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| Til Busholdningsbrug

anbefales og faas i enhver velassorteret

Kolonial- & Urtekramforretning:

Alle Slags o
konserverede Syltetojer, Marmelader, = %'

Kompotter, Geleer og Frugtsafter.

Alle Slags

konserverede Grontsager, Slik-& Suppe-
Asparges, gronne Arter, Haricots verts,
Voxbenner, Snittebonner etc.

samt

den siden 1850 bedst anskrevne

Leverposte], Bouillon, Fiskeboller,
Vildt, Postejer, Buddinger & Saucer

| /. D). Beauvais

Storste og @ldste i Norden.

Grundlagt 1850. Udvidet 1895 % 1897.
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Forord til 1%t¢ Udgave.

Ofte har man opfordret mig til at udgive en Koge-
bog, hvori jeg kunde nedlegge Resultaterne af mine mange
Aars praktiske Erfaring, men jeg har hidtil stadigt manglet
Mod, og kun fornyede Opfordringer og bestemt udtalte
Unsker har beveeget mig til dette Skridt, saa vel som det
Haab, at det samme Publikum, som ved saa mange Lej-
ligheder har omfattet min Virksomhed med Velvilje, ogsaa
vil lade denne komme mig til Gode, naar jeg nu for en
Gangs Skyld forsgger mig paa et mig hidtil fremmed Om-
raade.

Det vidtlgftige Stof er 1ndsamlet ad forskjellig Vej.
Dels skyldes det min egen Erfaring og en Aarrakkes
stadige Forsgg og lagttagelser, dels et omhyggeligt Studium
af gode, fremmede Forfattere, hvis Forskrifter jeg paa et-
hvert Punkt har segt at tillempe og legge til Rette efter
vor danske Smag. Mine Leeremestre, baade 1 Literatur og
Praksis, er jeg af Hjertet taknemmelig, saavel det danske

_kgl. Kgkken, som de tyske og franske Kokkener, jeg per-

sonligt har besggt, og hvis Dygtighed jeg til fulde skatter
og har draget Gavn af.

Mit Hovedformaal med denne Bog har veret, at lere
vore Husmodre, at den saedvanhge Ensformighed 1 det
daglige Kekken ingenlunde er ‘nogen Ngdvendighed, men
at det er let, selv med ‘smaa- MldTer at bringe den til-
strekkelige Afveksling til Ve]e ved Hjelp af en Rakke
mindre |kendte Retter, velsmagende og elegante. Ved
Siden deraf har det samtidigt veeret mig magtpaaliggende
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ikke at forbigaa de mange dagligdags Retter, som nu
engang har Borgerret i vort Familjeliv, og jeg haaber, at
det er lykkedes mig, ogsaa i denne Henseende at frem-
drage nye Momenter og at give gode Raad.

Et af de Punkter, der har veret mig af serlig Vig-
tighed, er at indrette alt saa sparsommeligt som muligt,
ret at leere den unge Husmoder, at det er meget lidt, der
i en Husholdning maa gaa til Spilde.

Med disse faa Ord og med mine oprigtige Unsker om
Overbzrelse og Velvilje, sender jeg min Bog ud til det
Publikum, hvis Fordringer det hidtil har vaeret min storste

Gleede at forsgge paa at tilfredsstille.
Louise Nimb.

Forord til 3% Udgave.

e t——————————

Det er mig en stor Tilfredsstillelse igen at kunne

udsende et nyt Oplag af min Kogebog, der nu foreligger
trykt i 15000 Exemplarer.

Jeg bringer min Tak til alle dem, der ved deres vel- :
villige og anerkendende Omtale af min Bog, paa hvilken g
jeg har anvendt mange Aars Arbejde og Erfaring, have f
bidraget til, at den strax ved sin Fremkomst blev en af g
vore mest efterspurgte Kogebager. y

Med Gleede meerker jeg, at man i de mange tusinde
Hjem har veret tilfreds med den, og det lader mig haabe,
den ganske fyldestgor de Fordringer, man med Rette
stiller til en virkelig populer Kogebog.

Jeg haaber, det vil veere en yderligere Vinding for
denne, atPrisen for det nye Oplag er sat betydelig lavere - K
end tidligere. Den stigende Afsztning og de storre Oplag
muliggor dette. |

I denne Udgave har jeg forbedret mange Anvisninger
og tilfgjet flere nye.

Louise Nimb.




Et godt Kgkkens Indretning.

At Dbeskrive, hvorledes et fuldkomment Kokken bar
vaere indrettet, turde synes at vere et grkeslgst Arbejde
under de bestaaende Huslejlighedsforhold; thi desvaerre
er jo i Reglen netop Kokkenet den mest stedmoderligt
behandlede Del i de fleste Lejligheder.

At jeg alligevel gor et Forsog derpaa, sker nermest
for muligvis derved at vaekke Lyst og Interesse for Sagen
hos vordende Bygherrer, idet jeg er vis paa, at Hus-
mgdrene ville vere dem taknemmelige for enhver For-
bedring, som de ville indfgre i den Retning.

Rummeligt maa et Kokken vere — og lyst! Vaeggene
bekleedte med Porcellensplader ville bidrage meget hertil
— det vil veere propert, koligt og ikke meget bekosteligt.
Endnu billigere og brugbart er et nyt Slags Tapetpapir,
som er i Handelen, og som kan afvadskes med en Svamp.

Af storste Vigtighed er dernzst et godt Komfur.

Jeg har i min Praksis fundet, at Komfurer, i Lighed
‘med det, hvoraf her fremsattes en Afbildning, ere ser-
deles tilfredsstillende og hensigtsmassige, saavel for store
som for smaa Husholdninger.

Der findes i dem baade Stege-, Bage- og Varmeovne.
I Stedet for, at der i de almindelige Komfurer findes en
serskilt Vandgrvde med aabent Laag, er der i disse ind-
lagt en lukket Vandgryde, som faar koldt Vand tilfert
igennem en Rerledning, og fra hvilken der atter gennem
Ror ledes varmt Vand til Vadsken, hvorved man har den
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Fordel, at Vandet altid er rent, og at al Spild paa Kom-
furet undgaas.

I de senere Aar have Gaskomfurer og Gasapparater
fundet stor Anvendelse i de Huse, hvor der findes Gas.

Langs Vaggene maa der vaere solide Kekkenborde
med Hylde over og under. Midt paa Gulvet et Anrette-
bord med to rummelige Skuffer, den ene til smaa Forme,
Udstikkejern, Spakkenaale, Konceptpapir og lignende, den
anden til Knive, Piskeris, Treskeer o.s.v. Der maa des-
uden i Kokkenet findes en god Huggeblok og en Sten-

2 (

Tegning af Komfur.

eller Marmormorter. Vadsken maa vere rummelig og
helst emailleret. 1 Neerheden af Kokkenet ber der veere
et godt Forraadskammer, og det vilde vere onskeligt, om
der ved Siden af Kokkenet eller Spisestuen var et Anrette-
vaerelse, hvor de kolde Anretninger o. lign. kunde fore-
gaa, og hvor et Skab til Opbevaring af Sylteto], Conserves, .
Kager o. s. v. kunde have sin Plads.
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De forskellige Kokkenredskaber.

At et godt Kekken bgr vere forsynet med godt og
rigeligt Kokkento] er en Selvfglge. Jeg vil gerne over-
bevise de unge Husmgdre om, at det er gdselt at veere
sparsommelig , med den Slags Ting, thi er Kokkenet saa
sparsomt forsynet med Kogekar, at man skal vente med
at tilberede en Ret, til Karret er teomt og rengjort, da
spildes ikke alene Tid, men Maden kan for det forste
ikke faa det tilstraekkelige Kog, og for det andet gaar der
meget til Spilde ved den hurtige Aftemning. Desuden
lide Karrene ved med Magt at befris for mulige Paa-
brendinger. Glasuren eller Fortinningen bliver let ode-
lagt, hvilket undgaas, naar Karret kan staa i Vand, til
Skorpen lgsner sig af sig selv.

