrettes, 

trcekkes Pindene forsigtigt ud, for at Flesket kan 

blive paa; Fedtet skummes af Saucen, hvori kom­

mes Skye, Flode, eller god Kjernemelk, under 

stadig Omroren, indtil den er jcvvn. Storre Fugle 

spækkes og steges paa samme Maade i Kasserolle. 

S a u c e r .  

Hvid Sauce bliver meest velsmagende, naar -

Smorret smeltes ved en jevn Ild, saa at det ikke 

bliver bruunt ved Siderne; Melet rores deri og 

fortyndes, lidt efter lidt, med Bouillon, Flode 

eller Melk, saaledes at det koger imellem hver 

Gang og bliver godt udrort. Da den Bouillon, 

som bruges til Sauce, ikke maa vcere meget kraf­

tig, kan Sparesuppe godt anvendes dertil. Til 

bruun Sauce brunes et Stykke Smor i.en Kasse­

rolle, hvori kommes rundelig afstaarne Log, som 

koges ^ Timestid under jevnlig Omroren, for at de 

ikke skulle blive brændte. Deri bages Melet, som 

fortyndes med Skye og Bouillon, af,ies og sa't-
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tes paa igjen med hvad, der skal i Saucen, som 

Kastanier, Trofler, Oliven, hakket Asia, Cham­

pignoner, Cajennepeber, lidt Cognac, Madeira-

eller Gammelviin eller Citronsaft. Med disse In-

gredientser kan der varieres. Vil man beholde 

Logene i Saucen, da maae de rives og koges lige-

saa lange. 

Stege-Sauce. 
Panden gjores heed, forend Smorret kommes 

derpaa. Naar dette er bruunt, rores forst noget 

Skye eller Soye deri, derefter et Stykke koldt 

Smor, som rores stcrrkt, for at det kan blive 

jevnt. Naar d-et koger, tages Panden af, og man 

rorer stcerkt deri, indtil Saucen hcrldes op. Der­

som den ikke er jevn, kan der rores ganske lidt 

koldt Vand deri. Naar det er til Vildt eller til 

Kalvesteg, kan der kommes lidt god Flode, lige-, 

meget om den er suur, deri, istedet for det kolde 

Smor. Panden loftes af, medens Floden rores 

deri, og scettes paa Ilden igjen, for at det kan 

faae et lidet Opkog. 

(») 
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Sauce til Vildt. 
Man scrtter Flode og koldt Smor sammen 

paa Ilden og rerer deri, indtil det koger; da 

rores lidt Soye eller god Skye dertil. 

Kold Peberrod. 
1 Pcegel god Flode blandes med hvidt Suk- ' 

ker eller lyst Puddersukker. 2 Spiseskeer Eddike 

hildes deri, imedens man rorer stcerkt frem og 

tilbage, for at den kan blive tyk, tilsidst den revne 

Peberrod. Man kan pidske Floden med Riset 

tilligemed Sukkeret og Peberroden; naar den er 

i Skum, kommes Eddiken i. Floden kan gjerne 

va?re suur, men da tages lidt mindre Eddike. 

Flsde-Sauce med Petersille. 
Smor og Meel fortyndes med Flode, ind­

til det er jevnt. Da gives hakket Petersille et 

Opkog deri. Et lidet Stykke hvidt Sukker og 

Salt tilsidst. Der kan bruges Melk, istedet for 

Flode, men da tages rundeligere Smor. 



l3 l  

Smor med Peberrod. 
Inden Smorret er ganske smeltet, kommes den 

revne Peberrod deri og rores, indtil det koger. 

Smor med Petersille. 
Den hakkede Petersille scettes paa Ilden med 

lidt Vand, ikke mere, end at det knap ftaaer der­

over. Naar det er i stærkt Kog, tages Potten 

af, og Smorret rores deri, indtil det er udsmel­

tet, og Saucen er jevn. 

Mgge - Sauce. 
4 AZggeblommer rores, indtil de ere tykke, 

deri kommes en toppet Theeskee Meel, Saft af 

een og Skal af ^ Citron, en Theeskee Eddike, 

Puddersukker, et Stykke Smor af Storrelse som 

et lille 2Eg og en P^gel Vand. Det siettes paa 

Ilden og rores, indtil det koger. 

Smor med Eddike. 
Naar Eddiken koger, kommes Smorret deri. 

Man tager det derpaa af Ilden og rorer deri, 

indtil Smorret er udsmeltet. 
(9 *) 
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Smsr og hakkede Mg. 
Naar Mggene ere haardkogte og kolde, hak­

kes de fine og sa'ttes paa Ilden med saa lidt 

Vand, at det ikke ftaaer over dem. Naar de 

koge, tages Potten as, og Smorret rores deri. 

Engelsk Sennop kommes i ved Bordet. 

Champignon- og Capers-Sauce. 
Smor og Mel sortyndes med Suppe, ind­

til det er jevnt. Lidt Muskatblomme, Cham­

pignoner eller Capers gives et Opkog deri. Den 

legeres med AZ'ggeblommer, og der kan kommes 

lidt Viin i. 
Syre-Sauce. 

Syrerne hakkes fine og koges more i Spare­

suppe. Der kommes en Ievning af rundeligt 

Smor, udrort med lidt Meel deri. Den legeres 

med 2Eggeblomme, lidt Salt og Sukker kommes 

i. Syrerne kunne sies sra, naar de ere kogte. 

Hvid Peberrod-Sauce. 
2 Lod Snwr smeltes, deri rores i Lod Meel 

og 1 P^gel tynd Flode eller Melk. Naar det 
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er kogt nok, kommes den revne Peberrod deri og 

faaer et Opkog tilligemed ganske lidt Muskat-

blomme og et lidet Stykke hvidt Sukker. Ved 

Anretningen kommes Salt deri. Spises til kogte 

Hons, Kalve- og Lammekjod. 

Dsters-Sauce. 
Skceget tages af Asterserne og koges i lidt 

Band eller tynd Suppe, afsies og kommes paa 

Smorret og Melet (behandlede som til hvid Sauce) 

tilligemed GaMmelviin, lidt Citronsaft, Salt, Mu-

skatblomme og saa meget Suppe, at det bliver 

tilpas tykt. Asterserne kommes paa tilsidst og 

maae ikke koges, men kun blive hede. Der kan 

kommes ganske smaa Fiskeboller paa, hvilke maae 

koges i Suppen, forend den afsies. Der kan og-

saa kommes kogte og pillede Kastanier deri tillige­

med ,Dsterserne. Den legeres med lidt 2Eggeblomme. 

Reie- og Asparges-Sauce. 
Aspargeserne skrabes, sta'res i korte Stykker, 

koges i Vand med Salt og afsies, naar de ere 

more. Reierne koges; saa mange pilles, som be­
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hoves til Saucen, og som ere svarende til Aspar­

geserne. De ovrige Reier ftodes og laves til Reie-

Smor (ligesom ved Krebsesuppe) med Melk. Lidt 

Meel udrores i Reie-Smorret og fortyndes med 

Melken; finder man, at den smager for ft«rkt af 

Reier, da tages anden Melk til Hjelp; Muskat-

blomme og et lille Stykke Smor kommes i tillige­

med Reierne og Aspargeserne; Salt tilsidst. 

Vil man lave den i Bouillon, da koges 

Aspargeserne deri. Reie-Smorret laves ligeledes 

i Suppe, som blandes med den af Aspargeserne. 

Den laves iovrigt ligesom den Forste. Bouillonen 

maa ikke o vre kraftig. 

Paa samme Maade laves den af Krebs og 

Hummer. Den kan laves uden Asparges. 

Anchiovis-Sauce. 
Nogle Anchiovis stores i Stykker, koges i 

lidt Sparesuppe eller Vand, afsies og sa'ttes paa 

Ilden med Smor og Meel, saa at den bliver jevn. 

Har man brugt Kjodet af Anchiovisserne til Ret­

ter eller til ftaarne Smorrebrod, da kunne Been, 
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Hoved og Krybenerne koges i Sparesuppe og an­

vendes til denne Sauce, som bruges til Kjed. 

Silde-Sauce. 
Et lidet Stykke Snwr brunes, deri snurres 

et lidet revet Leg, lidt Meel, Peber og ^ godt 

udblodt og siint hakket Spegesild; det spcrdes med 

Sparesuppe eller Vand, saa at det ikke bliver for 

salt. Tilsidst kommes lidt Citronsaft deri. Til 

Oxekjod. 
Chocolade-Sauce. 

4 æggeblommer rores med et lidet Stykke 

Smor paa Ilden, z N Chocolade og Sukker kom­

mes deri. Det fortyndes med Viin og lidt Vand 

og gives et Opkog, indtil det er jevnt. Jftedet 

for Chocolade kan bruges branket Meel, men det 

er ikke saa godt. Spises til Meel-Buddinger. 

Rodviins-Sauce. 
1 Pcrgel Rodviin og z Paegel Kirseb^rsaft 

sotttes paa Ilden; naar det koger, kommes en god 

Theeftee Kartoffelmeel, udrort i ̂  Pcegel Vand, 

deri og koges et Dieblik, da rores 2 » Z Spise­
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skeer Cognac deri, og, naar Saucen netop koger, 

anrettes den. Denne Portion er til en Budding 

paa i Pot Flode. 

Kirsebær-Sauce. 
^ A Kirsebcer stedes og koges i ̂ Pot Vand. 

Naar dette er afsiet, sirttes det paa igjen med 

Sukker, Caneel eller Citronskal, i Theeskee Kar-

toffelmeel, udrort i lidt Vand, kommes paa, kort 

fer Anretningen. 

Sod Sauce. 
Der scettes Vand paa at koge med Caneel 

og Citronskal, deri kommes lidt^ udrort Kartoffel­

eller Hvedemeel, og, naar det har kogt ^ Qvar-

teerstid, Citronsaft og Syltetoi. i Skeesuld Cog­

nac kan koge med. 

Himbcer-Sauce. 
Himbcerrene vrides i et Kla'de; Saften, til­

ligemed Sukker, Gammelviin og lidt Vand, sa'ttes 

paa Ilden. Naar det koger, kommes Kartoffel-

meel, udrørt i lidt Vand, u og faaer et godt 

Opkog. 
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Sauce af raa Saft. 
Man kan vride Saften af Himbcer eller Ribs 

og rore denne raa Saft med Sukker, saa at den 

bliver lidt jevn, og blande lidt Nand deri, om 

man sinder den altfor stcerk. Den spises istedet 

for sode Saucer. 

AZble-Sauce. 
ZEblerne skralles, skcrres iftykker og koges 

derpaa more i Band, tilligemed nogle stodte sode 

Mandler, derefter gnides de igjennem et Dorslag 

og scettes atter paa med lidt Viin, Citronsaft og 

Skal, Sukker og lidt Kartoffelmeel, og koge ganske 

kort. 

Crem-Sauce. 
^ Pot Flode koges, ligesom Crem, med Suk­

ker, Vanille og sire Mggeblommer. Den spises 

kold og er tilstrækkelig til en Budding paa i Pot 

Flode. 

Viin-Crem-Sauce. 
c 

8 Mggeblommer pidstes forst, indtil de ere 

stive, derefter med Sukker, Saften af 2 Citroner, i 
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Pcegel Gammelviin og lidt over ^ Pa'gel Vand. 

Det sirttes paa Ilden og pidstes med Riset, ind­

til det koger, for at kunne skumme. Saasnart 

Saucen koger, tages den af. Spises til Bud­

dinger. 
Kold Lsg-Sauce. 

Z haardkogte Mggeblommer udtvceres og ro-

res med en raa Mggeblomme, Z Spisesteer Pro­

vence-Olie, 3 Spisesteer Eddike, Salt, Peber, 

hakket Petersille, lidt udrort Sennop, kogte og 

hakkede Log (vil man bruge dem raae, da maae 

de rives) og kraftig Suppe til at fortynde den med. 

Kold Silde-Sauce. 
Laves ligesom ovenstaaende, kun at en ud-

blodt og hakket Spegesild rores deri. 

Kold Anchiovis-Sauce. 
Anchiovisser skares fra Benene og hakkes med 

haardkogte 2Cg, raae Wggeblommer rores deri 

med lidt Sennop, Olie, Eddike og det Vand, 

hvori Benene af Anchiovisserne ere kogte. 
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G e m u s e r .  

Asparges og unge Gulerodder. 
Begge Dele skrabes, fleres i korte Stykker 

og koges i halv Vand og halv Bouillon, men 

saa knapt, at der ikke bliver mere Sauce, end 

behoves. Der scvttes en Jevning paa af Smer 

og Meel tilligemed Salt. Man kan ftuve hver 

Deel for sig paa samme Maade, men da kom­

mes lidt Petersille paa Gulerødderne og lidt Mu-

skatblomme paa Aspargeserne. 

Bodfeldske Roer. 
De skrabes, ska-res i langagtige Stykker og 

koges more i halv Bouillon og halv Vand, da 

kommes en Zevning af Smor og Meel og tilsidst 

lidt Gammelviin og Salt derpaa. 

Brunede Bodfeldske Roer. 
Der brunes Smor, hvori kommes rundeligt 

Puddersukker; naar det har kogt, kommes de itu-

skaarne Roer deri og koge paa jevn Ild med Laa-

get paa, under jevnlig Omrvren, indtil de ere 

brune og more; da kommes lidt Meel, udrert i 
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Skye eller Soye, lidt Citronsaft, og, om det 

behoves, lidt Bouillon eller Vand derpaa. 

Hvideroer 
skra'lles, fleres istykker, koges mere og afsies; 

der smeltes Smor, hvori kommes Meel, Flode 

eller Melk, og koges til en jevn Sauce, deri ko­

ges Roerne med hakket Petersille, et lille Stykke 

Sukker og tilsidst Salt. Man kan ogsaa koge 

Roerne med lidt Bouillon og lidt Vand. Naar 

de ere more, scettes en Jevning af Smor og Meel 

derpaa med hakket Petersille. 

Kaalrabi 
skralles og koges hele, indtil de ere more, da 

trykkes de torre og sattes paa Ilden med Flode 

eller Smor og Melk, hvormed de rores godt og 

koges til en Grod; tilsidst kommes Salt deri. 

Grsnne Mrter. 
Ere Mrterne kogte ved Damp, da kommes 

de, naar de ere more, paa Fadet, hvor de rores 

med et godt Stykke Smor og lidt Salt. Bru­

ger man ikke Damp, da kunne de koges med 
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ganske lidt Vand og lidt hakket Petersille, indtil 

de ere more; da rores et godt Stykke Smor deri, 

og de anrettes strax. Man kan ogsaa koge dem 

more i lidt mere Vand, komme en Jevning af 

rigeligt Smor og lidt Meel derpaa, tilligemed 

hakket Petersille, Salt og lidt Sukker. 

Snittebsnner. 
Bonnerne torres i et Klnde, revles og snit­

tes ganske fine. De koges, indtil de netop ere 

more, hvorpaa de trykkes torre i en Sigte. Man 

smelter Smor, rorer Meel, Flode eller Melk deri, 

koger dette til en jevn Sauce og stuver Snittebon-

nerne heri med lidt hakket Petersille, et Stykke 

Sukker, ftodt Mustatblomme og Salt tilsidst. 

Spinat. 
Spinaten pilles og koges indtil den er mor, 

da trykkes Vandet reent af i en Sigte, hvorpaa 

den hakkes fiin med ganske lidt Meel og scettes 

atter paa Ilden med saa megen Flode, Melk eller 

Suppe og Smor, at den bliver som en tynd Grod. 

Den koges med Mustatblomme; tilsidst Salt. 
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Syrer. 
Stilkene rives af Syrerne, som sa'ttes paa 

Ilden med koldt Vand; naar de have kogt lidt, 

hildes Vandet fra, og der komnes et lidet Stykke 

Smor, Sukker og lidt Salt paa, hvormed de ko­

ges more. Man kan ogsaa lade dem koge more 

i rundeligt Vand, sie dette fra, sirtte dem paa 

igjen med lidt Bouillon, Smor og lidt Salt, og, 

naar de have kogt nok, legere dem med lidt AZgge-

blomme. Denne Maade at tillave dem paa, uden 

. Sukker, ansees for den sundeste. 