Det samme galder om Sigter. Man maa ikke bruge
den samme Sigte baade til Suppe, Sauce, Gelée o. s. v.
“Jeg vil her anfore, hvad der efter min Mening ber findes
1 et velordnet, borgerligt Kokken af Kogekar o. s. v.

For det forste vil jeg anbefale Kobberkar som det
solideste og smukkeste. De nymodens emaillerede Kar
og emaillerede Jerngryder ere dog meget brugbare og
gode, naar kun tages Hensyn til, at Kogekarrene maa
veere flade 1 Bunden, thi de med rund Bund og Fedder
velte let og behove lengere Tid for at komme 1 Kog.
Desuden kunne alle fladbundede Kar anvendes paa Gas.




1 Bouillonkedel med Laag.
1 Suppegryde med Laag.

1 mindre Gryde til Meelke-

mad med Laag.

1 Kartoffelkedel med Laag.
1 Gemysekedel med Laag.
1 Fiskekedel med Laag.
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Mel, Gryn, Sukker etc., behaver jeg ikke at sige, men alle

forskellige Kasseroller med

Laag.

Sauterpander med Laag.
Stegepander.
Zbleskivepande.
Bradepander.
Omeletpande.

Klaretkedel med do. Kurv.
Fiskerande.
Ablekageforme med fast

Bund.

Isforme.
Geléeforme.
Puréesigte.
Suppesigter.
Saucesigter.
Dorslag.
Traeskeer.
Smorskeer.
Skeerebraetter.
Kagebreat.
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Rivejern.
Stenmorter.

Huggeblok.
Bofhammer.

Koteletkniv.
Dkse.

forskellige Kokken- og
Urteknive.
Pandekagevender.
Hakkekniv.
Konserveskniv.
Chartreusekniv.
Kolonneform.
Kgdmaskine.
Krustadejern.
Urtebor.
Spaxkkenaale.
Opsyernaale.
Skummeske.
Fiskeske.
Gratinfade.
Gratinskaller.
Gratinjern.
Sleve.

Kagerulle og do. Spore.
Kagekasse.
Piskeris.

Veaegt.

At der er mange Smaating, jeg ikke har nzvnt, som
Proptrakker, Maal, rigeligt med Lerkar, Fajancetender til

disse Ting findes opferte paa de trykte Priskuranter fra
de storre Handlende her i Byen, som Jacobsens Eftfigr.,
Hansen & Callesen, Wiistenberg og Oluf Bronnum 1
Hotel Kongen af Danmark, hos hvem jeg hovedsageligt
forsyner mig,- og som kender Formene paa de Kar, jeg
seerligt anvender.
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Naar Sleven eller Skeen, som bruges til at rore i
Maden med, legges ‘tveers over Gryden, hender det ikke
sjeeldent, at der falder Draaber ned paa det varme Komfur,
og derved fremkommer som oftest sveden og ilde Lugt.
For at forhindre dette, har jeg ladet lave nedenstaaende
lille Skaal, som ses heegtet fast til Gryden. Herpaa laegges
saa Sleven eller Skeen, og derved undgaas Spild paa
Komfuret.

-




Amagerhylde.

"De i Kokkenet nodvendige Krydderier.

Ved Afdelingen for Krydderier vil jeg gore den Be-
maerkning, at det er urigtigt, at kebe stodte Krydderier i
for smaa Portioner, da de i Reglen, opbevaret i Papir,
tabe deres Kraft og Aroma. Man ber kebe sine Krydde-
rier i de storre Materialhandeler, hvor man kan faa dem
vel afproppede i smaa Glas og med paaklebet Angivelse
af Glassets Indhold. Opstillede paa en Amagerhylde, som
Tegningen viser, ville de vere en Pryd i Anrettevarelset.

Der gives i Kogekunsten mange Retter, der ikke kan
tillaves uden Krydderier, men Kunsten er at anvende disse
med saa megen Forstand, at de ikke blive dominerende,
men kun give Maden en behagelig Smag. |

- M e
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Spansk Peber
(Cayenne)
er et indisk Krydderi, som er meget sterkt, og som kun
maa bruges i smaa Doser. Man udrgrer det helst i Vand,
ter man anvender det. Et ungarsk Krydderi, Paprika, er

1 de senere Aar kommet i Handelen. Den erstatter Cay-
enne og er mildere og behageligere end denne.

Peber.
(Poivre.)

Der er to Sorter Peber, som mest anvendes, enten
som hele Korn eller stodt, det er sort Peber og hvid
Peber. Det sorte Peber er den umodne Frugt, som er
meget steerk og skarp i Smagen. Det hvide Peber er den
samme Frugt moden. Det har en mildere og behageligere
Smag, og maa i stgdt Tilstand anbefales til Fars, Salater
og Mayonnaise.

Laurbarblade
(Feuille de laurier)

som man keober torrede, ere, brugte med Maade, anvende-
lige 1 forskellige Retter, som senere ville blive nevnede.

Ingefer
(Gingembre)

er et indisk Krydderi. Det er meget mavestyrkende og
anvendes ofte for Sundheden. I Ostindien blive Rodderne
syltede med Sukker og forsendes til alle Lande som
Syltetgj.

Muskatblomme og Muskatned.
(Noix-muscade.)

Muskatnodden er et velsmagende Krydderi, som an-
vendes i forskellige Sauce, Fars etc. Muskatblommen er
Vaevet, som indeslutter Nodden. Dens Smag er finere, og
den anvendes mest til Bagverk. Nodden bruges kun i
reven Tilstand, Blommen kan faas stgdt.
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Nelliken

(Girofle)
er steerk af Smag og bliver brugt stedt til forskelligt Bag-
verk og enkelte Retter. Naar man ellers 1 Kgkkenet
anvender den hel,. stikkes den i Log for at give Aroma 1
krydrede Retter.

Allehaande
(Poivre de la Jamaique)

er Berret af Kryddermyrten, der har hjemme paa Jamaika.
Dens Lugt og Smag er en Blanding af Kanel, Muskat og
Nelliker, deraf Navnet Allehaande.

Karri
(Carry Powder)

er et Pulver, som tilberedes i Indien, og bliver meget
anvendt i Husholdningen.

“Kanel
(Cannelle)

or Barken af Kaneltraeet. Ceylon-Kanel er den bedste.
Den har en fin, behagelig Smag, i Seerdeleshed til Bag-
vaerk, Mealkespiser og forskellige Drikkevarer. Den maa
dog benyttes med Maade, da den ellers er hidsende. Den
anvendes hel og stadt.

. Y
[ 4 R

Vanille
( Vanille)

vokser i Ost- og Vestindien. De smaa sorte Korn, som
indesluttes i Stangen, er et swmrdeles fint og behageligt
Krydderi til Dessert og Bagveerk. Stangen anvendes
ogsaa. Man opbevarer den bedst i Melis, 1 en godt til-
proppet Flaske eller i en Blikkasse.
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Kolonneform. Urte- og Agurkehgvl.

Inden jeg gaar over til at tale om Supperne, vil jeg
henvise til hosstaaende Tegninger af de Udstikkejern og
Knive, som ere hurtige og lette at benytte, — nemlig
Chartreusekniven, som kan benyttes baade til raa og

Urtebor.
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kogte Urter og Frugter, og som giver et smukt, takket og
riflet Udseende, — Kolonneformen, der indeholder 12 for-
skellige runde Forme, samt Urteborene, som haves saavel
runde som ovale.