Hvidkaal og Savoykaal. 
De yderste Blade og Stokkene tages bort af 

Kaalen, fom skceres i 4 Dele; den koges mor og 

ligges paa en Sigte, for at Vandet kan lobe 

af, derefter skceres den i mindre Stykker og lig­

ges paa Fsdet, som scettes over lidt Gloder, for 

at Kaalen kan ixrre varm. En god Deel Smor 

rores med lidt Muskatblomme over Ilden og hil­

des paa Kaalen, naar den anrettes. Man kan 

rore lidt Meel i det smeltede Smor, omtrent en 
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deri og give Kaalen, tilligemed Salt og Muskat­

blomme, et godt Opkog deri. Skal Kaalen stu­

ves i Melk, da smeltes en mindre Portion Smor, 

hvori man rorer Meel, Flode eller Melk og ko­

ger det til en jevn Sauce. Kaalen gives et Op­

kog deri med Muskatblomme og et Stykke Sukker, 

tilsidst Salt. 
Blomkaal 

laves paa de samme Maader, men skceres ikke istyk-

ker; den indbindes i et tyndt Stykke Lærred eller 

Postpapiir under Kogningen, for at blive hvid. 

Grsn Langkaal. 
De inderste og fineste Blade af Gronkaalen 

koges ncesten more i lidt Vand; dette hcvldes bort, 

og der kommes lidt Bouillon, meget Smor, Mu­

skatblomme og lidt Salt derpaa, hvormed den 

koges mor. Kogte eller stegte pillede Kastanier 

kunne koges lidt med. Jstedet for disse, kan der 

ved Anretningen la'gges brunede Kartofler oven-

paa Kaalen. 
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De yderste Blade og Stokkene tages bort 

af Kaalen, som skceres i fine Strimler og scettes 

paa Ilden med noget Eddike, hvoraf den bliver 

rod, og koges med Laag paa over jevn Ild, indtil 

den er mor. Bliver Kaalen ter, da kommes mere 

Eddike, eller lidt Suppe derpaa, men ikke mere, 

end at den gjor Kaalen fugtig. Naar den er mor, 

kommes Smor eller Fedt af nykogt Suppe derpaa, 

tilligemed Sukker, lidt Kirsebær- eller Ribssaft og 

Salt. 

Brunet Hvidkaal. 
Der brunes Smor, hvori kommes Sukker; 

Kaalen, som maa skceres smaat, kommes deri og 

koges ved jevn Ild med Laaget paa, indtil den 

er mor; da kommes Salt og, om man vil det, 

lidt Skye derpaa. 

Stuvede Kartofler. 
Der smeltes Smor, hvori kommes Meel, 

Melk eller Bouillon; naar dette har kogt, indtil 

det er jevnt, gives de kogte og skra'llede Kartofler 
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et Opkog deri tilligemed Muskatblomme, tilsidst 

Salt. Man kan ogsaa skralle de raae Kartofler, 

koge dem i halv Bouillon og halv Vand, indtil 

de jevne Saucen, og da rore et godt Stykke Smor, 

Salt og stodt Peber eller Karristof deri. 

Kartoffelbrei. 
En Snees Kartofler af Middelstørrelse skral­

les raae og koges i saa meget Vand, at det godt 

ftaaer over dem; naar de begynde at sprække, 

hcrldes Vandet ganske fra, og de mases ud med 

en TraLkee i 4 3 z Lod Smor, en god Pa'gel 

Flode eller Melk og lidt Mustatblomme, hvormed 

det koger lidt, tilsidst Salt. 

Stegt Kartoffelbrei. 
De skrallede og kogte Kartofler trykkes itu med 

en Skee, medens de ere varme, tilligemed lidt Smor 

og Salt. Lidt Smor eller Klaret smeltes paa Pan­

den. Kartoffelbreien ligges deri og steges lysebruun 

ved jevn Ild, saa at den ikke brandes. Den vendes 

og steges med nyt Smor paa den anden Side. Den 

spises til Steg, Cotelets, Carbonade 0. d. l. 

(10) 
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Brunede Kartofler. 
Naar Puddersukker er brunet, som til Cara-

mel-Budding, kommes et Stykke Smor deri til­

ligemed de kogte, pillede og itustaarne Kartofler, 

som koge ved jevn Ild, indtil de ere brune. 

Stuvede Cathrineblommer. 
Cathrineblommer eller Svidsker koges med 

knapt Vand, indtil de ere saa more, at man med 

en Skee kan tage Stenene ud. De koges derpaa 

igjen med Citronskal og Saft, Sukker og et lidet 

Stykke Smor; hvis de ere sor tykke, kommes lidt 

mere Vand deri. Spises varme til kogt Kjod. 

Rsrceg. 

8 Mg pidskes godt og kommes i en Kasse­

rolle eller Jydepande med 2 Lod Smor og otte 

smaa Spiseskeer tynd Flode eller Melk. De scet-

tes paa god, dog ikke sta'rk, Lueild, og skrabes 

med en Skee om ved Siden og paa Bunden, for 

at de ikke skulle svies; men der maa ikke rores 

rundt, saa at Stykkerne gaae itu. De tages af 

Ilden, forinden de ere ftive nok til at anrettes, 
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og man vedbliver at skrabe Wggene lose, indtil de 

ere passende stive; lidt Salt kommes i, naar de 

opholdes, hvilket maa flee strax, da de blive haarde 

ved at staae. Lidt Purrelog kan hakkes og koges 

med fra Begyndelsen. Man kan komme Asparges, 

som ere flaarne i smaa Stykker og kogte more i 

Vand, samt pillede Reier deri. Man regner 2 2Eg 

til hver Person. 

Macaroni. 
^ ^ Macaroni brackkes i temmelig lange 

Stykker og kommes i rundeligt Band, som maa 

vcere i stcerkt Kog, med rafl Ild under, saa at 

de hurtigt komme til at koge. I z Timestid ere 

de i Almindelighed more, de h«ldes da i et Dor-

slag og rystes vel, kommes igjen i Kasserollen 

med ^ ^ Smor, omrores indtil det er smeltet, 

kommes da paa et Fad og spises med reven Par­

mesanost. 

Gratin. 
8 Lod Smor smeltes i i z Pcrgel Melk, deri 

bages s Lod Meel. Naar dette er lidt svalet, 
(10*) 



148 

rores 6 2Cg, Salt og lidt Muskatblomme deri. 

Naar det er godt rort, kommes en flad Taller­

ken opplukket kogt Fifl deri, (det kan vcere Gje-

der, Aborrer, Torsk, Kuller eller flade^Fifle), til-

sidst de pidskede Hvider, Det kommes paa et 

dybt Fad eller en Form med fast Bud, bages i 

en Timestid paa en Jldgryde, eller i en Ovn, 

serveres med en Serviet omkring og spises med 

rort Smor og Muskatblomme, ogsaa med Bsters-, 

Capers-, Champignon- eller Reie- og Asparges-

Sauce til. Paa samme Maade laves Gratin med 

Steg, helst Kalvesteg, som skceres i smaa Styk­

ker. Dertil spises bedst skarp, bruun Sauce. 

Gratin. 
2 M fersk Fifl, der kan vcere af samme 

Sorter, som ovenstaaende, koges, pilles fra Been 

og Skind i temmelig store Stykker og stuves til­

ligemed ^ N Kastanier, i Meel, Smor, Bouillon, 

lidt af den Suppe, Fiflen er kogt i, i P^gel 

Gammelviin, Saft af i Citron, Muflatblomme 

og libt Salt. Forend Fiflen kommes i, tages 
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omtrent det Halve fra, for at man ved Anret­

ningen kan fortynde det med mere Viin og Bouil­

lon og bruge det til Sauce, hvori kommes ^ A 

Kastanier; den kan legeres med et Par 2Cgge-

blommer. En Form med fast Bund, eller et Fad, 

beklædes med Farce, lavet af 3 A Fist, helst Gjede, 

den stuvede Fist lcegges i Midten og bedcekkes ganske 

med Farcen. Den scettes i Ovnen eller paa en 

Jldgryde og bages et Par Timerstid, lysebruun. 

Der kan ligges et Laag af Butterdeig paa, naar 

den anrettes, elle'^ smaa Butterdcigskager serveres 

til den. Den kan laves paa samme Maade med 

Osters eller Muslinger, ogsaa med Reier, Krebs 

og Hummer, som stuves med Asparges eller Blom-

kaal. Benene og Hovedet, der ere blevne tilovers 

fra Farcen, hugges itu og koges tilligemed Fisten, 

hvorved Suppen bliver saa kraftig, at den kan bru­

ges som Fiskesuppe. 

Rand paa Fad.  
Et fladt Fad smeres paa Kanten med Smor 

og stroes med Brod, derpaa lcegges en tyk Rand 
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af Fifle- eller Kjod-Farce, som overftryges med 

pidflede Mggeblommer, blandede med lidt Vayd, 

stroes med Bred, trykkes Striber i med en Skee 

og sattes i Ovnen eller i .Tcertepanden i Sand, 

for at Fadet ikke skal revne, og bages lysebrun. 

Naar Randen er fcerdig, hcrldes det Stuvede, Fri-

caseen eller Ragouten, forsigtigt paa Fadet, saa 

at Randen ikke bliver vaad. La'gges Randen paa 

et dybt Fad, glider den let ned, og, da Randen 

gjer Fadet hoiere, kan det rumme endeel. 

Riis Rand. 
Deigen dertil laves som til Riis-Budding, men 

uden Rosiner. Den bages ligesom ovenstaaende 

og bruges omkring stuvede Retter af Fist, ister 

omkring Hummer, stuvede med Blomkaal. Der­

til seer det pcent ud, at komme saa meget afHum-

mersmorret i Deigen, at den bliver rod. 

Pier .  
Kunne ikke tages af Formen; de bages der­

for paa et Fad eller i en Form med fast Bund, 



151 

smuurt mcd Smor, og serveres med en Serviet 

omkring. De kunne bages paa en Jldgryde eller 

en Trefod med Gleder. De spises varme og, 

med Undtagelse af Beefstegs-Pie, uden Sauce. 

Macaroni-Pie. 
z T Macaroni kommes i saa megen kogende 

Bouillon, at denne knapt staaer over dem, og ko­
ges indtil de ere more, eller indtil Bouillonen er 

trukken ind i dem, dog saaledes, at de ikke blive 

torre; da rores 10 a 12 Lod Smor deri. Et 

Lag heraf ligges i en Form med faft Bud, der-

paa strees rundeligt afreven Parmesanost, derpaa 

la'gges et Lag meget simt hakket, kogt roget Skinke, 

men kun af det Magre, derpaa igjen et Lag Ma­

caroni, saa Ost, Skinke og saa fremdeles. Det 

sidste Lag maa vcrre Macaroni med Ost paa, der­

over stroes et Lag stedt Brod, hvorover ha'ldes 

Smor. Den bages i en Timestid. Ved Bordet 

bydes mere Parmesanost om. Jstedetfor Skinke 

kan bruges Boller af Honse- eller Kalvekjod. 
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Beefstegs-PLe. 
Der laves en Butterdeig af 4^ T Meel, hvil­

ken udrulles og hvoraf ffceres et Laag efter den 

Forms Storrelfe, hvori den skal bages. Formen 

beklædes med den ovrige Deig og fyldes med 

Beefsteg, som laves af 4 ^ Oxekam, der maa 

have h<rngt i nogle Dage. Det skares istykker, 

bankes lidt, bestroes med Peber, lidt revet Log 

og Salt, steges lidt i brunet Smor og lcegges, 

ligefra Panden med noget af Saucen, i Midten 

af Butterdeigen. Laaget ligges derpaa, den ba­

ges i en lille Time og spises med bruun Sauce, 

lavet af Snwrret fra Beefstegen, Skye, Soye, 

lidt Meel, lidt Log, Peber og Salt. Jstedet for 

Beefsteg kan bruges alle Slags Stege, fom skceres 

i Skiver, varmes i Skye og lcegges med noget 

af denne, varm i Butterdeigen. Saucen laves 

paa samme Maade, dog uden Log, med Asia, 

Agurker eller syltede Chalotter. 

Macaroni-Pie. 
^ A Macaroni brackkes i Stykker og koges 
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tilligemed et godt Stykke Caneel i ̂  Pot Melk, 

indtil de ere more, eller saakrnge indtil Melken 

er trukken i dem, og de dog ikke ere terre. Ca-

nelet tages op, og de rores med ^ Pot Flode, 

^ N smeltet Smor, ^ N Puddersukker og 4 ægge­

blommer, som forst ere godt pidskede. Den bages 

i i Time og er til 8 Personer. 

Smorebrods - Pie. 
3 Hvedeknopper stceres i tynde Skiver, be-

smores med ^ koldt Smor og ligges paa 

Bunden as det Fad, hvorpaa den stal bages, hvil­

ket er smuurt med Smor og Brod. Paa Vre­

det la'gges 8 Lod sode hakkede og ^ Lod bittre, 

ftodte Mandler, ^ N asvadftede Corender, Caneel 

og Citronskal. Naar det er trykket fast, ha'ldes 

derover 8 Mg, som ere pidskede og blandede med 

z Pot pidstet Flode, ^ N Puddersukker og stodt 

Vanille. Den bages i en Timestid og er til 10 

Personer. 

Frugt-Pie. 
Kogepcerer koges med Skrællinger paa, ind­
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til de ere more, da skra'lles de, flackkes og Krg-

ges paa et Fad med Kirseba'rsaft, Citronskal og 

Saft. Derover hildes en Deig, der laves lige­

som til Prindsesse-Budding af z T Meel, z T" 

Smor, 10 Lod hvidt Sukker, Z Pcegle Melk og 

15 2Eg» Den bages i en Timestid. Jftedet for 

Parrer, kan tages Mblecompot, Stikkelsbwrgrod 

eller Marmelade af friske Kirseba'r. 

Omelet ter .  
Bages ligesom Pier og serveres ligesom disse 

med Serviet om. De spises varme med Stroe-

sukker til og maae strar anrettes, for at de ikke 

skulle falde. 

Risengryns-Omelet. 
z T Gryn skoldes og koges netop more i 

Pot Melk. i Stykke Vanille koges i ̂  Pot 

Flode og rores i den varme Grod ser Vanillen 

ftaaren itu, da sies Floden) tilligemed ^ Smor. 

Naar dette er lidt afkolet, rores -l0 æggeblom­

mer, hvidt Sukker, og, om det behoves, lidt Salt, 
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' tilsidst de pidflede Hvider, deri. Den bages i i 

lille Time og er til 12 Personer. 

Flode-Omelet. 
Naar 8 Lod Meel er bagt i 10 Lod afkla­

ret Smor, kommes, lidt ester lidt, i Pot Flode 

deri, og koges under stcrrk Omroren og Pidsken 

med Skeen. Det svales lidt, rores derpaa sta'rkt 

med .5 Lod hvidt Sukker, 10 pidflede Mggeblom-

mer, stodt Vanille og tilsidft de pidflede Hvider. 

Den bages i 3 Qvarteer og er til 16 Personer. 

Flode-Omelet. 
5 Mggeblommer rores hvide med i Lod 

Sukker, z Lod Meel, z Pot Flode og lidt stodt 

Vanille. De pidflede Hvider kommes i, naar 

den sa'ttes i Ovnen. Den bages omtrent z Time 

og er til 6 Personer. 

Mble-Omelet. 
5 3 6 Mbler steges i en Ovn og presses 

igjennem et fnnt Dorflag. Deraf veies 10 Lod, 

som rvres i 10 Minutter med 10 Lod hvidt Suk­
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ker, Skal af 4 og Saft af ^ Citron. 6 Mgge-

hvider pidfles til haard Skum og rores sagte deri. 

Det hceldes paa et dybt Fad, som er smuurt med 

Smor, overstroes med Sukker, og bages i ̂  

Time. Til 6 Personer. 