Urte- og Agurkehgvlen, som jeg fandt paa en Udstil-
ling i Antwerpen, tog jeg hjem med, og har senere dagligt
benyttet den til at hevle Agurkesalat paa, til Julienne-
urter, til pommes paille (se Nr. 356), o. fl. a. Retter.

Den har vist sig at veere meget praktisk.
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For at gore det saa bekvemt som muligt for mine
Leesere, har jeg ordnet Inddelingerne saaledes:

Iste Afdeling: Grundsupper, 2den Afdeling: klare
Supper, 3die Afdeling: brune Supper, 4de Afdeling: jevne
Supper, dte Afdeling: Puréer dg 6te Afdeling: de daglige
Husholdningsretter. Jeg haaber, det er lykkedes mig at

ordne dette saa praktisk, at enhver med Lethed vil kunne
finde det gnskede.

Forste Afdeling.

Hvor ingen Bemceerkning er vedfojet ere alle Retterne
beregnede til 12 Personer.

1. Bouillon.
En god klar og kraftig Bouillon er Grundsuppen for

‘de fleste Supper og Sauce. Til hvert & Oksekad regnes

en Pot Vand. Man kan anvende Benene af Hgjreb, Laar
og Bovblad. Et Stykke Kalveked, en Due eller Hone vil
give en god Smag kogt sammen med Oksekod. Kodet skaeres
i Stykker og Benene knuses og legges i Bouillonkedlen,
efter at alt er godt afvadsket. Koldt Vand heeldes paa og
det sattes over jevn Ild for langsomt at komme i Kog.
Naar Suppen begynder at skumme, seettes lidt Salt til for
at hjelpe Skummet bedre frem, dette tages forsigtigt af,
0g man maa passe, at Suppen koger jaevnt, forat den kan
faa et smukt Udseende.

. . , ¢
Fru Nimbs Kogebog. 2
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Naar Suppen er godt skummet, tilsettes Suppeurter,
bestaaende af Guleredder, Hvideroer, Selleri, Persillerod
og Purrer. Urterne lagges hele i, medens Toppen af
Persillerod og Purrer bindes i en Buket. Endnu kan til-
fojes Log, som er brunet lidt i Sukker og Smor; det vil
give Suppen en smuk Farve og en god Smag. Dette kan
dog udelades. Man maa passe, at Suppen stadigt koger
langsomt. Naar Urterne ere more, tages de op, men
Kodet koges til det er trevlet, for at al Kraften kan
komme af. Suppen sis og maa helst staa til neste Dag,
da man bedre kan aftage Fedtet, naar det er stivnet.

Hvis Bouillonen ved en eller anden Fejl er blevet
uklar, kan den klares paa folgende Maade. Til hver Pot
Suppe tages 2 Alggehvider og '/y & hakket raat Oksekod.
Kodet og Hviderne rores godt sammen, derpaa haldes den
kolde Bouillon heri, og under stadig Omreoren bringes
Suppen i Kog, hvorefter den stilles til Side paa Komfuret
for at klares under meget langsom Kog i ca. 1/ Time.
Den haldes derpaa igennem en meget fin Sigte eller en
Serviet, som er haardt afvreden i Vand og spendt ud
mellem fire Stoleben.

2. Kraftsuppe.
(Consommé).

For at tilberede en fuldstendig Consommé tager man
en Kasserolle, som omtrent kan rumme 10 Potter, be-
leegger Bunden med Nyrefedt og 4 i Skiver skaarne smaa
spanske Log. 6 & Okseked, helst af Halestykket, og 4 &
Kalvekod skeeres i Stykker og afvadskes, legges tilligemed
1/, & mager Skinke i Kasserollen, hvorpaa det overheldes
med 1/; Pot tynd Bouillon. Man satter det derpaa over
svag 1ld, og lader det koge til der satter sig en lys Sky
paa Bunden. Derpaa fylder man Kasserollen med tynd
Bouillon, lader den koge langsomt, og skummer den med
stor Nojagtighed, saalenge der viser sig den mindste
Urenhed paa Consomméen. Imidlertid har man brunet
2 gamle Hons og 4 gamle Duer, som legges 1 Consom-
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méen tilligemed 2 Gulergdder, 2 Persilleradder, 1/, Selleri
og et Par Purrer. Et teetsluttende l.aag legges paa Kasse-
rollen, hvorpaa Kraftsuppen koges langsomt 1 5 a 6 Timer.
Fedtet skummes omhyggeligt af, og Suppen sis igennem
en Serviet og stilles paa et koldt Sted, til den skal bruges.
Heraf bliver omtrent 5 Potter Consommé, som skal veere
kraftig i Smag og have en smuk gulbrun Farve. Denne
Suppes Anvendelse vil senere blive omtalt. Af denne
Kraftsuppe beregner man 1 Pagl til hver Person.

3. Suppe af Heons.
(Consommé de volaille).

Hvis man onsker en god kraftig Honsekadsuppe, maa
man ikke gore Regning paa at kunne benytte Kadet. En
cod Kalveskank og 2 gamle Hons hugges 1 Stykker, af-
vadskes og saettes paallden med 3 a 4 Potter koldt Vand.
Naar Suppen koger, skammes den godt, hvorefter Salt og
Urter tilsettes, og den koges under taetsluttende Laag, til al
Kraften er uddraget af Kadet. (onsomméen sis og hen-
stilles til Brug ved Supper og Honseretter.

4. Kraftsuppe af Kalveked.
(Blond de veau).

En flad Kasserolle belegges med Flaeskebarder (Fleske-
strimler) og Leog skaarne i Skiver. 4 @& Kalvekad, lige-
ledes skaarne i Skiver, legges deri. Det hele overheldes
med Bouillon og seettes paa sagte Ild, til det begynder
at blive lysebrunt, da tilfajes 112 Pot tynd Suppe, og
det koges langsomt en Time. Fedtet skummes rent af,
Suppen hzldes gennem en Sigte, og opbevares paa et
koligt Sted, til den skal bruges. Man anvender denne
Suppe til Tilberedning af forskellige Sauce og Supper.

5. Keodgelee.

(Aspic).
Der tilberedes en kraftig Suppe som Consommé Nr. 2,
kun maa hemarkes, at foruden Urter tilfgjes en Buket,

Ok

ad




20

som bestaar af en lille Gren Timian, Estragon, 2 Laur-
beerblade, 1 Log med 4 Nelliker og desuden nogle Peber-
korn. Man maa hovedsageligt passe, at alt Fedt skummes
af, thi det ringeste Fedt fornindrer, at Geléen bliver
klar. Til hver Pot Consommé piskes 2 Aggehvider, Saften
af en Citron, lidt fin Estradoneddike og Madeira eller hvid
Vin efter Smag, samt 10 Blade vel afvadsket Husblas.
Det hele swxttes over svag Ild og rores, til det koger.
Saasnart Aggehviden samler sig, og Aspicen er Klar,
heldes den forsigtigt igennem en Serviet, der er bundet
paa de fire Ben af en omvendt Stol, og hvorunder man
har stillet en glaseret Lerkumme. Det forste, der lgber
igennem er sjeldent klart, man heelder det derfor tilbage
igen i Servietten og vedbliver dermed, til Aspicen er
fuldsteendigt klar. Hvis den kun lgber langsomt igennem,
kan man legge et Laag med Gleder paa over Servietten.

6. Fiskesuppe.
(Consommé de poisson).

Et Stykke Smor laegges i Kasserollen tilligemed itu-
skaarne Urter, og dette dampes (svitses) under lukket
Laag, til Urterne ere halvmore. Heri kommes en velrenset
Torsk, Benene og Finnerne af Rodspeetter, hvoraf man
har benyttet Fileterne og ellers tarvelig Fisk. Man halder
saa meget Vand paa, at det staar over Fisken, og naar
det er kommet i Kog og afskummet, tilfgjes >alt, en
Buket Persille og lidt Paprika. Det hele koges under
lukket Laag i en Time, afsis og anvendes til Brug ved
IFiskesauce og Supper.

Bemerkning. Det afkogte Kad fra Bouillon og Con-
sommé kan 1 gkonomiske Husholdninger anvendes enten
til Sparesuppe, ved at skaenke Vand paa og lade det faa
et Opkog, eller til Hachis eller Plukkekod og andre Retter,
som senere ville blive omtalte. Ved Grundsupperne maa
bemerkes, at man maa vare sparsom med Krydderier og
Urter, da der altid senere kan tilfgjes mere ved de for-
skellige Supper og Sauces Tilberedning.
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[. AFSNIT.
Anden Afdeling.

Klare Supper.
(Potages).

Retterne ere beregnede til 12 Personer, naar intet
andet er bemcerket.

/. Foraarssuppe.
(Potage printanier).

Hertil bruges nye Greontsager, (Gulergdder, Hvideroer,
lige meget af hver, der renses og skares i smukke ovale
Stykker med Chartreusekniven. De vel afvadskede Gront-
sager laegges i koldt Vand og stilles over Ilden; naar de
staa “paa Kog, legges de i en Sigte og overhaldes med
koldt Vand. Denne Fremgangsmaade kaldes at blanchere.
De blancherede Grontsager leegges i en Kaserolle med
Smor, en Pris Sukker og lidt Bouillon. Naar de ere komne
1 Kog, tilfgjes ituskaarne Snittebgnner, gregnne Arter og
Asparges lige meget af af hver Slags. Imidlertid bringes
tre Potter Bouillon i Kog, og de nasten morkogte Gront-
sager kommes der1 tilligeined et Blomkaalshoved, som er
kogt og skilt ad i smaa Buketter. Det hele faar et Op-
kog og serveres. 1 Pagl Bouillon beregnes til hver Person.
Denne Portion er til 12 Personer.
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8. Sommersuppe.
(Potage a la Julienne).

4—5 store Gulergdder, 2 Hvideroer, 1 Selleri, 3 Purrer,
2 Persillergdder, et lille Hoved Spidskaal og lidt Hoved-
salat renses og skeres i en halv Fingers lange Stykker,
som derpaa skares i tynde Skiver, for atter at skares 1
traadlignende Strimler. Hertil kan Urtehovlen benvyttes.
Grontsagerne afvadskes og dampes halvmere i en Kasse-
rolle med 25 Kvint Smer, derpaa hzldes 3 Potter Bouillon
herover, hvorpaa det Hele koges sammen, til Urterne ere
more. Franskbrgd, som skeres i samme Form som Ur-
terne, ristes i Ovnen og serveres til. Denne Suppe kan
tillaves paa samme Maade, men med Vand i Stedet for
Bouillon. Man maa da fer Anretningen tilsette Suppen
en Theskefuld Liebigs Kodekstrakt og Salt.

9. Sommersuppe med Tapioca
(Potage Julienne & la Taptoca)

tillaves . paa samme Maade som Nr. 8; kun tilfgjes til
hver 3 Potter Suppe 25 Kvint Tapioca, som under stadig
Omrgren drysses i den kogende Suppe. Grynene maa
koge 1 20 Minuter. |

10. Sundhedssuppe.
(Potage & la santé). - |
2 Haandfulde Syre, halv saamegen Korvel, Hovedsalat
og lidt Persille pilles, vadskes og hakkes godt. Det seettes
i en Kasserolle paa Ilden tilligemed et Stykke Smer af et

Kgs Storrelse, dampes et Kvarter, og tilsettes 3 Potter

tynd Honsekadsuppe. Den koges langsomt en halv Time,
serveres med ristet Brod, eller med smaa Honsekodboller.

(Se Nr. 111).
11. Suppe Colbert.
(Potage a la Colbert).

Gulergdder, Hvideroer og Sellerier udstikkes med
Colonneformen i Sterrelse af 25 Orer, omtrent en dyvb
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Tallerken fuld. De vadskes og laegges i en Kasserolle
tilligemed et Stykke Smer, 1 Pris Sukker og lidt Bouillon.
Naar de ere dampede more, legges de i 3 Potter Con-
sommé og serveres med pocherede Ag. (Se Nr. 124).

12. Suppe Clermont.
(Potage a la Clermont).

10 & 12 smaa spanske Log pilles og skaeres i1 tynde
Skiver, som vendes i Mel og bages haarde og sprade i
Klaret eller Smor, de lagges paa en Serviet, for at det
fede kan traekke af. Ved Anretningen laegges de i Terrinen,
og overhazldes med 3 Potter Consommé. Gammelt Fransk-
brod skeeres i1 Skiver og udstikkes med den stgrste Colonne-
form, derpaa steges disse lysebrune 1 Smer, og anrettes
smukt paa en Serviet til Suppen.

13. Suppe Montmorency.
( Potage & la Montmorency).

1 stor Gulerod, /2 Selleri og 10 Snittebonner skeres
i [J. Urterne dampes more i Smar, lidt Sukker og
Bouillon. Et & Kalvekodfars (se Nr. 108) formes 1 en
Spiseske som en halv Bolle, derpaa legges de dampede
Urter; Farse legges atter over, saa det danner en hel
Bolle, denne legges i en flad Kasserolle (Sauterpande), der
er smurt med Smer. Naar alle Bollerne ere ordnede
saaledes, sattes de over Ilden og kogende Vand og Salt
heldes forsigtigt over dem. De koges ved sagte Ild 1
omtrent 10 Minutter. Bollerne tages op og legges 1 Ter-
rinen, og en god Bouillon haldes over.

14. Suppe med ZAggestand.
(Potage « la royale)-

Til 38 Potter Bouillon tillaves en Forin »Roval« at
12 ZAg (se Nr. 128). Naar den er kold, udskares
den med Chartreusekniven i smukke, aflange Stykker.
Asparges skralles og skeres i Stykker af en Tommes
Leengde, koges og kommes paa Suppen tilligemed Royalen.
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15. Suppe med fyldt Savojkaal.

(Potage au chou de Milan farci).

2 a 3 Hoveder Savojkaal, i Mangel deraf Spidskaal,
skylles, renses og swttes-til Kog med rigeligt Vand og
Salt. Naar de ere halvmgre, leegges de paa en Sigte og
overhzldes med koldt Vand. Naar Kaalen er afkolet,
tages hvert Blad for sig og legges paa et Klede, og de
grove Stilke tages bort; paa hvert Blad leegges lidt Kad-
farse, man vikler Kaalen om Farsen, saa denne bliver
skjult, og derpaa legges de i en med Smor smurt Sauter-
pande tilligemed et Log, hvori der er stukket to Nelliker.
t'ed Bouillon hzldes over de fyldte Kaalblade, og de

koges i et Kvarter, hvorefter de kommes i Terrinen, og
Consommé haldes over.