Citron-Omelet. 
4 t Mggeblommer rores ^ Time med 4 N 

Sukker, derefter med Saft af Z » 4 og reven 

Skal af 2 Citroner; tilsidst de pidflede Hvider. 

Den bages ^ Time. 

Suur Flode-Omeler. 
1 Pa'gel suur Flode pidfles forst, derefter 

4 Pa'gel sod Flode (dog ikke i haard Skum) med 

6 Mggeblommer, lidt hvidt Sukker og ^ N Meel. 

De pidflede Hvider rores i, naar den scettes i 

Ovnen. Den bages i ̂ Time og er til 6 Per­

soner. 

Buddinger .  
Til varme Buddinger smores Formen med 

Smor og bestroes med Brod. Af dette sidste 
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stroes ogsaa ovenpaa Buddingen. Formen scettes 

i kogende Vand i et Kar, som maa vcere saa 

hoit, at Formen ikke rorer ved Bunden deraf, 

da Buddingen derved kan brandes, og som er 

saa vidt/ at der kan va're rundeligt Vand om­

kring Formen. Ilden maa stadigt vedligeholdes, 

saa at Vandet ikke gaaer af Kog; og dette maa, 

ved Bortkogningen, kun formeres med hedt Vand. 

Paa Laaget la'gges Gloder, som fornyes, naar 

de uddoe. 

Bwd-Budding. 
For 10 st. Franskbrod eller Hvedeknopper af­

raspes, skares i 4 Dele, dyppes i koldt Vand 

og staae tildækkede i et Par Timer. Derpaa 

stodes Brodet itu med en Skee, bages i 10 

Lod Smor og rores varmt, dog ikke heedt, i ̂  

Time med 10 2Cg, som forst ere godt pidstede, 

^ N Rosiner, Mustatblomme, Salt og lidt Suk­

ker. Den koges i 2 Timer og spises med Rod-

viins-, Kirsebcer- -eller sod Sauce. Til 10 Per­

soner. 
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Marve-Budding. 
Deigen laves paa samme Maade, som ovm-

staaende, men kun med 8 Lod Smor. Naar den 

hceldes i Formen, fordeles ^ N Marv, som er 

staaret i temmelig store Stykker, deri. Spises 

med den samme Sauce, som ovenstaaende. 

Spinat-Budding. 
Deigen laves som til Brod-Budding, men 

uden Rosiner; naar den er rort, kommes 6 top­

pede Spiseskeer Spinat deri, som forst er kogt, 

aftrykket og hakket. Den spises med rert Smor 

med Muskatblomme. 

Krebse-Budding. 
Deigen laves som til Brod-Budding, men 

uden Rosiner. ^ Snees store Krebs koges og 

pilles, Kjodet af Hoved, Kloer og nogle af Ha­

lerne hakkes og rores i Deigen. Skallerne sto-

des og laves til Sauce, hvori kommes Asparges 

eller Blomkaal og de evrige Haler. 
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Laves som ovenstaaende. i Pot kogte Reier 

pilles, hakkes lidt og rores i Deigen. Den spi­

ses med Reie- og Asparges-Sauce. 

Kartoffel-Budding. 
Naar Kartoflerne ere kogte, skrallede og fuld­

kommen kolde, (de maae helst koges Dagen sor), 

rives de med en let Haand, saa at der ingen 

Stykker ere deri. i ̂  saaledes revne Kartofler 

bages i z ^ Smor. z N koldt Smor rores til 

Flode, derester i ̂  Time med ^ N hvidt bukker 

eller Puddersukker og 10 Mggeblommer, da kom­

mes Kartoflerne deri med reven Skal af 1 Ci­

tron, lidt Kardemomme og ^ T sode ftodte Mand­

ler. Det rores atter ^ Time, og de pidskede Hvi­

der kommes i tilsidst. Den koges i 2 Timer, spises 

med Rodviins- eller sod Sauce, og er til 10 Per­

soner. 
Prindsesse-Budding. 

6 Lod Meel udreres i saa meget af ^ Pot 

Flede eller god Melk, at det bliver flydende;-den 
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evrige Flode Mes paa Ilden med 6 Lod Smor; 

naar dette er smeltet, kommes Melet deri og ba­

ges godt. N) Mggeblommer rores med 6 Lod 

hvidt Sukker eller Puddersukker, indtil det er jevnt, 

derester z Timestid med det bagte Meel, naar 

dette er lidt askolet. Kardemomme eller Vanille, 

som er kogt i lidt Melk eller ftodt, rores i Dei-

gen, tilligemed de pidstede Hvider tilsidft. Den 

koges i to Timer, spises med pidsket Viin-Creme-

Sauce, Rodviins- eller sod Sauce, og er til s 

Personer. 
* Meel-Budding. 
8 Lod Meel bages godt i 4 Lod Smor og 

is Melk. Det hildes op og rores, naar 

det er lidt svalt, med 8 Mggeblommer, Sukker, 

Kardemomme og de pidskede Hvider tilsidst. Den 

koges i 2 Timer og spises med Rodviins- eller 

sod Sauce. 

Riismeels-Budding. 
^ ^ Smor smeltes, deri bages ^ T" Riis-

meel og ^ N hvidt Sukker eller Puddersukker, 

lidt efter lidt kommes z Pot Flode og z Pot 
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Melk, hvori er udtvceret ^ N siint stedte Mand­

ler, deri. Naar dette er bagt godt, tages det 

af og reres, naar det er lidt afkelet, med 12 

ZEggeblommer, 2 ad Gangen, tilsidst de pidskede 

Hvider. Den koges i Z Timer og spises med 

sode Saucer. 

Rus-Budding. 
1 V Risengryn skoldes og koges halv mere 

i 2^ Pot Melk. Medens den er heed, reres 1 N 

Smer deri, indtil det er smeltet; da kommes 20 

godt pidskede Mggeblommer, Rosiner, Salt, Suk­

ker og tilsidst de pidskede Hvider deri. Den ko­

ges i 2 Timer, spises med sed Sauce, og er til 

16 Personer. 

Klipfiske-Budding. 
. z T" Smer, z N Meel og iz P^gcl Melk 

bages sammen, deri rores 10 velpidskede Mgge-

blommer, 1 N kogt og siint hakket Fifl, Rosiner, 

Salt, Muskatblomme og tilsidst de pidskede Hvi­

der. Den koges i 2 Timer, spises med rert Smer 

med Muskatblomme, og er til 6 Personer. 

(11) 
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Klipfiske-Budding. 
Deigen laves som til Bred-Budding, deri 

rores en dyb Tallerken fuld af kogt og siint hak­

ket Klipfisk. Den koges i 2 Timer og spises 

med rort Smor med Muskatblomme. 

Granade af Fiskefarce. 
2 A Fisk laves til Farce, hvormed den smuurte 

Form bekwdes. 2 Hons eller 4 Kyllinger-ska­

res itu og koges til Fricasee, hvorpaa kan kom­

mes enten Bsters, Muslinger, Hummer og Krebs 

med Blomkaal eller Reier og Asparges. Kjodet 

tages op og lcegges tcet paa hinanden i Midten 

af Farcen med ganske lidt as Saucen. Farcen 

dcrkkes over Kjodet og stroes med Brod. Den 

koges i 4> s 4.^ Time, og spises med Fricassee-

Saucen, som fortyndes og legeres med lidt Mgge-

blomme. 

Granade af Kjsdfarce. 
Laves paa samme Maade som ovenstaaende, 

men hertil kan ogsaa bruges Ragout af alle Slags 

Stege, isivr af ZCnder og andre Fugle. Den spi­
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ses med Saucen fra Ragouten, hvori kommes 

Oliven, Chalotter, eller hvad der passer i bruun 

Sauce. 

Man kan ogsaa brune Hvidkaal og la'gge 

den inden i Farcen, tilligemed Medisterpolse, som 

forst er stegt og skaaren i smaa Stnkker. 

Til kolde Buddinger va'des Formen med 

Vand og stroes med hvidt Sukker. 

Caramel-Budding. 
i Stang Vanille koges et Qvarteerstid i i 

P^rgel Melk, hvorpaa det kommes i i Pot Flode, 

som koges med 4 Lod hvidt Sukker og rores heed 

i 4 2 pidflede Mggeblommer og 4 pidflede Hvider, 

Det hcrldes 2 a 3 .Gange igjennem Sigten og 

maa ikke staae stille, saa at det kan trcekke Skind, 

men maa jevnligt omrores, indtil det er koldt. 

T lyst Puddersukker koges med en knap Pa'gel 

Vand, under stadig Roren, indtil det forst er ble­

ven tort og derefter atter flydende. I Alminde­

lighed er det da bruunt og ha'ldes i den torre 

Buddingeform, som dreies rundt, for at Sukkeret 
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sig sast der, bliver staaende paa Bunden, Deigen 

hcrldes deri, og den koges som en anden Budding 

i i Time. Den spises uden Sauce, da der er 

flydende nok af det brændte Sukker. Det er bedst 

at koge den Dagen forend den stal spises, eller 

om Morgenen, naar den stal bruges om Aftenen, 

da den behover Tid til at stivne, isirr naar det 

er varmt. Til l0 Personer. 

Rsdvuns. Budding. 
3 Flasker Rodviin, ^ Pot Kirseba'rsast, i 

Mangel deraf, Himba?rsaft, ^ Pa^gel Cognac, 

Sast af Z Citroner og iz B hvidt Sukker sirttes 

paa Ilden, og, naar det koger, kommes ^ N 

Stive-Gelee deri. Det ha'ldes igjennem en Sigte, 

eller, for at faae det endnu klarere, igjennem 

Gelee-Posen, og rores i, indtil det er na'sten 

koldt, da kommes det i Formen. Det seer pant 

ud at ^la'gge pidstet Flodeskum omkring Buddingen, 

naar den er vendt paa Fadet. Spises med Crem-

Sauce. 
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Man kan afvadske z V Corender, koge dem 

i Vand, ryste dem torre i et Dorslag og komme 

dem i Buddingen, forend den hildes i Formen. 

Marmor? Budding. 
Et Stykke Vanille koges i lidt Vand og 

kommes tilligemed Vandet i ̂  Pot god Gammel-

viin, som koges z Qvarteerstid med ^ V Suk­

ker, Skal af 2 og Saft af 3 Citroner. Det af-

sies, blandes med 20 pidftede Mggeblommer og 

gives, under stadig Omroren, igjen ei godt Op­

kog, tilligemed 12 Lod Stive-Gelee, 1 P^gel Ma­

deira og z Pot sod Flode, pidftet til Skum. Naar 

det er na'sten koldt, hildes det i Formen. 

Mandel < Budding. 
i Pot Melk koges med Z Lod sode og i 

Lod bittre, velstodte, Mandler, i Stykke Vanille 

eller Caneel og Sukker efter Smag. 6 Lod god 

Stivelse rores ud i ̂  Pot kold Melk og blandes 

med 6 vel pidftede ZCggeblommer, fortyndes med 

den varme Melk, hceldes deri og koges et Qvar­

teerstid under stadig Omroren. De til Skum 
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pidskede Hvider rores i paa Ilden og koges lidt 

med. Det haldes op og rores i, indtil det ni­

sten er koldt, hvorpaa det ha'ldes i Formen. Spi­

ses med kold sod Sauce eller Saft. Til i o Per­
soner. 

Rom-Buddinger. 
Maa tillaves Ddgen sorend de bruges, for 

at blive stive. De spises med Rodviins- eller sod 

Sauce, ogsaa med Saft, hvori rores Cognac. 

Rom-Budding, No. 1. 
20 AZ'ggeblommer pidskes, indtil de ere hvide, 

med i ̂ revet hvidt Sukker, iz Pot Flode pid­

skes kogende heed deri, z N smeltet Stive-Gelee 

og Z Pagle hvid Rom. Det rores, indtil det 

er koldt, og haldes da i Formen. 

Rom-Budding, No. 3. 
10 Wggeblommer rores hvide med ^ A hvidt 

Sukker, i Pagel Flode pidskes i Skum og rores 

deri tilligemed 4 Pagel Rom. Det sattes over 

rast Ild med 6 Lod Stive-Gele'e og rores i med 

Riset, bestandig til den ene Side, indtil det be­
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gynder at koge, da tages det af, rores, indtil 

det er koldt, og hceldes i Formen. 

Rom-Budding, No. 3. 
i Stykke Vanille koges ^ Time i z Pngel 

Melk, som blandes i en Pot Flede, der scettes 

paa Ilden med z ^ hvidt Sukker -og z ^ Stive-

Gelee. Naar det koger, hceldes det igjennem en 

Sigte i et Fad, hvori det reres, indtil det er 

ncesten koldt, da kommes en Pcegel hvid Rom, 

Saften af 1 Citron, 2 pidflede Mggeblommer og 

tilsidst de pidflede Hvider deri. Derpaa hceldes 

det i Formen. 

Rom-Budding, No. 4. 
10 Lod Stivelse udrores i saa meget af 2 

Potter Melk, at det bliver flydende, det Dvrige 

scrttes paa at koge med hvidt Sukker eller Pud­

dersukker efter Smag. Stivelsen blandes med den 

varme Melk og koges et lidet Qvarteer, forend 

deri hceldes i P«gel, helst bruun Rom, som dog 

ikke maa koge med. Man maa rsre deri, indtil 

det er lidt afsvalet, da hceldes det i Formen, 
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hvoraf det igjen kan vendes ester Z a 4 Timer. 

For at give Buddingen et guult Udseende, kan 

man pidste et Par Mggeblommer og rore dem i 

Deigen, medens den er varm. 

Vanille-Budding. 
42 ZEggeblommer rores hvide med hvidt Suk­

ker, ester Smag, deri kommes en Pot Flode og 

8 Lod Stive-Gelee. Et Stykke Vanille koges t 

Qvarteerstid i ̂ Pcegel Melk og kommes tillige­

med den i det ovrige, som Mes paa Ilden og 

rores stadigt, indtil det begynder at koge, da hcrl­

des det op og rores indtil det er nisten koldt, for­

end det kommes i Formen. Spises med sod Sauce. 

Chocolade-Budding. 
4 Pot Flode koges med ^ A god Chocolade 

og Z Lod Sukker. Naar dette er kogt, kommes 

8 Lod smeltet Stive-Gelee deri og rores, indtil 

det er ncesten koldt, da hcrldes det Hele omkring 

i den vadede Form, saaledes, at der overalt i 

denne dannes et Lag, saa tykt som 2 Fingre og 

altsaa forbliver et huult Rum i Midten. Formen 
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staaer saaledes indtil Dagen ester, da pidskes i 

Pot Flode til stiv Skum med 4 Lod hvidt Suk­

ker, stodt Vanille og 8 Lod Stive-Gelee. Dette 

fyldes i Buddingen, som vendes paa et Fad, kort 

for Anretningen. Spises uden Sauce. 

K a g e r .  

Al Slags Kagedeig, som rores stcrrkt, for 

derved at hceve sig, maa rores til een Side og 

strax bages, for ikke at falde igjen. Skal afkla­

ret Smor rores indtil det er stivt, kan man gjerne 

lade det blive lidt askolet, forend man begynder 

at rore deri. Naar der, istedet for hvidt Suk­

ker, kan bruges Puddersukker, maa dette ligges 

paa Papiir og torres paa en Pande; men med 

Forsigtighed, saa at det ikke bliver brunt, og ste­

des, naar det er koldt. Naar Kageformen er med 

los Bund, er det godt, at den kan aabnes paa 

Siden, det er da lettere at faae Kagen ud; For­

men smores med Smor og stroes med fiint stodt 

Brod. Dersom Bunden ikke flutter godt i For­
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men, eller Deigen er saa tynd, at den kunde 

trcrnge ud, kan Formen belægges med hele Ark 

Postpapiir, saaledes at Papiret er heelt i Bunden 

og syes sammen oppe paa Siden, dersom det ikke 

er stort nok; det ligges i skarpe Lceg, saa at det 

ligger fladt, smores med koldt Smor og tages af 

Kagen, inden den er ganske kold. Ovnen eller 

Tcrrtepanden maa vcere varm, forend Kagen scet-

tes ind, dog ikke saa heed, at denne strax bliver 

bruun, men forst kan hare Tid til at hawe sig. 