16. Suppe med italiensk Garbure.
(Garbure a [Italienne.)

Til denne Ret maa man have enten en Solvkasserolle,
en smuk Ler-Pieform eller en Ablekageform med fast
Bund, da Garburen skal serveres i Formen til Consom-
méen, 2 a 3 Hoveder Savojkaal eller Spidskaal renses,
vadskes og koges halvmere i Salt og Vand, . hvorefter de
grove Stilke borttages. Skorpen skoeres af et gammelt
Franskbrgd; Bredet skaeres i Firkanter og torres 1 Ovnen;
Formen smores med Smer og bestres med Parmesanost.
Bunden af Formen belegges med et Lag Kaal, derover
hzldes Smor og reven Parmesanost, saa et Lag af det
torrede Brod (eller, om man vil, kan man bruge Rasp),
atter Smer og Ost og saaledes fremdeles til Formen er
tuld; det sidste Lag skal veere Brod, Smer og reven Ost.
Formen settes i Ovnen og bages en knap halv Time.
Den serveres til en kraftic Bouillon.

. 17. Suppe med Makaroni.

. (Potage au macaroni.)
Til 3 Potter Bouillon tages 3/, & italiensk Makaroni
(mellemtykke), som knaekkes i Stykker og legges i rigeligt

s
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kogende Vand og Salt. Naar de ere halvmoere, haldes de
op 1 en Sigte og afkoles med koldt Vand. Makaronierne
knaekkes 1 Stykker af 2 Tommers Laengde og koges more i
Bouillon. Reven Parmesanost serveres til Suppen.

18. Suppe med Monacos.
(Potage a la Monacos )

20 Kvint Smor bages med Y3 @ Mel, deri heldes lidt
efter lidt !/ Pot kogende Vand, hvormed det bages, til
det slipper Kasserollen. Naar det omtrent er afkeolet,
rores 6 a 8 ALg deri, et ad Gangen, og til Slut 2 Skefulde
reven Ost. I en Kasserolle med hed Klaret stikkes med
en Theske smaa Boller af Storrelse som en Ngd eller en
20 Ore. Naar de ere smukt lysebrune, tages de op, og
legges paa Trekpapir eller paa en Serviet. De serveres
til Conscmmeé.
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1. AFSNIT,
Tredie Afdeling.

Retterne cre beregnede til 12 Personer, naar intet
andet er bemceerket.

19. Brune Supper.

Som Grundsuppe hertil er en god kraftig Sky ned-
vendig. Denne maa helst tilberedes Dagen for den skal
benyttes. Man kan hertil anvende de tarveligste Kgdsorter,
saasom Mellemskaert, Bovblad, Skank, det ureelle af Dyre-
kod, Kalvekad og alt Fjerkrae (Kroer, Hals og Vinger). 1 en
Kasserolle eller Gryde med tyk Bund brunes et godt Stykke
Fedt eller Smor, heri kommes 3 spanske Log, 3 Gulergdder
og 1 Selleri, som ere skaarne i Skiver. 4 % Okseked, 4 @
Kalvekgd og hvad der ellers findes af ureelt Ked, som man
vil benytte, bliver, efter at vaere hugget i Stykker, brunet,
enten i Ovnen, hvis den er godt varm, eller i selve Kasse-
rollen sammen med Urterne, hvorved man dog maa passe
paa, at det ikke brendes. Herpaa helder man 6 Potter
Vand eller Sparesuppe (tynd Kedsuppe), lidt Salt, 10
Peberkorn, 2 Laurbarblade og lader det vedblive at koge
ca. 6 Timer, hvorefter det sis og er feerdigt til Brug.
Hvis man har mere Sky end man vil anvende straks, kan
man, ved stadigt at lade det koge, faa en fast-Masse,
lignende Liebigs Kodekstrakt, som holder sig i flere Maa-
neder, og som er meget anvendelig til Sauce og Supper,
som man gnsker kraftigere i Smagen.
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20. Gelée af Sky.

(Aspic.)

Til 1 Pot Sky, som skal klares, tages Hviden og af-
vadskede Skaller af 2 &g, som knuses, piskes og kommes
i Skyen tilligemed 10 Blade afvadsket Husblas. Det rores
over Ilden, til det kommer i Kog, hvorpaa man satter det
paa svagere lld, for at Hviden langsomt kan samle sig, og
naar Skyen er klar, behandles den som Aspic (se Nr. 9).

21. Suppe Financiere.
(Potage & la financiere.)
Naar 3 Potter Sky er godt indkogt og afskummet,

.- tilsettes en halv Flaske Madeira og en Pris Paprika,

hvorpaa Suppen jevnes lidt med Sagomel, udrgrt i koldt
Vand. 1 % Champignons, 2b Kvint Trefler og 1 & kogt,
saltet, smuk rod Oksetunge skaeres 1 Strimler paa en
Tommes Leengde. Ved Anretningen kommes disse Ting
i Suppen tilligemed lidt af Saften fra Champignonerne
og Troflerne.

22. Forloren Skilpaddesuppe.
(Potage de téte de veau & la tortue.)

Et godt renset Kalvehoved skeeres fra Benene, saa
alt Kodet henger ved Skindet, det blancheres tilligemed
Tungen (det vil sige, Kadet swmttes paa llden i koldt Vand,
og naar det staar paa Kog, tages det op, 0g overhaldes
med koldt Vand). Hjernen tages ud, Hovedets Ben knuses,
vadskes og brunes i Smor eller Fedt tilligemed Urter og
Log. Vand og Salt kommes paa, saa det staar over Benene,
som koges 3 a 4 Timer, hvorpaa Suppen afsis og haldes
over det Dblancherede Kod, som man i Forvejen har
indgnedet med Citronsaft. Naar det er mort, tages Kadet
onp med en Skumske og legges til Presse imellem to
Bratter eller flade Laag. Det afkolede Kalvehoved skeeres
i Kvadrater paa en halv Tomme, 25 Kvint Smer og
4 Skefulde Mel brunes langsomt og fortvndes med
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3 Potter god, kraftig Sky og Skyen fra Kalvehovedet,
et Vinglas god Rom eller Cognak, en halv Flaske Madeira
og en Pris Paprika. Det bringes 1 Kog og skummes,
hvorpaa man lader det koge langsomt en Time. Kadet
af Kalvehovedet kommes i Suppen tilligemed smaa Boller
af Honse- eller Fiskefars (se Nr. 111 og 114) og smaa Agge-
boller, som tillaves af 6 haardkogte Aggeblommer, der
rores med 3 raa do., Salt og Muskatblomme. Man kan i
Stedet for disse Boller bruge hele haardkogte ALggeblom-
mer eller Ag royal (se Nr. 128.)

23. Agte Skilpaddesuppe.
(Potage de tortue « ' Anglaise,)

For at slagte en stor Seskildpadde maa man he&enge
den i Bagbenene, og, naar den streekker Hovedet frem,
slaa en Slynge om dens Hals for at holde Hovedet nede,
medens man skerer det af. Kroppen maa haenge 3 a 4
Timer, for at Blodet kan lgbe af; derefter leegges Skild-
padden paa den buede Skal paa et Bord, og med en
spids, skarp Kniv skeres Bugskallen af; dette maa gores
med stor Forsigtighed, saa at man ikke beskadiger Galden,
da Kgdet derved bliver odelagt. Fodderne afskaeres og
legges i koldt Vand og Salt; Galden og L.everen bort-
kastes. De to kedfulde Dele, som ligge paa hver Side af
Brystbenet, lgsnes og lagges i Vand for sig selv for at
anvendes til Fars eller Fricandeau. Fgdderne og Skal-
lerne skoldes og Hinden traekkes af, hvorpaa de hugges 1
Stykker og tilligemed de ovrige Dele kommes i en kraftig
Sky tilligemed en Flaske Madeira og lidt fin Rom. Der-
paa koges de til de ere mere. Naar delte er opnaaet,
skeeres det greonne og bedste af Kgdet i passende FKir-
kanter og seettes til Side i lidt af Skyen for at benyttes
til Suppen. Det gvrige Kogd anbringes i en Lerkrukke og
overheldes med kraftig indkogt Sky, for ved Lejlighed at
benyttes til Ragout. Smer og Mel bages sammen, for-
tyndes med Sky. Den gvrige Suppe, hvori Skildpadden
er kogt, sis og kommes deri, tilligemed Madeira, Salt og
Paprika efter Smag. Suppen anrettes med Kadet, Aigge-
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boller (se Nr. 22) og smaa Boller, lavet af Skildpadde-
kod eller Kalveked (se Nr. 110). Da man sjzldent
fnar levende Skildpadder her tillands, kan man kgbe
henkogt Skildpadde i Blikdaaser. Man tillaver en god
kraftig Suppe efter Opskriften, og lidt fer Anretningen
skeeres Skildpadden 1 passende Stykker og gives et Opkog
1 Suppen.

[ de senere Aar er der komimet torret Skildpadde i
Handlen. Denne kan godt anvendes. Den afvadskes og
legges 1 Blgd 1 4 Dage. Den koges moar i Sky og Vin
og behandles forgvrigt som oven for forklaret.

24. Oxehalesuppe paa Engelsk.
(Potage aux queues de boeufs.)

3 Oksehaler renses, skeaeres itu led for Led og blan-
cheres (se Suppe Nr. 22), hvorefter de koges i b Potter
tynd Sky sammen med hele Suppeurter, et Log og Salt,
indtil Kgdet med Lethed lgsnes fra Benene. Halerne
tages op og holdes varme. Suppen sis, og skummes.
Der haeldes !/ Flaske Portvin i Suppen, som jevnes med
Sagomel. Urterne skeeres med Chartreusekniven og kom-
mes paa Suppen. Halerne anrettes paa et Fad sammen
med Ris, tillavet paa folgende Maade: /o # Ris vadskes,
skoldes og seettes paa llden med saa megen kogende Sky
eller Bouillon, at den rigeligt staar over Risene. Et Log,
hvori der er stukket to Nelliker, lidt Paprika og Salt
kommes i, og Risene koges langsomt under tatsluttende
l.aag, til de ere more men hele.

25. Jagtsuppe.
(Potage a la chasseur.)

Man tillaver en Sky af Vildt. Hertil kan bruges
Hoved, Brystben og Bovene af Dyr og Harer, som renses,
vadskes, hugges i Stykker, brunes 1 Fedt eller Smgr og
behandles aldeles saaledes som det er forklaret i Nr. 19.
Efter at Skyen er afsiet og Fedtet skummet af, koges en
Hare- eller Dyrekolle deri, tilligemed et Stykke roget
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Skinke, en Buket, bestaaende af Persille, Timian, et Par
Charlotter, et Laurbeerblad. Der kommes et Glas Sherry 1
Suppen. Naar Kedet er mort, tages det op tilligemed Skin-
ken og skares i smaa Strimler; 12 a 15 Champignoner,
som ere skaarne i Skiver, og en Paegl kogte Lindser blandes
sammen hermed. Smer og Mel brunes og fortyndes med
den afsiede Suppe, som efter et Kvarters Kog skummes
og faar et Opkog tillige med Kedet, Skinken, Champig-
nonerne og Lindserne, hvorefter den serveres.

26. Brun Suppe med Kastanjer.
(Potage aux marrons.)

Den brune Skal pilles af 2 & Kastanjer, som blan-
cheres og den brune Hinde tages af. 13 Kvint Smer
smeltes i en Sauterpande. Kastanjerne kommes heri tillige-
med en Spiseskefuld Sukker, og Sauterpanden rystes
stadigt for at undgaa, at de ikke braende paa. Naar
Sukkeret begynder at glasere Kastanjerne, kommer man
Sky paa, lidt og lidt ad Gangen, og lader dem koge lang-
somt, indtil de ere more. 3 Potter Sky koges, skummes,
jevnes med lidt Sagomel, og krydres med Radvin.
Kastanjerne samt Skyen, de ere kogte i, kommes 1 Suppen
som derpaa er ferdig til Anretning. |

27. Suppe Valencienne.
~  (Potage valencien.)

75 Kvint skoldede, blancherede Risengryn kommes i 3
Potter kogende Sky tilligemed 3 Pagle Redvin og lidt
Paprika. Suppen koges, til Risene ere mgre, men dog
hele og klare.

28. Hamborger Suppe.
(Potage hambourgeois.)

12 Kvint Smer brunes og bages med 3 Skefulde Mel og
fortyndes lidt efter lidt med 3 Potter Sky, som koges,
indtil Suppen bliver kraftig og klar. 15 a 20 Asparges
skrelles, skeeres i !/ Tommes Leengde og koges 1 Salt.
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og Vand. 1 Blomkaalshoved koges, dog ikke for mart,
og deles 1 smaa Buketter. 1 Selleri og 2 Persillergdder
udstikkes med en Colonneform af samme Tykkelse og
Lazngde som Aspargserne og dampes mgre under lukket
Laag med lidt Smer og Sukker. Lidt for Anretningen
kommes alle Grontsagerne i Suppen for at faa et Opkog.
Pocherede A4ig (se Nr. 123) serveres hertil.
Anmarkning. Man maa ikke undlade at komme

lidt af Vandet fra Aspargserne og Saften fra Urterne i
Suppen.

29. Spansk Suppe.
(Potage a U Espagnole.)

Til 3 Potter Sky tages 75 a 80 Perlelog, som skoldes
og pilles, hvorefter de leegges i en flad Kasserolle (Sauter-
pande) med et Stykke Smor, saa stort som et Ag. Naar
Logene have begyndt at tage Farve, drysses en Skefuld
Sukker paa dem, og Sauterpanden holdes i stadig Bevee-
gelse, til Sukkeret begynder at swxtte sig paa Logene.
Derefter haldes lidt af den varme Sky over dem, og naar
de ere more og glaserede, kommes de tilligemed Skyen
op i Suppen. I en god Fiskefars (se Fars Nr. 114) rgres

groft hakket Persille og, hvis det kan faas, Karse. Heraf
stikkes smaa Boller paa Suppen.

30. Neva Suppe.
(Potage & la Neva.)

. Smgr brunes tilligemed i Skiver skaarne Urter, Log,
Salt, Fiskeben og tarvelig Fisk. Naar dette er godt svitset
sammen, bages Mel deri, og det fortyndes med Vand og
Sherry, saa det staar rigeligt over Fisken. Efter et Par
Timers Kog sis denne Suppe, seettes paa Ilden med Sky,
og det hele koges ind til en kraftig Suppe. Fiskefileterne,
som ere skaarne fra Benene, skares i smalle Strimler,
paneres (vendes i Mel, Ag og Rasp) og steges smukt lyse-
brune i Klaret. En Portion Fiskefars deles i 4 Dele. 1
den ene Del rgres hakkede Trofler, i den anden Hummer-
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smor, i den tredje Spinatvand og i den fjerde hakkede
"Champignoner. Heraf stikkes smaa Boller, som koges 1
Salt og Vand, og ved Anretningen kommes de paa Suppen
tilligemed de stegte Fiskefileter..

31. Suppe Lamartine.
(Potage o la Lamartine)

[ 3 Potter god kraftig Sky kommes ca. 100 smaa
Hoveder Rosenkaal og lige saa meget Blomkaal, som er
afkogt i Salt og Vand. Hensekodfars (se Fars Nr. 111)
rgres med groft hakkede Trofler, som ere dampede i lidt
Madeira, og heraf stikkes smaa Boller, som ved Anret-
ningen kommes paa Suppen.