Man kan prove om Kagen er bagt nok ved at 

stikke en fiin Pind eller et Halmstraa ned i den;, 

er der Deig paa Pinden, naar den tages ud, er 

Kagen ikke sirrdig. 

Butterdeig. 
For at erholde god Butterdeig, maa den 

tilberedes saa koligt, som muligt. Er det om 

Sommeren, maa Tilberedelsen skee i en kolig Kjel­

der, Smorret staae i koldt Vand, indtil det bru­

ges, og, hvad der til alle Tider er godt, udrulles 

paa en Plade af Steen. 
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i A udvadflet Smor deles i 3 Dele, hvoraf 

hver klappes i et Kladde, naar det skal bruges, 

saa at ingen Lage kan va're derved, i ̂ Meel 

blandes i et Fad med 2 2Eg, 2 Spiseskeer Cog­

nac og i P^gel koldt Vand. Undertiden kan 

Melet trcekke mere Vand til sig, saa at Deigen 

bliver for haard til at udrulle, da maa der tages 

lidt mere Vand, men som maa kommes i Melet 

forend Smorret. Naar dette er sammensltet lig­

ges det paa Kagebra-dtet, hvilket, saavelsom Rul­

len, gnides jevnligt med lidt Meel, dog ei mere, 

end nodvendigt, for at Deigen ikke skal hamge 

fast; dette Meel maa ei v<rre af det angivne Pund. 

Den ene Deel af Smorret tagges deri og celtes, 

indtil det er blandet og flipper Hcender og Brcedt. 

For at Deigen ikke skal blive varm^, crltes den 

ikke wngere, end nodvendigt med Hcenderne, hvor-

paa den rulles med Kagerullen flere Gange igjen-

nem og tilsidst i en jevn flirkantet Flade. Naar 

den har staaet stille omtrent i 5 Minutter for at 

keles, lcegges d»e andre 2 Dele af Smorret ved 

Siden af hverandre paa Midten af Deigen, for 
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at den kan boies derover og igjen la'gges sam­

men, faa at der er 4 Lag Deig med Smorret 

imellem; fra den anden Side lcegges det ligeledes 

sammen i 4 Dele, saa at Deigen bliver en tyk 

Bunke, hvorpaa der lempelig bankes med Kage­

rullen, indtil det bliver fladt og jevnt; det udrul­

les derpaa i en siirkantet Flade, lagges atter sam­

men i 8 Dele, staaer nogle Minutter stille, ban­

kes atter fladt og rulles for sidste Gang i en jevn 

Flade, saa tyk som efterstaaende Streg >»«»«. 

De 2 sidste Gange Deigen rulles, maa den ikke 

vendes, men dreies, for at blive lige tyk og jevn. 

Den afstikkes med et Glas, en flarp Kop eller 

fleres i hvad Fa^on man vil; dog maa den yderste 

Kant af Fladen ikke tages med, da den Runding, 

som Udrulningen har givet, hindre Kagerne i at 

hawes paa dette Sted. De overstryges med hele 

2Eg, som ere pidskede og blandede med koldt Vand 

eller med 2Cggehvide og scettes i en Ovn eller T<rrte-

pande, som maa va?re saa heed, at den smekker, 

naar man prover derpaa med en fugtig Finger, 

isivr foroven. Smaa Kager ere i Almindelighed 
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færdige i 10 Minutter. Dersom de ikke blive 

brune ovenpaa i ben Tid, maa ^pjeldet paa 

Ovnen eller Ta'rtepanden lukkes op, indtil de 

blive det. 
Til smaa Posteier udrulles lidt mere, end det 

Halve af Deigen, efter den angivne Tykkelse, og 

afstikkes med et Olglas; midt i hver af disse 

Plader udstikkes et Hul med st lidet Sodviins-

glas. Dette udstukne Stykke bages med-, for at 

tjene som Laag paa Posteien. Den anden Deel 

af Deigen udrulles tyndere, end den forste og af­

stikkes med det samme Blglas i ligesaamange Pla­

der, som den forste Deel. Disse smores med lidt 

Mggehvide, for at de forst udstukne Plader, som 

la'gges derpaa, kunne kwbe fast. Posteierne over-

stryges med 2Eg og bages, som ovenfor er viist. 

Den Butterdeig, som ved Bagningen har ha'vet 

sig i Hullet, maa skares bort, for at der kan 

blive Plads til Fyldningen, som maa va're varm, 

naar den kommes i. Laaget ligges.paa, og de 

sattes i en varm Ovn, indtil de ere varme. Paa 

samme Maade bages Tmaakager, som skulle fyldes 
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med kold Crem, Mblegrod, Syltetoi eller kogte 

Svedsker, men til disse bruges intet Laag. 

Wienerkage med Syltetsi. 

j ^ udvadffet Smor, j N siint Hvedemeel, 

^ A stedt hvidt Sukker eller Puddersukker, i. 55 

sode, siint stodte Mandler og nogle faa bittre, samt 

reven Citronskal ..rltes godt sammen paa Brcedtet, 

udtrilles : saa tynde Flader, som man kan, og 

skceres af escer en Tallerken, eller hvad Storrelse, 

der passer til Fadet, oen stal serveres paa. Hver 

Flade bages lysebruun; naar de alle ere kolde, 

ligges de ovenpaa hinanden med sorftjellig Sylte­

toi imellem hver, men intet paa den overste. Der­

efter Mres den af paa Kanterne, saa at den bli­

ver jevn, bestryges med Glaseersukker og sattes 

atter i en Ovn eller Tcrrtepande, indtil Sukkeret 

er tort. Den kan godt staae nogle Dage, for­

end den spises. Der tages Meel udenfor Vcrgten 

til at trille Deigen ud med. Jstedet for Glaseer­

sukker kan man krgge pidsset Flodeskum over Ka­

gen kort forend den serveres. 
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Wienerkage med Mblegrod. 
Den samme Deig, som ovenanforte, deles i 

3 lige Dele, udtrilles, stikkes jevnt af om Kan­

ten og bages hver for sig. Imellem hver Plade 

og ovenpaa den overste lcegges et Lag Mblegrod, 

som er gnedet godt igjennem Dorflaget, saa at 

der ingen Stykker ere deri. Den Mes ikke i 

Ovnen igjen, men har godt af.at staae et Par 

Dage. Naar den serveres, wgges pidstet Flode­

skum over den hele Kage. Omtrent til 20 Per­

soner. 
Kartoffelkage. 

Kartoflerne koges og skralles Dagen for->nd 

de skulle rives. Til i 55 siint revne Kartofler ta­

ges 16 Mggeblommer, som pidskes godt med ^ N 

revet Sukker, et Par Lod sode og z Lod siint 

stodte, bittre Mandler, Saft af 4 og Skal af 

2 Citroner. Dette flaaes godt i en Krukke i en 

Timestid med Kartoflerne. De pidskede Hvider 

rores sagte deri, kort forend den bages, hvilket 

maa flee med jevn Ild i Begyndelsen, indtil den 

har hawet sig. 
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Hermelinskage. 
10 Mggeblommer reces ^ Time, deri kom­

mes Pssgel Flode, Saft af 4 Citroner, reven 

Skal af Z og Sukker efter Behag. Naar alt 

dette er rort lcenge, kommes det paa et Fad, der 

er fmuurt med koldt Smor, og bages en god Time. 

Der la'gges pidftet Flode ovenpaa med Spcetter 

af Syltetoi. Denne Kage kan bages nogle Dage, 

forend den spises, og er til 16 Personer. 

Mandelkage med Brsd. 
14 Wggeblommer rores Time med ^ N 

hvidt Sukker eller Puddersukker, z N sode Mand­

ler, reven Skal af en Citron og 12 Lod fiint, 

ftodt Brod, tilsidst de pidftede Hvider. Bages 

en Time. 

Rugbrodskage. 
12 Mggeblommer rores stærkt med ^ T" hvidt 

Sukker eller Puddersukker. ^ torret og fiint 

ftodt Rugbrod kommes deri med reven Skal af 

i Citron, og de pidftede Hvider tilsidst. Den 

bages i en Time. 
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Risengrynskage. 
Til saa meget som en dyb Tallerken med 

stiv Risengrod tages Z gamle Hvedeknopper, som 

rives og bages i ̂  ^ Smer og rores i Groden 

med ^ ^ stedte sode Mandler og lidt bittre, lidt 

stedt Vanille, eller, i Mangel deraf, reven Ci­

tronskal, Sukker ester Smag og 7 » 8 ægge­

blommer. De pidskede Hvider tilsidst. Deigen 

hceldes i den smuurte Form og bages t Times-

tid. Jstedet for Mandler og Vanille, kan deri 

kommes Rosiner og skaaren Sucat. 

Smaa Kager laves paa samme Maade, kun 

ikke med saa mange ZEg. De siettes paa Pan­

den eller i Mbleskivepanden med en Skee, dyppet 

i Vand, og bages.brune. 

Den spanffe Kage. 
1 A sode Mandler og 2 Lod bittre stodes 

temmelig grovt med 2 pidskede Mggehvider og 

rores med 2 2Eggeblommer og 4 hele pidskede 

Mg, z N afklaret Smor, i T. revet Sukker og 

lidt Citronskal. Alt det Hvide pilles af 4 » 6' 
(12) 



178 

Citroner, som skares i Skiver og lcegges paa 

Bunden af et dybt Fad; de overstroes med Suk­

ker, Deigen hceldes derpaa og kan taale at bages 

godt. Mblecompot kan bruges istedet for Citro­

ner. Kagen er bedst, naar den har staaet en 4 

6 Dage. Til 14 Personer. 

Citronkage. -
16 Mggeblommer pidskes godt og r^res der­

paa med i hvidt Sukker, i N fede og 4 Lod 

bittre stedte Mand!er, ^ N afklaret Smor, reven 

Skal af 2 og Saft af 6 a 6 Citroner. Naar 

dette er vel rort i en Timestid, kommes de pid-

flede Hvider langsomt deri. Deigen maa strax 

kommes i den smuurte Form og bages ved sagte 

Ild i 4 3 Time. 

Romkage. 
12 Mggeblommer rores meget godt, deri 

kommes 4^ Pa'gel Flode, Pa'gel Rom og 

Sukker efter Behag. Man kan rive Skallen af 

i Citron deri, men det behoves ikke. Deigen 

hcvldes paa et Fad, som er smuurt med afklaret 
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Smor, og bages, indtil den er tor ovenpaa. 

Naar Kagen serveres, belægges den med Flode­

stum. 

Suur Cremkage. 
- 36 Wggeblommer pidftes indtil de blive tykke, 

deri rores 1^4 Lod revet Sukker og 3 Pcegle 

sod Flode. Naar dette er vel rort, sa'ttes det i 

en Kasserolle over Ilden, der rores sagte deri, 

indtil det begynder at koge, da tages det strax 

af, hildes i et Fad, og r-ores deri, indtil det'er 

svalt. De 36 Hvider pidftes i haard Skum og 

rores i, tilligemed Saft af 6 Citroner og Skal 

af 2. Lidt Vanille, kogt i lidt af Floden og 

hceldt i, smager godt, men kan undvceres. Naar 

den serveres, kommes Flodeftum over. 

Moritskage. 
^ ^ torret og siint stodt Rugbrod rores 

stærkt med 6 AZg, ^ ^ Smor, ^ N Sukker, lidt 

Kardemomme og Citronskal. De pidftede Hvider 

rores i tilsidst. Bunden af et Fad eller af en 

Kageform med faft Bund, bela'gges med 2Cbler 
(!2*) 
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eller anden Frugt, kogt i Viin, Sukker og lidt 

Vand. Deigen kommes derpaa og overholdes 

med Z Pogle sod Flode. Den bages langsomt. 

> Flsdekage med Cathrineblommer. 
4 A Cathrineblommer koges i knapt Vand; 

naar de ere more, tages de op, Stenen trykkes 

ud af hver, og en skoldet Mandel sattes i dens 

Sted. En Form med los Bund beklædes med 

hvidt Papiir, smuurt med koldt Smor. Cathrine­

blommerne la'gges paa Bunden ved Siden af hin­

anden, dog ei saa tot, at der ikke kan trokke 

lidt af Deigen imellem dem. 20 ZEggeblommer 

pidskes med hvidt Sukker efter Smag, indtil de 

ere hvide; deri pidskes, lidt efter lidt, Pot 

kogende heed Flode, 4 siint stedte Tvebakker, Saft 

af 4 og reven Ska! af i » 2 Citroner. 4 af 

Hviderne pidskes til Skum og rores i tilsidst. 

Dette hildes over Cathrineblommerne, sottes strax 

i den hede Ovn og bages ikke alt for hurtigt i 

4 eller iz Time. Det smager godt at koge Va­

nille i lidt Melk og komme i Floden. 
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Alliance-Toerte. 

4 Lod bittre og ^ N sode Mandler stodes 

flint og rores med i T" stodt hvidt Sukker, 4 

2Eg, Citronskal, Kardemomme og Caneel. For­

men bedcekkes med en tynd udrullet Butterdeig, 

hvorpaa der ligges et Lag Syltetoi og derpaa 

Mandeldeigen. Den pyntes med Sucat og Stroe-

sukker. - ^ 

Menage-Tcerte. 
18 Mg pidstes godt med 4 Lod bittre, me­

get fiint stodte, Mandler, 28 Lod stodt hvidt 

Sukker, og, naar det er godt pidsket, rores ^ V 

af det fineste Meel deri, Kardemomme og Citron­

skal, i Mangel af Vanille. Den rores mrst^n i 

en Time og kan ikke taale Tra'k under Bagningen. 

Flodekage. 
10 ZEggeblommer pidstes til Skum, deri 

kommes, lidt efter lidt, 2 Potter raa fuur Flode, 

et Par Spiseskeer fiint Meel, ^ T stodte sode og 

5 6 bittre Mandler, som forst rores ud i lidt 

Flode, Citronskal, lidt Citronsaft, dersom Floden 
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ikke er suur, og hvidt Sukker ester Behag. De 

pidskede Hvider kommes i tilsidst. Formen be­

lægges med Papiir, for at Deigen ikke skal lobe 

ud; den taaler megen Bagning. 

Brsdkage. 

^ N gammelt, siint revet, Rug- eller Suur-

brod, H T" Sukker, ^ ^ sode Mandler, 6 hele 

ZEg og 6 Mggeblommer, Skal og Saft af 2 

Citroner rores i Time; tilsidst 6 pidskede AZgge-

hvider. Det hceldes i den smuurte Form og ba­

ges ved sagte Ild i en Timestid. Hertil kan 

anvendes gammelt, afskaaret Brod, som torres i 

Ovnen, stodes siint og drosses gjennem et Dorslag. 

Pleflenkage. 
Forst laves en Skjordeig af ^ N siint Meel, 

1 Mg, N lyst torret Puddersukker og ^ 

udvadsket Smor, hvilket udrulles og hvormed For­

men beklædes; dog holdes saa meget tilbage, som 

bruges til senere at begge over Kagen. Z0 Mgge­

blommer rores hvide med Z A stodt hvidt Suk­

ker, deri kommes en Flaske Gammelviin og et 
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Stykke Caneel, hvormed det sa-ttes paa Ilden, 

under stadig Omroren, indtil det netop begynder 

at koge, da tages det af og rores, indtil det er 

koldt. Af denne Crem ligges et Lag i den be­

klædte Form, derpaa et Lag Pleskener, og saale-

des vexelviis, indtil man har opbrugt 1 T" Ple­

skener. Skjordeigen ligges over, saa at den slut­

ter godt ved Siderne. Den bages Time, ven­

des paa et Fad, overstryges med Glaseersukker 

og scettes ind i Ovnen, for at torres. 

Cremkage. 
Formen beklædes med Skjordeig, ligesom til 

Pleskenkage, eller med Butterdeig, dog saaledes, 

at Kanten staaer lidt ovenfor, i N stodt sigtet 

hvidt Sukker rores med 30 2Cggeblommer, 6 

Skeer fulde afklaret Smor, Saften af Z og Skal­

len af Z Citroner, ^ Pcegel Flode, og tilsidst de 

pidftede Hvider. Den hildes strax i Formen 

og bages med god Ild under, men ikke mere 

ovenpaa, end der kan trekke den i Veiret, og 

gjore den lyseguul. Ovnen maa vcere heed, for­
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end Kagen sattes ind, og den bages omtrent en 

Time. 

Citronkage. 
i N revet Sukker rores med 6 hele ZEg, 

som forst ere vel pidstede, ^ afklaret Smor, 

1 T" ikke for fiint stedte Mandler og lidt reven 

Citronskal. Alt det Hvide skralles af 4 Citro­

ner, som da ska'res i tynde Skiver. Formen be­

lægges med Butterdeig, derpaa lcegges et Lag 

Deig, saa et Lag Citronskiver', bestroet med Suk­

ker, og saa atter er Lag Deig, ogsaa bestroet 

med Sukker. Den bages ved sagte Ild og er 

bedst, naar den er 2 » 3 Dage gammel. Man 

.kan ogsaa bruge Mblecompot, hvorved der ikke 

er for meget vaadt, istedet for Citronskiver. Til 

18 Personer. 

Sandkage. 
i A afklaret Smer rores til en Flode, deri 

rores i N hvidt Sukker^eller Puddersukker, i ̂ 

Meel og 10 Wggeblommer, en ad Gangen, til-

sidst de pidstede Hvider. Dette hildes i den smuurte 
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Form og bages ved sagte Ild, meest foroven, i 

iz Time. 

Tvebakskage. 
6 Tvebakker flekkes, lcegges lagviis i et Fad 

og bestroes med ^ N Sukker, reven Skal af i 

Citron og ^ 55 smeltet Smor. ^ Pot Flode 

pidfles med 6 Mggeblommer, lidt stodt Vanille 

og Sukker; det hildes forsigtigt paa Tvebakkerne; 

en Time derefter pidftes Hviderne og hildes der-

paa. Den bages i Time. 

Sukkerbrodskage. 
12 Mggeblommer rores i et Qvarteerstid 

med ^ T" hvidt Sukker og 2 toppede Theeskeer 

Hjortesalt. Hviderne pidftes til haard Skum og 

rores sagte deri, tilsidft 12 Lod fiint Meel, som 

forst er torret og igjen blevet koldt. Det rores 

ikke more, end nodvendigt, for at faae Melet 

blandet og hildes strax i en Form med los Bund, 

som er smuurt med koldt Smor. Ovnen maa 

strax v^re meget heed, for at Kagen kan ha>ves, 
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forend den bliver bruun, den bages i en Times-

tid og er en temmelig stor Kage. 

Stikkelsboerkage. 
i Pot Stikkelsbær pilles, skylles og sa'ttes i 

en Bagerovn, indtil de blive gule, eller gives et 

Opkog i Vand og rystes i et Dorslag, indtil de 

ere torre. 6 Mggeblommer rores godt med lidt 

stodt Caneel og Puddersukker ester Smag. For 

6 gammelt Franskbrod rives, bages i 6 Lod 

Smor og rores deri, naar det er lidt afkolet, til­

ligemed Stikkelsbærrene og de pidskede Hvider. 

Den bages i en Timestid. 

Stikkelsbcerkage med Makrondeig. 
Pot Stikkelsbær koges til Grod med Suk­

ker, Citronskal og Caneel og lcegges paa Bunden 

af det Fad, hvocpaa Kagen skal bages. Lidt 

bittre og ^ N sode Mandler stedes, ikke for fine 

og rores ^ Timestid med ^ N Sukker og 10 

Mggeblommer. De pidskede Hvider rores tilsidst 

i Deigen, som derpaa hceldes over Stikkelsbærrene. 

Den bages i i Timestid. 
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Ribskage. 
^ A Smor rores til en Flode, deri kom­

mes 7 pidskede Mggeblommer, ^ ^ stedte fede 

Mandler, hvidt Sukker eller Puddersukker ester 

Smag og for 8 si. Hvedeknopper, som ere skrallede, 

blodte i Melk, trykkede op deraf og stodte itu 

med en Skee. 4^ afpillede raae Ribs kommes 

deri, tilsidst de pidskede Hvider. Den hceldes i 

den smuurte Form og bages i i Timestid. 

Frugtkage. 
^ T Smor rores til en Flode, derpaa med 

12 Wggeblommer, tz N Sukker og for 6 si. Hvede­

knopper, som ere skrallede, blodte i Melk og stodte 

itu med en Skee. i N raa Frugt kommes deri, 

tilsidst de pidskede Hvider. 

Blommekage. 
^ N Smor smeltes og rores til en Flode, 

deri rores ^ stodt Sukker, lidt Caneel og 4 

hele Mg. Naar dette er rort godt, kommes 16 

2Cggeblommer deri og for 6 skrcellet Franst-

brod, der er blodt i Melk, trykket op deraf og 



188 

ftodt itu. Stenene tages af Z V friste Blommer, 

som fla'kkes og svitses lidt i deres egen Sauce, 

ere de sure, da med lidt Sukker; naar de ere 

kolde, rores de i Deigen, tilsidst de 16 Hvider, 

pidskede i Skum. Formen smores som sædvan­

ligt. Den bages en god Time. 

Mblekage. 
Omtrent Z0 2Ebler stra'lles, skares istykker 

og koges med hvidt Sukker eller Puddersukket, 

Citronskal, Caneel og ^ Flaske Gammelviin; er 

det fine Wbler, da behoves mindre Wiin eller kun 

lidt Citronsaft. 20 æggeblommer pidstes godt, 

deri rores ^ ^ sode, ftodte Mandler og nogle faa 

bittre, ^ N Sukker, i Pot raa Flode, 2 Spise­

skeer Hvedemeel og tilsidst de pidskede Hvider. 

Naar dette er sammenrort, kommes Mblerne deri. 

Den ha'ldes i den smuurte Form og bages ikke 

for sta'rkt. Man kan koge i Stykke Vanille med 

Mblerne eller komme det stodt i Deigen. 

Mblekage. 
i revet Sukker, i A stodte^ sode Mand­
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ler og 24 Mggeblommer rores godt sammen, de 

pidflede Hvider Msidst. 2Ebler stores tynde og 

koges i lidt Vand, indtil de ere more, dog ikke 

i Grod og uden Sukker. Deigen deles i 4 Dele, 

og i hver Deel rores en dyb Tallerken af de 

kogte Wbler. En af disse Fjerdedele lcegges i 

den smuurte Form, sirttes i Ovnen og bages med 

meest Ild foroven, indtil den er lysebruun, da 

la'gges nok en Deel paa og bages ligeledes, den 

tredie ligesaa, men i den fjerde og overfte Deel 

kommes ikke saa mange Mbler, for at den kan 

vnre glat. Denne Kage er feen at bage og maa 

passes noie, saa at hver Deel bliver lysebruun, 

,da det hverken seer godt ud eller er velsmagende, 

naar de blive morke. 

Mblekage. 
30 store Mbler skra'lles, ska'res i tynde Ski­

ver og koges med lidt Sukker og 2. T" Smor, 

indtil de ere more. 16 hele 2Cg pidffes med 

Riset, indtil de ere stive, kommes da, tilligemed 

^ N Sukker, reven Citronskal og lidt Saft, paa 
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Mblerne og omrores, indtil det netop begynder 

at koge, da tages det hurtigt af, og rores, ind­

til det er na'sten koldt, hvorpaa det hcrldes i 

Formen, som maa vcere beklcedt med Butterdeig. 

Kagen bages langsomt og uden Laag, indtil den 

begynder at stivne, da forst ligges dette paa. 

Naar den er bagt noget, kan der lcegges en Man-

deldeig ovenpaa, bestaaende af z N fiint stedte, 

sode Mandler, 4^6 bittre, Sukker, 6 2Egge-

blommer og Hviderne, pidskede'i Skum. Istedet 

for Butterdeig, kan Formen bekla'des med Papiir. 

Mblekage. 
"Omtrent i Snees MbLer gives et Opkog i 

Viin, Sukker, lidt Band, Caneel og Citronskal. 

8 hele Mg pidskes godt med Sukker og blandes 

med 8 stodte Tvebakker og den varme Mblegrod. 

Naar den er halv bagt, kan der lcegges en Man-

beldeig over, ligesom paa ovenstaaende. 

Mbler med Crem over. 
Fine Mbler sirMes, skvres et Laag- af, ud­

hules og gives et Opkog i Sukker og lidt Vand, 
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dog ikke saa at de gaae itu. De sirttes ved Si­

den af hinanden paa et dybt Fad, fyldes med 

Syltetei, helst Himbcer- eller Kirseba'r-Marmelade 

og bedcekkes med de asffaarne Laag. Der koges 

en Crem af i Pot Flode, 8 Mggeblommer, et 

Stykke Vanille, ^ Spisestee Kartoffelmeel og 

Sukker efter Smag. Naar den er taget af Ilden, 

rores 4 pidftede Mggehvider deri. Cremen hil­

des over Mblerne, og den bages lysebrun. 

Kage af AZbler eller Stikkelsbcer. 
20 store ZEbler eller 2 Potter Stikkelsbær 

koges more med lidt Viin og Vand og sies igjen-

nem et Dsrslag. 20 Mggeblommer rores stive 

med 1 T' stodt Sukker, ^ vel rort Smor, 10 

Lod Riismeel, Saft og Skal af Z Citroner og 

tilsidst de 20 pidflede Hvider. Bages i en Time. 

Wblekage paa Fad. 
"20 store Mbler skralles, fta'res midt over 

og koges til Compot med Sukker, Caneel, Citron­

skal og lidt Viin eller Citronsaft. 6 ZEggeblom-

mer rores ud med Sukker efter Smag, tz Lod 
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fede og i Lod bittre, ikke altfor flint stedte, Mand­

ler, samt en Pcegel sod Flode; de pidstede Hvi­

der tilsidst. Compoten kommes paa et dybt Fad, 

Dejgen ha'ldes derover og den bages i en lille 

Time med meeft Ild ovenpaa. Den kan gjerne 

bages flere Dage, sorend den bruges. Til 10 

Personer. 

Wblekage. 
20 Mggeblommer rores godtn et dybt Fad 

med 2(pLod hvidt Sukker, deri kommes 30 Lod 

AZblegrod, Saft og Skal af 2 Citroner og til­

sidst de pidstede Hvider. Den bages paa Fadet 

ved jevn Ild. 

Mblekage med Brod. 
Mbler koges til Grod med lidt Smor, Suk­

ker, heel Citronskal og Caneel, som tages ud af 

Groden, naar den er kogt. Gammelt Fransk­

brod eller Hvedeknop rives og bages i Sm?r og 

Sukker. Deraf la'gges et tyndt Lag i den fmuurte 

Form, derpaa et Lag Wblegrod, faa et tyndt 

Lag Brod, derpaa Syltetoi, helst Kirfewrmar-
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melade, derpaa Bred, igjen ZCblegrod, og saa 

fremdeles. Den trykkes lidt med den flade Haand, 

naar den er lagt i Formen, og bages i en Ti-

mestid. 

Charlottekage. 
Friste Franskbrod eller Hvedeknopper skrres 

i tynde Skiver, og bages i Smer. Heraf la'gges 

et Lag paa et Fad, hvorover lcegges et tykt Lag 

Wblegrod og derovenpaa Kirsebcermarmelade. 

Man kan ogfaa lcegge det lagviis, forst Brod, 

saa Mblegrod, saa Brod, saa Kirsebcermarmelade 

og saa fremdeles, dog saaledes at det sidste Lag 

bliver Mblegrod, som smores over det Hele, og 

pyntes med Kirsebær. Det seer p«nt ud og sma­

ger godt at Urgge pidstet Flodeskum over Mble-

groden. Den ligges paa Fadet en Timestid, 

forend den stal bruges, og bages ikke. Man reg­

ner i Almindelighed for i si. Brod til hver Person. 

Florentinerkage. 
^ Risengryn koges til en stiv Grod i Z 

Potter Melk. Naar den er kold, kommes otte 
(13) 
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Mggeblommer, Sukker, ^ Smor og lidt stodte 

sode og bittre Mandler deri; tilsidst de pidskede 

Hvider. Derpaa ftceres Mbler i 4 Dele og ko­

ges til Compot. Et Lag Gred lcegges i den 

smuurte Form, derpaa et Lag Syltetoi, helst 

Kirsebcermarmelade, saa et Lag ZEbler og derpaa 

den evrige Grod. Den bestroes med Brod og 

bages en Timestid. Til 16 Personer. 

Mbler med Riis. 
^ N Risengryn koges i 4^ Pot Melk, ind­

til de ere ncesten mere. Naar dette er afkolet, 

kommes 6 Mggeblommer, ^ N smeltet Smor, 

Sukker, lidt Salt, Vanille, som enten er stodt 

eller kogt i lidt Melk, eller stodte, sode Mandler 

deri, tilsidst de pidskede Hvider. Omtrent 12 

ZEbler skralles, afskæres et Laag, Kjernehuftt 

stikkes ud, og de faae et godt Opkog i Vand 

med Sukker og Caneel. Mblerne sirttes derpaa 

ved Siden af hinanden i et dybt Fad, fyldes med 

Kirseba'rmarmelade, hvorefter de asskaarne Laag 

sirttcs paa. Lidt af Mblesaucen kan hildes paa, 
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dog ikke for meget tyndt. Deigen hildes derover, 

saa at Mblerne ere bedækkede, og den bages i en 

Timestld. 

Denne Kage spises varm med kold Crem-

Sauce til. 
Smorkrummer. 

Revet Rugbrod, blandet med Sukker og Co-

render, bages i Smor, ligges i et tykt Lag paa 

et Fad og trykkes fast med en Skee. Derover 

la'gges AZblegrod. Man kan beligge den med 

pidsket Flede. Den bages ikke. 

Smaa Sukkerkrandse. 
Z haardkogte Mggeblommer udtvceres og re-

res godt med 4 raae dito, ^ hvidt Sukker eller 

Puddersukker, ^ N udvadstet Smor og ^ N Meel. 

Dette «ltes til en stiv Deig, hvoraf der rulles 

smaa Krandse, som dyppes i Mggehvide paa den 

ene Side, derefter i hvidt Sukker, som er grovt 

ftodt, og bages lysebrune. 

Chocoladekager. 
4 2Eg reres i i Qvarteerstid med z U hvidt 

(l.^) 
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eller meget godt og torret Puddersukker; derester 

med 6 Lod fiint og torret Meel, ^ N reven Cho-

colade og j Theeskee Hjortesalt. Ta'rtepanden 

eller Pladen varmes og smores med Smor i en 

Pose, af Deigen sa'ttes derpaa med en Theeskee 

smaa Klatter, ikke ganske ta?t ved hinanden, og 

torres mere, end bages, i en lille halv Time. 

Heraf kan blive 60 Kagen 

Chocoladekager med UKggehvider. 
4 ZCggehvider pidskes til Skum/deri rores 

^ T reven Chocolade og N revet Sukker, dei­

gen sirttes med en Theeskee paa Pladen og bages 

kort, hvorfor Ovnen maa vcere godt hedet. 

Smaakager med Vun. 
z N Meel, z N udvadsket Smor, z N Suk­

ker,' z P.?gel Madeira, i Mangel deraf Gam-

melviin, og 2 Wggeblommer arbeides godt og 

udrulles. De stikkes af med en Kop, bestryges 

med Wggehvider, Sukker, Mandler eller Caneel, 

og bages lyse. 
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Smaa Sandkager. 
j A Smor afklares og rores, indtil det er 

stivt, rores derpaa med i 'N lyst torre^ Pudde^-^ 

sukker,. 1^6 Lod fiint Meel og i 2Eg; naUZ^ 

det er for haardt til at rores, a'ltes i7et med 

Hinderne, indtil det sliWPr disse, og trilles da 

med Hinderne, som meles, i smaa runde For­

mer, klappes flade og lcegges, ikke for ta't ved 

hinanden, paa Panden, som bestroes med Meel, 

og bages lysebrune. 