32. Nyresuppe.
(Potage aux rognons.)

6 Kalvenyrer renses, vadskes og skeres 1 ens store
Firkanter, drysses med Salt og Peber og kommes 1 en
Sauterpande tillige med '/s @ Smer, hvori de steges et
Kvarter. Smor og Mel brunes og fortyndes med 3 Potter
Sky. De dampede Nyrer tilligemed Kraften, hvori de ere
stegte, kommes i Suppen. Ved Anretningen tils®ttes 25
Kvint Makaroni, som i Forvejen er kogt i Salt og Vand
og skaarne i samme Stgrrelse som Nyrerne.
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1. AFSNIT,
Fjerde Afdeling.

Retterne ere beregnede til 12 Personer, naar intet
andet er bemeerlet.

— e e

Jevnede Supper.
(Potages liés.)

Disse Supper ere meget yndede, sunde og velsma-
gende. Der behoves ikke saa kraftig Bouillon til dem,
som til de klare Supper. Ved Tillavningen bemerkes, at
der fra Begyndelsen ved Tilberedningen benyttes saa lidt
Smer som muligt, da man ved at anvende Smerret til
sidst opnaar stgrre Kraft og Smag. At »liere« er at jevne
med Smer, Lg og Flode, men dette maa forst ske ved
Anretningen, thi efter Lieringen maa Suppen ikke koge,
da den ellers skiller og taber baade i Syn og Smag. Man
beregner her som til andre Supper 1 Peegl til hver Person.
3 Potter er altsaa tilstreekkelig til 12 Personer.

33. Asparges Suppe.
(Potage d'asperges.)
s & (13 Kvint) Smer og '/« & (20 Kvint} Mel bages

.og fortyndes med 3 Potter Kalve- eller Honsekadsuppe.

3 @ Asparges skrelles, skeeres i Stykker paa 1 Tommes
Lengde og koges i Salt og Vand, for derefter at kommes
i Suppen tilligemed noget af Aspargesvandet. Suppen

Fru Nimbs Kogebog. 3
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lieres med 6 Aggeblommer, udrogrte med en Skefuld koldt

Vand, derefter 6 Skefulde Flgde og /s & (13 Kvint) Smer
i smaa Stykker. Lidt af den varme Suppe kommes op 1
Lieringen, som derpaa blandes med Suppen. Man skerer
gammelt Franskbred i smukke Forme, der steges lyse-
brune i Smor og serveres anrettede paa en sammenlagt

Serviet til Suppen.

Den nemmeste og mest gkonomiske Maade at bage
Brodcroutons paa, er folgende: Et emailleret eller lig-
nende Fad, som kan taale Ovnvarme, smores med Smor.
Herpaa lagges de udstukne Crotitons. Disse dryppes
med en Pensel eller Pennefjer med smeltet Smer, og
Fadet sattes ind i den godt ophedede Ovn. Naar de ere
smukt lysebrune, tages de ud af Ovnen.

34. Maria Louise Suppe.
(Potage o la Marie Louise)

3 Potter tynd, men velsmagende Kalve eller Honse-
kgdsuppe jevnes og lieres. 3 Gulergdder, 1 Selleri, 2
Persillerodder og 2 Purrer skeres i smaa firkantede
Stykker, der dampes mere i Smer, Bouillon og Sukker
og kommes paa Suppen tilligemed afkogte gronne Airter.

35. Blomkaalsuppe.
(Potage aux choux-fleurs.)

2 gode Blomkaalshoveder koges i Salt og Vand, ikke
for more, 0g deles i passende smaa Buketter. Smer og
Mel bages og fortyndes med 3 Potter Bouillon og Kaal-
vand. Suppen gives et Opkog med Kaalen og lieres som
Aspargessuppe (se Nr. 33). Der rgres desuden i Suppen
3 Skefulde reven Parmesan- eller anden fin Ost. Hertil
serveres Brgdcroutons (se Nr. 33). '

36. Champignonsuppe.
(Potage aux champignons. )

11/ & smaa Champignoner renses og kommes 1 Smor,
Citronsaft og kogende Vand, saa meget, at det dakker
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Champignonerne. Heri faa de et hurtigt Opkog. Smorret
skummes af Champignonerne, og heri bages Mel, der for-
tyndes med 3 Potter Kalvekadsbouillon og Saften fra
Champignonerne. Smagen forhgjes ved at tilsette lidt
Rhinskvin. Ved Anretningen lieres Suppen. Franskbred
stegt 1 Smer (Brgdcroutons) serveres hertil (se Nr. 33).

37. Brisselsuppe.
(Potage aux ris de vean.)

3 Par Brisler leegges i Vand, for at Blodet kan treekke
ud. Naar dette er sket, blancheres de (se Nr. 22). I en
Kasserolle kommes Flaeskebarder, Urter, Lgg og Brislerne.
Man lader det Hele dampe et Kvarter, men man maa
sorge for al Kasserollen holdes i stadig Bevagelse, for at
det ikke brunes, derefter h®ldes saa meget Vand paa, at
det staar rigeligt over. Naar Suppen er skummet, kommes
Salt, helt Peber, 2 Laurbaerblade og 1 Buket Persille paa.

“Hermed koges Brislerne, til de ere gennemkogte. Brislerne

tages op paa en Sigte og overh®ldes med koldt Vand. Sup-
pen koges ind, sis og blandes med Kalvebouillon, indtil
man har 3 Potter. Brislerne skeeres i firkantede Stykker
tilligemed 1 & kogt saltet Oksetunge. 1/ @ (13 Kvint) Smer
og '+ & (25 Kvint) Mel bages sammen og fortyndes med
Bouillon. Det ureelle tiloversblevne af Brislerne lader
man koge med i Suppen !/, Time, hvorefter den sis.
Efter Smag tilsetter man lidt Muskat, Rhinskvin og
Citronsaft. Suppen lieres, Brislerne og Tungen legges i
Suppen, som serveres med ristet Brgd til (se Nr. 33).

38. Jaevn Hensekedsuppe.
(Potage ¢ la reine.)
2 Hons og 2 & Kalveksd kommes i en ‘Suppekedel i
4 Potter koldt Vand. Naar det koger, skummes det godt,
og der tilsettes Salt, 1 Selleri, 2 Persillergdder, 2 Char-
ottelog og 25 Kvint Ris. Naar Hensene og Kalvekodet er
mort, tages det tilligemed Urterne op af Suppen. Honse-
brystet skeaeres af og leegges under let Presse for senere
3*
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at skeeres i tynde Fileter; det ovrige Kod af Heonsene og
det halve af Kalvekadet stodes i en Morter, reres i Sup-
pen, og det hele stryges igennem en Sigte. Suppen lieres
og anrettes med Honsefileterne i. Ristet Brod serveres til
Suppen (se Nr. 33).

39. Grontsuppe.
(Potage aux fines-herbes).

Korvel, Syrer og Salat renses, vadskes og hakkes
groft. Til hver 3 Potter Suppe tages 3 Skefulde af hver
af Grontsagerne, der kommes i en Kasserolle med Smgar,
hvor det dampes /s Time, 3 Skefulde Mel bages deri og
Jeevningen fortyndes med Bouillon. Ved Anretningen lieres
Suppen, som serveres med ristet Brod (se Nr. 33).