Smaa Sandkager. 
4 T Meel celtes med H udvadstet Smor, 

1 Mg og i Lod hvidt Sukker eller Puddersukker, 

Det udrulles i en tynd Plade, skceres i hvilke 

Faconer man vil, og bages lysebruye. 

Sandkager med Mandler. 
^ T afklaret Smor rores forst, indtil det 

er stivt, derefter med 6 Mggeblommer, z ^ hvidt 

Sukker eller Puddersukker, 'U Meel, sire Lod 

sode og ^ Lod bittre, stodte Mand^, tilsidst 

.5 pidskede Hvider. Der scettes smaa Katter med 
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en Skee ved Siden af hinanden, dog ikke for 

t^t, da de lobe ud, og bages lysebrune. 

Hvide Hamborgerkager. 
Z hele Mg pidstes meget godt, forst alene, 

derefter med ^ "N hvidt stodt Sukker, tilsidst med 

^ ^ Meel, lidt reven Citronskal, lidt reven Mu-

statnod og lidt stodt Caneel. Naar dette er godt 

rert, smores det temmelig tykt paa Oblater, fom 

forst ere ffaarne i fiirkantede Stykker. De be­

lægges med fyltede Pommerants- eller Citronskaller, 

som ere staarne i Strimler, og flakkede Mandler. 

Jstedet for syltede Skaller, kan lcrgges Sucat. 

De bages langsomt med lidt Ild under og mere 

ovenpaa, og maa ikke vcere brune, men haarde. 

Caneelkager. 
4 ZEg rores godt, forst alene, derefter med 

4 ^ torret og stodt Puddersukker, 2 Lod fiint 

stodt Caneel, -z Theeskeefuld Hjortesalt og i T 

Meel. Dersom det bliver for haardt til at rores, 

celtes det med Hcenderne,. udrulles og stores i 

fiirkantede Stykker, hvorpaa lcegges en flcrkket 
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Mandel. Er det ikke haardt nok til at udrulle, 

maa man mele Hamderne og dermed tage smaa 

Stykker af Deigen, klappe dem tynde, lcegge en 

Mandel paa hver og bage dem lyse og haarde. 

Prindsessekage. 
Man tager saa meget stedt hvidt Sukker, 

som <2 Mg og saa meget Meel, som 8 Mg veie. 

Melet torres lidt paa Panden. Mggeblommerne 

reres forst alene, indtil de ere hvide, derpaa godt 

med Sukkeret; de til Skum pidflede. Hvider ro-

res deri med Melet. Tcrrtepanden maa v^re heed, 

meest foroven, forend den fmores med Smor i 

en lille Pose. Smaa Skeeftlde af Deigen sat­

tes, lidt fra hinanden, deri og overstroes med lidt 

hvidt Sukker. De bages lyse. Heraf bliver om­

trent 60. 

Prindsessekager. 
10 Mggeblommer rores med ^ T hvidt Suk­

ker, indtil de ere hvide, z T ftodt Stivelse, lidt 

Citronflal og de pidflede Hvider rores deri. De 

bages lyse. 
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Fire Specier. 
^ A udvadsket Smer a'ltes og arbeides med 

z ^ Meel, ^ Sukker og z ikke for siint 

stedte/ Mandler. Denne Deig trilles i en tyk 

Pelse og swres i Skiver fra den ene Ende; de 

bankes lidt med Kellen, bages lysebrune og lig­

ges over Kagerullen, for at blive krumme. Det 

Meel, som bruges til Brandt og Kolle, tages 

udenfor Vcegten. 

Tre Specier. 
Laves paa famme Maade, som ovenstaaende, ' 

men uden Mandler, og med z ^ Meel mere. 

Smaa Portugiskager. 
Saa meg.-t af Smer, Meel og Puddersuk­

ker, som 6 2Eg veie. Melet og Sukkeret blan­

des, deri rores det afklarede Smor og tilsidft 

Mggene. De bages lysebrune. 

Jodekager. 
A Meel, ^ udvadstet Smor, ^ ^ 

Puddersukker, 2 2Eg og 2 Theeskeer Hjortesalt 
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Mes godt, udrulles og stikkes af med en Kop. 

De overstryges med Mggeblomme, stroes med 

Puddersukker og bewgges med skaarne Mandler. 

Noget af Melet tilbageholdes til at mele Bra'd-

tet og Rullen. Dette bliver en stor Portion. 

Jsdekager. 
1 ̂  Meel, ^'w Smor, ^^'Puddersukker, 

2 Theeskeer Hjortesalt, Citronskal og lidt bittre 

Mandler altes godt, udrulles og stikkes af med 

en Kop, de smores med Mggehvide og stroes 

med Sukker og skaarne Mandler. 

Mbler i Butterdeig. 
ZEblerne skra'lles, udhules og koges na'sten 

more i Vand, Sukker, Caneel, .Citronskal og 

Saft. Derefter la'gges de paa en Sigte, indtil 

de ere kolde, indsvobes i tyndt udrullet Butterdeig 

og bages i Ovnen. Saricen fra AZblerne kan 

henkoges med mere Sukker til en Gelee, hvoraf 

en liden Skive la'gges ovenpaa hvert Mble, naar 

det er bagt. 
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Vandbakkelser. 
4 Pot Vand sattes paa Ilden, naar det 

koger, kommes ^ Smor deri og, naar dette 

er smeltet, bages det vel med ^ A Meel. Der­

efter afkoles det lidt, rores ^ Timestid med 10 

Mg, 2 ad Gangen, og fa'ttes i smaa Former 

eller med en Spiseftee i smaa Klatter i en heed 

T^rtepande eller Ovn. Det maa flee hurtig, at 

Panden ikke bliver kold; Laaget, som ogsaa maa 

vcere hedt og slutte godt, ligges ftrax paa og 

tages ilke af, forend de ere sterdige, hvortil i 
Almindelighed medgaaer er Qvarteer. Heraf bli­

ver omtrent 26. De spises med Syltetoi, helst 

ftiv Ribssaft, til. 

Brune Peberkager. 
^ T torrede, ikke syltede, Pommerantsstaller 

vadskes i flere Hold koldt og varmt Vand, og 

koges saa lamge, at man kan ska're alt det Hvide 

af, da kun den yderste brune Skal bruges, hvil­

ken ftcrtts i fine Strimler eller Terninger; da 

det er et seent Arbeide, er det rettest at forttage 
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dette Dagen for. 7 Lod Potaske sa'ttes paa Il­

den med et Glas Bl og koges, indtil den er op­

loft, men med Forsigtighed, saa at den ikke ko­

ger over, og holdes varm paa lidt Gloder; 7 N 

Sirup sa'ttes paa Ilden med ^afklaret Smor, 

Caneel, Kardemomme, Pommerantsftallerne og, 

om man vil, nogle skaarne Mandler. Naar det 

er lige ved at koge, tages det af, hildes i et 

lidet Deigtrug og rores med en stor Skee frem 

og tilbage, medens Potaften ha'ldes igjennem en 

fiin Sigte deri. Naar det har afbruset, kommer 

man en Snaps Cognac deri og 7Meel i Haand-

fuldeviis, medens en Anden hurtig rorer, saa at 

det bliver godt gjennemarbeidet, inden det er koldt, 

Hvorfor det er bedst at tillave det paa et varmt 

Sted. Deigen maa staae nogle Dage, eller, om 

man vil, flere Uger. Om Vinteren sa'ttes Deig-

truget en Dagstid ved Varmen, forend Deigen 

tages ud, som skeer ved at fta're et Stykke ad 

Gangen deraf, hvilket a'ltes godt med Hinderne 

og udrulles lidt tykkere, end til Butterdeig, med 

saa knapt Meel, som muligt. Deigen skares i 
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i furkantede Stykker med et Sporejern, for at 

disse kunne blive takkede i Kanten, bela'gges med 

1 Par flcekkede Mandler og bages haarde. Til 

Pebernodder a'ltes lidt mere Meel i Deigen. 

Kartoffel-Fricadeller. 
Kartoflerne koges, og rives, naar de ere 

kolde, i ̂ saaledes revne Kartofler og i reven 

Hvedeknop bages i ̂  ^ Smor, indtil det flipper 

Skeen, kommes da i 4 velpidskede Mg med lidt 

Puddersukker, ganske lidt Salt, Saft og reven 

Skal af i Citron og et Par smaa Spiseskeer 

Flode. Det rores, indtil det er koldt, Deigen 

sa'ttes paa Panden med en Skee, som er dyppet 

i koldt Vand, og bages langsomt, indtil Fricadel-

lerne ere brune. Har man meer, end en Pande 

fuld, Mtes Risten over lidt Gloder; de flrrdige 

Fricadeller la'gges derpaa og holdes saaledes varme, 

uden at blive blode. Spises med syltet Saft eller 

sod Sauce. Fricadellerne kunne blive meget gode, 

uden at de revne Kartofler iforveien bages. Disse 

rores da blot med 2 Lod Meel (istedet for Bro-
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det), det smeltede Smor, 2Eg og Citcon, ligesom 

Ovenstaaende. 

Bred-Fncadeller. 
Tvebakker, eller saa meget gammelt Brod, 

at det udgjor det samme Qvantum, ftodes fiint 

og blandes med P^gel Melk, hvormed det 

ftaaer en Timestid, for at blodes. Derpaa rore6 

det'godt med 3 ZEg, 4 Lod smeltet Smor, reven 

Citronskal, Puddersukker, lidt Salt og, om man 

ynder dem, lidt Corender. De bages i Klaret 

og temmelig la'nge, saa at de blive haarde uden-

paa. ,De holdes varme paa Nisten. Spises med 

Sukker paa. 

Franske Nathuer. 
Franskbrod til 2 si. Stykket raspes og stak­

kes paa langs ned ester Kloften, dyppes i koldt 

Vand og ftaae, tildækkede med et Laag over, et 

Par Timerstid. Derpaa dyppes de i pidskede 

2Eggeblommer og bages i Klaret paa Panden. 

De scettes paa den ene Ende paa Fadet og be­

lægges med et Par syltede Kirsebcrr ovenpaa hvert 
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syltet Saft til. Jstedet for i 2Eg, kan man 

dyppe Franskbrodet i ftodt Brod. 

Arme Riddere. 
Hvedeknopper eller Franskbrod stceres i Ski­

ver og dyppes i Melk. Naar de have staaet til­

dækkede en Timestid, dyppes de i pidstede Mg, 

hvori er rort ganske lidt Meel, bestroes med Suk­

ker og Caneel og bages. De serveres, belagte 

med Syltetoi. 

^ Pot suur Flode pidstes godt og rores 

med 10 Lod Meel og Z 4 Spiseskeer lyst Pud-

dersukker. De sa'ttes paa Panden med en Skee 

i smaa Klatter og bages lysebrune. Der behoves 

kun Smor paa Panden til de forste Kager. 

Mblefliver uden Gjcer. 
i ̂  Meel rores med ^ D smeltet.Smor, 

7 æggeblommer og Z Pa'gle lunken Melk. Hvi­

derne pidskes og rores i tilsidst. 2Ebler skra'lles, 

udhules og skares i runde Skiver; disse kan man 
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give et lidet Kog i Viin, Vand og Sukker. Naar 

Panden er heed, kommes lidt Smor i hvert Hul, 

derpaa lidt Deig, hvori la'gges et Stykke Mble 

og lidt Deig ovenpaa. Naar de ere brune paa 

den ene Side, vendes de med en Gaffel. 

Pandekager. 
8 æggeblommer pidskes godt med 4 Lod 

hvidt Sukker eller Puddersukker, deri rvres 4 2 

Lod Meel, 12 Lod smeltet Smor, lidt reven Ci­

tronskal, lidt stedt Kardemomme, Z Pcrgle Melk 

eller tynd Flode og tilsidst de pidskede Hvider. 

De bages langsomt paa god Glodeild. Deigen 

ha'ldes tyndt paa Panden, som maa va're heed, 

forend man begynder at bage, og smores med 

Smor til den sorste Kage, siden ikke. Kagerne 

bages paa begge Sider, og, dersom de skulle v^re 

haarde, maae de ikke la'gges varme paa hver­

andre. Man kan smore Syltetoi imellem hver 

Kage ^g la'gge Flod^skum over det Hele. 

Pandekager med suur Flode. 
^ K Meel rores med Z 2Cg, lidt hvidt 
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Sukker eller Puddersukker, endeel stedt Caneel, 

lidt Citronskal, ^ Pot tynd Flode og tilsidst i 

Pcrgel god, tyk, simr Flode, der forst er pidstet 

i Skum. De bages paa samme Maade, som 

ovenstaaende. 

Pandekager. 
6 Lod Smor smeltes, deri rores ^ N Meel, 

4 Mg, Sukker ester Smag og 3 Pa'gle tynd 

Flode eller god Melk. De bages som ovenstaaende. 

Engelske Pandekager. 

4 W Smor afklares og rores stivt, derefter 

med 4 hele 2Eg og Z 2Eageblommer, 4 Lod Meel, 

Sukker efter Smag, lidt reven Citronskal og z 

Pot Flode. Deigen ha'ldes tyndt paa Panden og 

bages paa samme Maade, som ovenfor er viist, 

men kun paa den ene Side. De kunne wgges 

over Bunden paa et omvendt Fad, og, naar alle 

Kagerne ere færdige, kommes 2Eggehvider, som 

ere pidffede i haard Skum og udrerte med lidt 

hvidt Sukker og Citronsaft, samt givet ouleur 

.med Kirsebcrrsaft, derover. Et ophedet Laag af 
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ere torre. Jstedet for disse, kan kommes Flode­

skum over Kagerne. 

Kager, som bages i Jern. 
Dertil behoves ikke Gloder, men naar der 

er rafl Ild i- smaat hugget Bramde og Torv, 

ligges Jernet ta't derover. Forend man begyn­

der at bage, maa Jernet va're hedet og smuurt 

med koldt Smor r en Pose. Forend den sirrdige 

Kage tages af Jernet, skrabes dette med en Kniv 

om Kanten, for at den brcendte Deig, som mu-

ligen sindes udenpaa, ikke skal folge med Kagen; 

herved kan man som oftest undgaae at beklippe 

Kagerne. Naar Deigen til den ny Kage er lagt 

i Jernet, vendes dette, saa at den Si5e, der for 

laa ned til Ilden, nu vender op; forsommes dette, 

bliver Kagen let for bruun paa den ene Tide. 

Naar man holder op at bage, ligges et Stykke 

graat Papiir, gjennemtrukket af simpel Olie, in­

den i Jernet, som ikke maa skures indvendig. 

(l4) 



210 

Haarde gode Raad. 
I A Meel, ^ Smor, 4 Mg og ^ ^ 

Puddersukker crltes tilden haard Deig; hvoraf et 

lidet Stykke la'gges i Midten af Jernet og bages. 

Jernet maa smores til hver Kage. Heraf bliver 

24 Kager. 

Gode Raad. 
i - N  M e e l  o g  l  N  P u d d e r s u k k e r  r o r e s  m e d  

2 Mg og 3 Pa'gle Flode til en tyk Pandekage-

deig. Man kan tage Melk istedet for Flode, men 

da kommes lidt smeltet Smor i Deioen. De ba­

ges som ovenstaaende. 

Krumkager. 

z ^ Meel, z ^ Sukker, z N afklaret Smor, 

4 Mg og omtrent Z Pa'gle Melk rores vel og 

bages. Jernet behover ei at smeres med Smor 

til hver Kage, som, idet den tages af Jernet, 

dreies som et Kra'mmerhuus. Pagel Flode 

pidstes til Skum, hvoraf der kommes en Skeefuld 

i hver Kage, og derovenpaa en liUe Theestee fuld 

af Syltetoi. Skummet maa forst kommes i Ka­



211 

gerne, kort forend de skulle bruges, da de ellers 

blive blode; man kan ogsaa komme Syltetoi paa 

et Had, la'gge Skummet derpaa og ombyde det 

tilligemed Kagerne. 

Krumkager uden Smor. 
14 Lod Meel og 6 Lod Puddersukker udro-

res med Z P^gle Melk. De bages og behandles 

ligesom ovenstaaende, kun at Jernet til disse smo-

res med Smor til hver Kage. Heraf bliver om­
trent 40. 

Vafler af Flsde. 
1 Pot sod og meget god Flode pidskes til 

Skum; naar dette stedse tages oven af, bliver 

lidt tyndt tilbage, hvori rores z Meel, Skum­

met kommes deri med lidt hvidt Sukker og 4 

pidskede Mggehvider. Jernet smores af og til, 

og Kagerne bages lysebrune. De blive lige saa 

gode af suur Flode, -som af halv suur og halv 

sod Flode. Wggehviderne kunne undværes. Heraf 
bliver omtrent 18. 

(14*) 
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Vafler. 
K" Smor afklares og rores, indtil det er 

stivt, deri rores 8 Mggeblommer, i ad Gangen, 

z Pot Flode og ^ ^ Meel; kun de .5 Hvider 

pidskes til Skum og kommes deri, naar man be­

gynder at bage. Jernet smores af og til. Heras 

bliver omtrent 18. 

Vafler. 
i T udvadsket SMor rores til en Flode, 

deri rores 6 Mggeblommer, lidt hvidt mukker, 

i A Meel, i Pot lunken Melk og de pioflede 

Hvider. Jernet smores til hver Kage. Heraf 

bliver omtrent 24. 

Vafler uden Mg. 
Til i T' Meel tages Z ^ udvadsket Smor, 

som forst rores til Alode, derefter med Melet og, 

naar det er godt blandet, da med Z Pa'gle lun­

ket Vand, lidt hvidt Sukker og lidt Kardemomme; 

tilsidft kommes 1 knap Pcrgel koldt Vand deri. 

Jernet smores,kun til den sorste Kage, de bagcs 

lyse og hurtigt. Heraf bliver omtrent 16. 
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Kager, som koges. 
Man kan koge Kager i afklaret Smor; men 

da det hurtigere bliver bruunt, end Klaret, fore­

trækkes dette, faavelsom afsmeltet Nyretcelle, hvil­

ken kan blandes med Klaret eller med smeltet 

Svine- eller Gaase-Jster. Det Mes paa Ilden 

eg, naar det har kogt noget og er skummet, kan 

man prove om det har Krast til at udbage Ka­

gerne ved at la'gge et Stykke af Deigen deri; sky­

des dette strax iveiret, kan man begynde at koge; 

i modsat Fald maa det koge longere. Dersom 

der ere mange Kager at koge, er det bedst, at 

tage nogct af det Klarede fra, inden man begyn­

der, for senere at komme det deri igjen, hvis det 

under Kogningen blev for bruunt, eller tabte i 

Kraft, hvilket ma'rkes deraf, at det skummer eller 

skyder klare Bobler op, saa at man ikke kan see 

Kagerne. Dette kan ogsaa blive.Tilfceldet, naar 

der kommes for mange Kager i paa engang; der 

maae ikke va?re flere, end at de have rundelig 

Plads, og at man af og til kan ose af det ko­

gende Klaret over Kagerne, medens de koge. Il­



214 ' " ' 

den, som helst maa vcerc af Tnekul og smaat 

hugget Torv, maa passes godt, at den er jevn 

eensformig, saa at det hverken koger for stærkt, 

' hvorved det ogsaa kan komme til at stumme, 

^ og maa da strax tages af, etter gaaer af Kog, 

> hvorved Kagerne trcekke Fedtet til sig og blive 

daarlige. Naar Kagerne ere ganske lysebrune, lig­

ges de paa graat Papiir eller reent Ho. 

Sprutbakkelser. 
z T Meel bages med 12 Lod Smor, Z 

Lod Puddersukker og z Pot kogende Vand; me­

dens det er varmt, dog ikke ganste heedt, kom­

mes 10 a 12 Mg deri, 2 ad Gangen, og rores 

stærkt, indtil det er koldt. En Skeefuld kommes 

i Sprutten og trykkes ud i det kogende Klaret. 

De kunne laves paa samme Maade med 8 Hvi­

der og 2 hele Wg til denne Portion, der kan da 

kommes lidt stedte bittre Mandler i Deigen. 

Sneeboller. 
Deigen laves paa samme- Maade, men sattes 

med en Skee, som smaa Boller, i Klaret. 
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Tragtebakkelser eller Kmplingskager. 
^ Meel, ftodt hvidt Sukker og lidt 

siodt Caneel udrores med ZEggehvider, indtil det 

er flydende, omtrent med 4 4 a 18. Til disse 

Kager udfordres en liden Kasserolle, eller Jyde-

pande, som ikke er storre, end Kagen stal va're, 

da der kun kan koges een ad Gangen, og ikke 

va're snevrere foroven end forneden, thi da er det 

vanskeligt at faae Kagerne op. Naar det Klarede 

koger, haldes en Skeefuld Deig i en Tragte, som 

har Z > 4 fine Piber, og som dreies hurtig rundt 

over Kasserollen, saa at Deigen kommer overalt, 

dog uden at Kagen bliver ta't. Den kan ikke 

vendes, men trykkes sagte ned, saa at det Klarede 

kan koge lidt over-den. Naar den er lysebruun, 

ligges den, med den Side op, som vendte ned 

under Kogningen, over Kagerullen eller en Flaske, 

b'elagt med graat Papiir, saa at den bliver krum. 

Kleiner. 
2 A Meel, i A hvidt Sukker, 8 Mg, z A 

udvadflet Smor og et Par Spiseskeer Flode Mes 
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forst i et Fad, indtil det er samlet; wgges der­

efter paa Brsdtet, hvor det crltes igjen og ud­

rulles meget tyndt. Der tages Mesl udenfor Vag­

ten til at gnide Bra'dt og Rulle med. Deigen 

fleres i langagtige Stykker med Sporen, at disse 

blive takkede i Kanten; i Midten af hvert Schkke 

skrres en Ridse, hvorigjennem den ene Ende af 

Kagen stikkes, saa at den bliver slynget paa Midten. 

De koges lyse. Dette er en meget stor Portion. 

Kager paa Traad. 
Paa en grov Traad trackkes vexelviis Rosi­

ner, skoldede sode Mandler og smaa Stykker Mble. 

Naar i Qvarteer Traad er trukket fuldt og ta't, 

dog faaledes at der er et Stykke Traad udenfor 

ved hver Ende, hvori man holder, medens den 

dyppes i en Deig, tillavet ester den sidste Maade 

ril flydende Mbleskiver, wgges de i kogende Kla­

ret, sor at koges lysebrune. Traaden trekkes ud, 

inden Kagen er kold. 

Flydende Mbleskiver. 
z T Meel udreres m^d 4 Lod afklaret Smor, 
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i Pcegel Ol, z P^gel Melk og 4 Mg, hvoraf 

Hviderne pidskes og reres i tilsi'dst. Mbler 

les, udhules, fla'res i Skiver og koges lidt i buk­

ker og Vand; hver Skive dyppes i Deigen og 
koges. 

Man kan ogsaa lave Deigen af z H Meel, 

ikke fuldt ^ Pot Melk, 4 Lod afklaret Smer og 

^ Mg, hvoraf Hviden pidffes. Dette er en ftor 
Portion. 

Kage r  t i l  Thee  og  Choco lade .  

Pundkage> 
^ H Smer afklares og rores, indtil det cr 

hvidt, derpaa reres det ^ Time med i T hvidt 

eller terret Puddersukker og 14 Mggeblommer, 

derpaa reres j T terret Meel, z Korender 

og z Pa'gel Rosenvand deri. De ^ 2 Hvider pid­

ffes i haard Skum og reres i tilsidst. Formen 

fmeres med Smor og Brod eller bekla'des med 

Papiir, fmuurt med Smer, (hvilket tages af, me­

dens-Kagen er varm), den streef med Sukker 

ovenpaa og bages i en god Time. Man kan 
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komme lidt stodt Caneel og ^ reven Mustatnod i 
Deigen. Af denne Portion bliver en stor Kage; 

der kan ogsaa sattes smaa Skeefulde i Ovnen af 

denne Deig og bages haarde. 

Engelskkage. 
T" udvadsket Smor rores til Flode, deri 

kommes 8 2Eggeblommer, ^ N hvidt, eller me­

get lyst Puddersukker, flint hakket Skal af en Ci­

tron og 4 a .5 Hylstere Kardemomme. Naar 

dette er rort ^ TiiMstid, kommes ^ ^ torret 

Meel og .5 pidskede Hvider deri. Er det altfor 

haardt, kan man tage alle 8 Hvider. Det ro-

res atter 4 Timestid. Formen fmores med Smor 

og Brod. Den bages Time og kan gjemmes 

i omtrent Z Uger. 

- Smaa Kringler med Sukker. 
^ ^ Meel, ^ koldt Smor og 1 P^gel 

sod Flode celles godt^og udrulles, saa at det bli­

ver en tynd Flade, som fka'res i smalle strimler 

og la'gges sammen til smaa Kringler. De ven­

des i hvidt, grovt stodt, Sukker, ligges i en 



219 

heed Ovn eller Tcertepande og bages lysebrune. 

Heraf bliver omtrent 40. 

Smaakager uden Smsr. 
j 0 Mggeblommer rores med i T hvidt Suk­

ker eller Puddersukker, indtil det flaaer Bobler, 

da kommes i ̂ Meel deri og rores godt med 

6 pidskede Hvider. Er det for haardt, til at 

rores, kan der tages lidt mere Hvide. Med er 

Desertskee Mes smaa runde Klatter paa Pladen 
og bages lyse. 

Paa en anden Maade. 
i N Meel, ^ N Puddersukker rores med 6 

hele Mg, 3 Theeskeer Hjortesalt og lidtvlftodt 

Vanille. Jstedet for Vanille kan bruges ftodt'e 

sode Mandler. Af Deigen Mes Klatter med en 

Theestee paa Pladen og bages lyse. Heraf bliver 
40 Kager. 

^ Korende-Kager. 
^ T afklaret Smor rores forst med 7 AZgge-

blommer, derpaa med ^ hvidt Sukker eller-

Puddersukker, t ^ Meel og 4 pidskede Hvider. 
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Hvidt Papiir smores med koldt Smor, derpaa 

U'gges Deigen saa tyk som en Finger og belæg­

ges med flackkede Mandler i Striber, imellem dem 

ftroes Korender, og over det Hele stroes hvidt 

Sukker. Naar de ere kagte lysebrune, stores de 

hurtig, medens de ere varme, i fiirkantede Styk­

ker, saa at der komme Mandler og Korender 

paa hvert Stykke. Papiret tages hurtigt as. 

Croquant-Kringler. 
1 N Meel, 1 N Smor, 1 N tort Pudder­

sukker og i Mg a'ltes sammen og trilles med 

Hinderne i runde Strimler, hvoraf dannes smaa 

Kringler, der bages paa Papiir i Ovnen. 

Backenkage. 
Naar z ^ Smor, Z D Sukker og 6 Mg 

ere rorte godt sammen, kommes deri 1 A Meel, 

^ sode, stodte Mandler og 2 Theskeer Hjorte­

salt. Esterat Kagen er ha'ldt i den smuurte Form, 

smores den med Mggehvider, stroes med mukker 

og bela'gges med z T Mandler, som ere staarne 

i Strimler. Den bages i en Timestid. 



Sssterkage. 
20 hele 2Eg pidskes godt til ftivt Skum, deri 

kommes 2 N torret Meel, i afklaret Smor, 

z Pot lunken Melk, z ^ Puddersukker, § ^ 

Rosiner, lidt Kardemomme, lidt Citronskal og 2 

Spiseskeer fulde Gjcrr. Naar alt dette er flaaet 

.godt i en Krukke, hensattes det paa et varmt 

Sted, for at det kan hcrve sig. Den bages i i 
Time. 

Oplagt Melk. 
Nymalket Melk kommes i en Terrin, glase-

l ret Krukke eller Jydepotte med Laag over og stvt-

«tes paa en lunken Ovn eller et Ildsted i varm 

' Aske, dog ikke saa varm, at Potten bliver for 

j heed og Melken derved grynet og ligesom kogt 

, ved Siderne. For at Melken hurtigere kan lobe 

j sammen, hvorved den bliver bedre, kan man komme 

I lidt udpidsket suur Flede eller god Melk deri. 

? Potten maae ikke rystes, saa at Melken bliver 

5 plumret, men maa staae stille i 12 5 14 Timer. 

5 Der bredes et tyndt Kladde, helst grovt Nettel-
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dug i et Sold, som Mes over en Ballie. Flo­

den, som har samlet sig paa Melken, tages af 

og denne ligges op paa Soldet i saa store Ski­

ver, som muligt, hvorfor det er bedst at bruge 

en dyb Tallerken dertil. Melken staaer paa Sol­

det i 5 ^ 6 Timer, indtil Vallen er lobet fra. 

Kort forend den skal serveres, vendes den lige fra 

Klædet paa Fadet. Dersom Melken ikke er me­

get seed, kan man pidske lidt af den aftagne Flode 

og ha'lde derover, naar den er lagt paa Fadet. 

Den ovrige Flode kan anvendes til Kager o. d. l. 

Man regner omtrent i Pot Melk til hver Person. 

Den oplagte Melk kan tillaves af skummet 

Melk, men bliver deraf ikke saa god eller glat, 

som as nymalket. 

Rsdgwd. 

Z Pa'gle asvreden Saft og i Pa'gel Vand 

sattes paa Ilden med Sukker, Vanille eller Ca-

neel og Citronskal. 4 Lod Stivelse udrores i saa 

meget as den kolde Sast, at det bliver slydende. 

Naar Saften koger, fortyndes det Udrorte endnu 
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mere dermed og hildes da i Saften under sta'rk 

Roren frem eg tilbage, hvormed vedblives, imedens 

den koger, i et lille ^.varteer. ?!aar Troden er 

ha'ldt i den vadede Form, stankes lidt koldt Vand 

paa den, som jevnes ud over det Hele med en 

Solvjkee; herved forhindres, at'Groden tra'kker 

et tykt Skind. Skaarne Mandler kunne kommes 

i efter Stivelsen, eller Groden bestikkes dermed, 

naar den er vendt paa Fadet. Den spises med 

raa Flode, eller Crem - Sauce med ganske lidt 
Sukker i. 

Nedgrov af Perle-Sago. 
Til Z Potter Saft og Z Potter Vand ta­

ges z K Perle-Sagogryn, som forst vådskes i 

koldt, derefter i lunket Vand og som koges i 
Vandet med Vanille eller Caneel, indtil de ere 

udkogte, da rores Saften deri og koges, indtil 

det er jevnt. Den sodes og behandles som Oven-
staaende/ 

Mblegrsd. 
æblerne aftorres omhyggeligt (er der noget 

Bedærvet, tages det af) og fleres kun over, naar 
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de ere meget store, etter man troer, at der kan 

vcere noget Bedærvet indvendigt. De kommes i 

en Potte med Vand, omtrent ^ Pot til ^ Snees 

store Mbler, og koges under Laag, indtil de ere 

ganske blode, da forst rores de indtil de ere fuld­

kommen udtvcrrede, hvorpaa de gnides igjennem 

et Dvrflag. Groden sodes med hvidt eller meget 

lyst Puddersukker og spises, ikke ganske kold, med 

Faaremelk eller Crem-Sauce med lidet Sukker i. 

Hvor Mblerne skulle gnides igjennem et Dor^lag, 

kunne de koges paa denne Maade, uden at skral­

les, hvorved de baade beholde en stærkere Smag 

og blive hurtigere more. 

Fromage. 

^ Pot Himba'rsaft, i Mandel deraf, Ribs­

saft koges med Sukker, deri rores 1.6 Lod smeltet 

Stive-Gelee. Naar det er lidt svalt, kommes i 

Pot Flode, pidsket i Skum, deri; man vedbliver 

at rore, indtil det er koldt, da hildes det i den 

va'dede Form, hvoraf det vendes Dagen efter. 
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Russisk-Charlotte. 
Naar z Pot sod Flode er pidflet til haard 

Skum, kommes deri 2 toppede Spiseskeer siint-

stodt hvidt Sukker, en knap Pcegel siint revet 

Rugbrod og 12 Lod smeltet Stive-Gclee. Naar 

dette er sammenblandet, kommes det i en Form 

med Laag, hvortil en Buddingeform kan benyttes, 

og Mes et Par Timerstid i Jis; derpaa rores 

Himba'r-Marmelade, i Mangel heraf, Jordbcer-

eller Ribs-Marmelade, deri. Det kommes paa 

Fadet, hvorpaa man vil servere det, og sattes z 

Tl...,^id ovenpaa Isen. Den kan pyntes med 

siint Syltetoi og Pleskener. Til 10 Personer. 

Rugbrods-Charlotte. 
3 Pa'gle revet Rugbrod blandes med nisten 

4 Pcrgel Puddersukker, bredes ud paa et Stykke 

Papiir og ligges paa en Jernpande, som sirttcs 

paa Gloder eller i en Ovn, for at torres. Naar 

det er haardt paa den underste Side, tages det 

af og ligges paa et ikke ganske fladt Fad. Ef-

(16) 
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terat det cr koldt, wgges et Lag Himba-rmarme-

lade, og, kort forend det stal spises, t Pa-gel 

Flode, pidsket i haard Skum, derpaa. I Man­

gel af Himb-rr, kan tages Kirjewr- eller Ribs-

Marmelade. 

Rodvuns-Crem. 
i Pot raa, sod og tyk Flode, i T hvidt 

Sukker, Saft af 6 og reven Skal af 2 Citroner 

og i Pot Redviin rores tilsammen i en Krukke, 

hvori det staaer i 12 Timer; derefter pidfles det 

stcerkt med Riset, indtil det skummer, staaer i 

O-varteerstid, for at Skummet kan blive fast, hvil­

ket da tages af og lcegges i Kopper, hvori den 

serveres, eller paa et dybt Fad med Pleskener til, 

ligesom Vanille-Crem. 

Madeira-Crem. 
i Pot Flede pidskes til Skum med Z T 

stedt hvidt Sukker. H/ Lod smeltet Stive-Gelee 

rores deri tilligemed Madeira. Cre­

men hcrldes paa det Fad, hvorpaa den skal ser­

veres, og maa staae 3 » 4 Timer efter at va?re 
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Personer. 

Vanille-Crem. 
Et Stykke Vanille koges ^ Timestid i z 

Pcegel Melk, som kommes i en Pot Flode og 

blandes med 8 velpidstede Mggeblommer og hvidt 

Sukker efter Smag. Det scrttes koldt paa Ilden 

og maa stadigt omrores, for at det ikke stal ad­

skilles. Naar Cremen begynder at koge, ha'ldes 

den op i et Fad, hvori der maa rores, indtil den 

er saa kold, at den ikke . mere trekker Skind. 

Mcerker man, medens den er paa Ilden, at den 

hurtig bliver tyk og begynder at stille sig ad, maa 

den strax hceldes op og rores stærkt, saa at den kan 

samle sig igjen, hvortil det hjælper at rore nogen 

kold Flode eller god Melk deri. Den spises med 

smaa Pleskener og spansk Vind. Man kan koge 

Mggehviderne og lcvgge dem over Cremen. 

Simpel Crem. 
1 Pot sod Melk scettes paa Ilden med et 

Stykke Vanille og Sukker, deri koges 40 pidskede 
(i 5") 
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Mggchvider, som lcegges paa Sigten, for at af-

lobe. Melken sies og kommes, lidt ester lidt, i 

40 AZggeblommer, som ere rorte hvide og blan­

dede med ^ Pot Flode. Dette sirttes paa Ilden 

og rores, indtil det begynder at koge, da hildes 

det op og rores, indtil det er koldt. Hviderne 

lcegges over Cremen. 

Citron-Crem. 
8 ZEggeblommer rores forst godt, derefter 

med 4 Lod Meel (knap Vcrgt) Saft af 4 Citro­

ner, i Pa'gel Gammelviin og Sukker efter Smag. 

Det sattes paa Ilden og rores stadigt, indtil det 

begynder at -koge og bliver tykt, da rorcs Hvi­

derne, som ere pidskede i Skum, deri, ligesom 

det er taget af Ilden. Det opholdes og reres 

jevnligt, indtil det er koldt. Den fpifeS med Ple­

skener og er til 40 Personer. Den kan ogsaa 

serveres i Kopper. 

Trifli. 
^ T bittre Macroner lcegges i en Skaal, 

overholdes med en Pa'gel Gammelviin og staae 
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tildækkede i en' Timestid, dog maae de vendes, 

naar den halve Tid er gaaet, saa at Vinen kan 

tra'kke lidt i dem alle. Derpaa lcrgges de uden 

Wiin t.rt paa hinanden i et dybt Fad og belæg­

ges med et tyndt Lag Syltetoi, hvorved der ikke 

maa va>re megen Sauce. Derover hceldes en kold 

Vanille-Crem, lavet af i Pot Flode, 10 2Cgge-

blommer, hvidt Sukker og Vanille. 1 Pcegel 

Flode pidskes til haard Skum og bredes oven-

paa; dette kan igjen overstroes med Pyntesukker. 

Til 12 Personer. 

Vamlle-Jis. 
En Crem, tillavet som Vanille-Crem, ha'l-

des, naar den er kold, i Fryse-Bossen, som er 

en hoi og smal Blikform, der sirttes i en Ballie 

med smaat hugget Jis, blandet med stort, spansk 

Salt, og som maa slutte tcet om Formen. Deri 

bliver den staaende indtil Cremen er saa tyk, som 

en lind Grod, hvortil kan medgaae en Time, i 

hvilken Tid Bossen af og til dreies og endnu 

oftere rores i Cremen med en lang Blikskee og 
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tosnes ved Siderne og Bunden, saa at Intet 

fryser fast der. Derpaa hildes den i en videre 

og stribet Jissorm, som forst er v^det og stroet 

^ med Sukker; der lcrgges et Ark tyndt Postpapiir 

over Formen, forend Laaget sa'ttes paa, saa at 

der ikke stal komme Salt deri. Den sa'ttes i 

Isen, som foroges med mere Salt og Jis, hvil­

ket dcekkes ganske over Formen. Heri bliver den 

staaende stille paa et koldt Sted, i en 4 ^ 5 Ti­

mer; der maa sees til den og la'gges frist Jis 

omkring, dersom den ikke er haard. Naar den 

stal anrettes, maa Formen holdes et Oieblik i 

heedt Vand. Den spises med Pleskener og spansk 

Vind. 

Blanc-Manger. 
Til i Pot Flode tages 6 Lod sode og 2 

Lod bittre Mandler, som stodes meget siine og 

koges et Qvarteerstid med Floden, hvidt Sukker 

efter Smag og 12 Lod Stive-Gelee. Medens 

det gnides igjennem en fim Sigte, rores der i 

Fadet, hvori det fies, hvormed vedblives, indtil 
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det er nisten koldt, da hcvldes det i Formen, 

hvoraf det vendes nceste Dag. 

Geleer .  
Gelee maa klares med Mggehvide, hvilket 

fteer paa folgende Maade: Til hver Pot Suppe, 

som stal klares, tages Hviderne og Skallerne af 

2 Mg, som forst ere afvadskede, de knuses og pid-

skes tilligemed Hviderne, dog ikke i haard Skum. 

Naar Suppen koger med Stive-Geleen, pidskes 

Hviderne deri med Riset og koges nogle Minut­

ter; man ophorer med at pidske, medens dette 

koger et Oieblik, hvorpaa det tages af Ilden, pid­

skes lidt igjen, tilda'kkes og staaer stille i et halvt 

Qvarteerstid, dog saa na'r Varmen, at det ikke 

bliver koldt. Det kommes paa eengang i Posen, 

hvilken forst vrides op af meget heedt Vand, der­

efter vrides den i et tort Kl.rde og maa endnu 

v^re varm, naar Geleen ha'ldes deri. Gelee-

Posen maa va>re af hvidt Multum eller godt 

Flanel, v^rre viid foroven, spids til den nederste 



332 

Ende, syet meget tcet og va're forsynet med 

Baand, hvormed den bindes op, hvilket bedst kan 

skee i en Stol uden Scede, hvor den maa hamge 

meget stille. Der sa'ttes en Skaal under, hvori 

Geleen aflober, for derfra igjen at hildes i For­

men. En tyk Serviet kan, i Mangel af Pose, 

benyttes paa samme Maade. Naar der er aflo-

bet saa meget som en Overkop fuld, og dette 

ikke er klart, hildes det igjen i Posen, hvilket 

gjentages, indtil det Aflobne er klart. Det skeer 

undertiden, at Hvide og Skal samle sig paa 

Bunden af Posen, hvorved Aflobet standses; man 

kan da med en flad Skee, som fores langs med 

Posen til Bunden, lofte det iveiret, men forsig­

tigt, saa at det ikke plumres. Skulde det blive 

koldt, og derfor ikke kunne aflobe, maa det Hele 

tages af Posen, sa'ttes paa Ilden, indtil det be­

gynder at koge, og igjen kommes i Posen. Dog 

er det bedst at undgaae Opvarmingen ved at 

staae dermed i en varm Stue eller ved en varm 

Ovn. 
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Viin-Gelee. 
t Pot Gammelviin, et Par Stykker Caneel, 

6 Hylstre udpillet Kardemomme; ^ ^ Sukker, 

Skal af i og Saft af 4 Citroner, en Pa'gel 

Vand og 20 Lod Stive-Gelee koges- jevnt i et 

lille .Qvarteer, stummes og klares. 

Appelsin-Gelee. 
1 Pot Gammelviin fa'ttes paa Zlden med 

Saft af 2 og Skal af 4 Citron, Saft af 4 

Appelsiner og Skal af z Appelfin, z N Sukker, 

^ Pcegel Vand og ^ N Stive-Gelee. Det koger 

indtil denne er udsmeltet, stummes og klares. 

Punsche-Gelee. 
i A hvidt Sukker, Saften af 6 7 Ci­

troner, 6 Pa>gle Rom og 12 Lod Stive-Gelee 

'koges, indtil denne er udsmeltet, stummes, klares 

og hceldes i Gelee-Glas. Af denne Portion bli-

omtrent 24 Glas. 

Gelee og Blanc-Manger. 
Naar begge Dele ere fcerdige, scrttes de ved 



saa lidt Varme, at de netop holdes flydende. 

Da hildes et Lag Gelee, saa tykt som 2 Fingre, 

i den vcrdede Form, der scettes paa et koligt 

Sted eller i koldt Vand, for at Geleen hurtigt 

kan stivne; derpaa ha'ldes ligesaa tykt et Lag 

Blanc-Manger; naar den er stiv, atter Gelee og 

saa fremdeles. Det maa noie passes, at den 

Gelee i Formen er fuldkommen stiv, forend den 

anden, som kun maa vcrre lunken, hceldes der­

paa, for at de ikke skulle flyde i hverandre.^ Er 

der Figurer i Formen, kan man fylde dem med 

Gelee eller Blanc-Manger, og, naar den er stiv, 

ha'ldes det ovrige lagviis derpaa. 

Fisk i Gelee. 
Dertil bruges Lax, Aal, Gjeder, Aborrer, 

flade Fiske og Sild. 2 ^ Fisk renses, stores 

istykker og koges i mesten 2 Potter Vand, blan­

det med lidt Bouillon eller opbevaret Fiskesuppe, 

heri kommes Salt, z Pa'gel Eddike, Laurbær­

blade, Peber og et Par Nelliker. Naar Fiften 
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er kogt, tages den op og pilles i store Stykker. 

8 Lod Stive-Gelee kommes i Suppen, som klares 

med Mg og hceldes igjennem Gelee-Pofen. Naar 

man koger Benene, Skindet, Hoved og Hale no­

get longere i Suppen, end Fisten, sies den igjen­

nem en Sigte, forend den klares, der behoves 

da ncesten intet Stive-Gelee', istvr til Lax, Aal 

og Sild; disse to sidste Slags pilles ikke fra Be­

nene, men sta'res i korte Stykker. Til 2 Potter 

Band tages 16 Sild, hvoraf 4 maa heelt ud­

koges. Naar Suppen er gaaet igjennem Posen, 

ha'ldes lidt deraf i Farmen, deri ligges af de 

kogte Laurbærblade, Peberkorn og Rodbeder, som 

aftorres, Citroner og Agurker, staarne i Skiver, 

heelt Petersille og hvad man vil pynte med; der-

paa lcrgges Fisten med den pameste Side ud til 

Formen. Geleen ha'ldes af og til derpaa, saa 

at den blandes med Fisken og staaer udenom den. 

Det seer godt ud, isvr til Lax, at komme noget 

mork Rodbede-Eddike i Geleen, forend den hil­

des i Posen. Har man en Form med Figurer, 

Blomster og Blade, da kan lidt af Geleen gjores 
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rod med Rodbede-Eddike og hildes i de Fordyb- 1 

ninger, som danne Blomster; i dem, som danne 

Blade, hildes derimod gron Gelee, som erholdes 

ved at koge Spinat i ganske lidt Band, og trykke 

Saften deraf i Geleen. Herover hildes den hvide 

Gelee, og Fiften lcrgges deri, som ovenfor er 

viist, dog uden Noget til at pynte med. Vil 

man saaledes anvende couleurte Geleer, maae de 

samme Regler-iagttages, som til Gelee og Blanc-

Manger. 

Rulle-Aal. 
Dertil tages en stor Aal, som beholder Skin­

det paa, hvilket skures meget godt; naar den er 

afvadstet, stores den op fra Ryggen, renses, Ho­

ved og Hale stcrres bort, og, naar den ogsaa er 

vadftet paa den indvendige Side, stroes den med 

Salt, stedt Peber, Allehaande og Nelliker; den 

rulles fast sammen, som en Rullepolse, bindes 

godt omkring og koges ligesom Fist i Gelee. Naar 

Ualen er mor, tages den op og ligges i lidt 

Aresse, medens Suppen koger noget lamgere med 

Stive-Gelee og klares. Bindingen lofts af, og 
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Geleen hceldes over Aalen; denne kan ogsaa ska­

res i Skiver og lcegges i Geleen i en Form, 

hvoraf den igjen kan vendes. 

. Steg i Gelee. 
Geleen hertil laves af Bouillon, som koges 

med kraftig Skye, Log, heelt Peber, Laurbær­

blade, Eddike og Stive-Gelee. Den klares med 

Mg og ha'ldes igjen i Gelee-Posen. Stegen skcr-

res i Skiver, er det Fugle, da i fire Dele, og 

ligges paa et Fad, vexelviis med Skiver af 

Kjod eller Fiste-Budding eller af Fricadeller og 

med de samme Ting til Pynt, som til Fisk i 

Gelee. Geleen hildes derover. Det kan ogsaa 

la'gges i en Form og vendes deraf. 

Kalkuner, Hsns, Gces og Wnder i Gelee. 
De koges hele, men i knapt Vand med Salt 

i, og stores i fmaa Stykker, naar de ere more. 

De smaa Sidebeen og Ryggen kunne ikke godt 

anvendes hertil, da de indeholde saa lidet Kjod 

og Rygblodet let vilde gjore Geleen grumset. Det 
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yderste Stykke Been af Laarene og Vingerne hug­

ges bort; Brystet gjennemsta'res i 4 eller 8 Dele, 

saaledes at Kjodet bliver paa Benet og alle Styk­

kerne afskylles i Suppen, for at va're frie for alt, 

hvad der kan gjore Geleen mindre klar. Suppen 

afsies og fattes paa igjen med Eddike og Krybe­

nerne; det Hele behandles ligesom Fist i Gelee. 
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