40. Kalvehalesuppe.
(Potage aux queues de veau).

5 4 6 Kalvehaler skares i Stykker Led for Led og
blancheres, derefter kommes de 1 en Kasserolle med Vand
eller tynd Suppe; naar det koger skummes det godt, og
der kommes da Urter og Salt paa. Naar Halerne ere
more, tages de op af Suppen og holdes varme til Anret-
ningen. Suppen sis, skummes, lieres og serveres med
Kalvehalerne i. !» @ Ris skoldes, blancheres og koges
med Bouillon, 1 Leg med Nelliker, Salt, en Pris Paprika
og lidt Karri. Risene koges under tetsluttende Laag til
de ere more og faste, Loget tages bort, og man serverer
Risene til Suppen, enten i et Ragoutfad eller trykket ned

i en Form, der da vendes om paa et Fad.

41. Hollandsk Suppe.
(Potage hollandais.)

13 Kvint Smer og 25 Kvint Mel bages sammen og

fortyndes med 3 Potter Kalvekedsuppe. Suppen lieres og
Kalvekodet skaeres i fine Fileter, som kommes paa Suppen.
Ristet Bred, skaaret i samme Form som Kgdet, serveres
hertil. Efter Smag kan man ved Anretningen tilfgje hakket
Persille.
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42. sterssuppe.
(Potage aux huitres).

75—100 Osters aabnes, Saften og Skeaegene samles
omhyggeligt i en Kasserolle. Ostersene legges paa en
Sigte og overhzldes med kogende Vand. Dette Vand
heldes derefter paa Skeegene tilligemed Citronsaft og det
hele koges og sis. .

Smor og Mel bages sammen og fortyndes med 3
Potter Fiske- eller Kalvekgdsuppe og den afsiede Suppe
fra Ostersskeegene. Smagen forheojes ved at tilsatte
Rhinskvin.

Ved Anretningen lieres Suppen og heldes 1 Terrinen
over Ostersene. Brgdcroutons, stegte 1 Smgr, serveres

“hertil (se Nr. 33).

Man kan godt komme smaa Fiskeboller paa Usters-
suppe, men saa behever man kun at beregne 3 a 4 (Jsters

til hver Person.
43. Krebsesuppe.
(Potage bisque.)

75 Stkr. Krebs vadskes og kommes i kogende Vand
med Salt eller i Fiskesuppe; naar Krebsene have kogt
10 Minutter, tages de op og afsvales, hvorefter de pilles.
24 Skaller af Hovederne legges til Side, og alle de ovrige
Skaller stodes med 25 Kvint Smer, hvorefter de kommes
i en Kasserolle og svitses under stadig Omroring. Suppen
fra Krebsene hzldes paa, saa det staar rigeligt over Skal-
lerne. Man lader det koge langsomt, 0g naar Smorret
viser sig paa Overfladen, skummes det at 0g kommes 1
en Kasserolle. Heri bages Mel; Suppen fra Krebseskal-
lerne sis og hermed fortyndes Jevningen, til der er 3
Potter; hvis der ikke er nok Krebsesuppe, maa man tage
tynd Kodsuppe til Hjeelp. Ved Anretningen smages Suppen
til med lidt Citronsaft og Salt og lieres med '/ Peegl
Flode og et lille Stykke koldt Smer, hvorefter den heldes
op i Terrinen over Krebsehalerne. Smaa Fiskeboller,
Krebsehovederne, som ere rensede og fyldte med Fiske-
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fars og 1 & skrellede og ituskaarne Asparges, kommes
samtidigt 1 Suppen.

44. Hummersuppe.
( Potage au hommard.)

e e

6 & gode Hummer vadskes og kommes tilligemed en
Pris Paprika i kogende Fiskesuppe eller Kalvekedsuppe. :
Hummerne koges, indtil Benene med Lethed kan tages af, R
hvorefter de tages op og afsvales. Kodet tages ud, og
Skallerne stodes og behandles som ved Krebs (se Nr.43).
Hummersmeorret bages med Mel og fortyndes med Hum-
mersuppen og Bouillon. 1 @& Asparges, skaaren i 1
Tommes Lée&eengde, noget af Aspargesvandet og det itu- Z
skaarne Hummerkod kommes paa Suppen.
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1. AFSNIT.
Femte Afdeling.

Retterne ere beregnede til 12 Personer, naar intel
andet er bemeerket.

—————————————————

Gennemstraogne Supper.
(Potage  la purée)

Ved Purée forstaar man saavel Grontsager som Kgd-
sorter, der ere strggne igennem Puréesigten (en grov
Sigte). Denne Masse, fortyndet med Bouillon, afgiver en
fortrinlig og let fordgjelig Suppe. Bouillon hertil maa
veere svag Okse- eller Kalvekadsuppe, i Mangel heraf kan
benyttes Vand, men man maa da komme rigeligt med
Smor i ved Anretningen samt noget Kgdekstrakt (Liebigs).

45. Gennemstrogen Salatsuppe.
(Potage ¢ la puree de laitue.)

- 12 a 15 Salathoveder renses og blancheres. Derefter
kommes de i en Kasserolle med 25 Kvint Smgr. Man
lader Salaten dampe heri nogle Minutter og tilsetter !/
Pot Bouillon, lidt Salt, Muskatngd og 1 Leg. Naar Salaten
er udkogt, stryges den igennem Puréesigten, men Loget
maa forinden tages bort. Imidlertid bages 13 Kvint Smer
med 25 Kvint Mel og fortyndes med 3 Potter Suppe, som
man lader koge godtind og afskummer. Salatpuréen rgres
heri, og Suppen anrettes over smaa Honse- eller Kalve-

kagdsboller.
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46. Genrtemstrogen Greonartesuppe.
(Potage a la purée de pois verts )

2 Potter balgede og afvadskede Groneerter seettes
paa Ilden med 25 Kvint Smor, en Buket Persille, Salt,
Sukker og en Skefuld Bouillon. Naar Airterne ere more,
tages nogle fra for senere at kommes paa Suppen. Resten
stryges gennem Puréesigten. Smor og Mel bages sammen
og fortyndes med 3 Potter Bouillon. Heri rores Arte-
puréen, og Suppen anrettes med de hele Arter, hakket
Persille og Carotter, som ere skrellede med Chartreuse-

kniven, blancherede og dampede mgre i Bouillon, Smer
og Sukker.

47. Amager Suppe.
(Potage & la Crécy.)

Til 3 Potter Suppe beregnes 9 Gulergdder, 6 Purrer,
Hh—-6 Hvideroer, 1 Selleri og 5 a 6 Persillergdder, som
renggres, skares i Skiver og kommes i en Kasserolle
med 25 Kvint Smer eller Fedt. Urterne dampes more
under lukket Laag, lidt Bouillon kommes paa, og man
lader det koge, til det er en jevn Masse. Derefter stryges
det igennem Puréesigten, den g@vrige Bouillon kommes
paa, indtil Suppen har en passende Tykkelse, hvorefter
den faar et Opkog, skummes og smages til med Salt,

Paprika og et Stykke Smgr. Ristet Brod serveres til
(se Nr. 33).

~ 48. Gennemstregen Linsesuppe.
" (Potage d la purée de lentilles.)

1 Pot Linser vadskes og swettes over Ilden med et
lille Stykke Smer og saa meget Vand, at det staar over
Linserne. Naar de ere mgre, holdes nogle tilbage for
siden at kommes paa Suppen. Resten stryges igennem
Puréesigten. Puréen fortyndes med Sky eller Consomme,
til den er en jevn Suppe. De hele Linser kommes paa

tilligemed smaa Pglser, som ere skaarne i Skiver, eller
rogget Skinke. '
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49. Gennemstrggen Kartoffelsuppe.
(Potage d la purée de pommes de lerre.)

| Kartofler skeres i Skiver og sattes paa Ilden med
> ' Salt, Vand, Gulergdder, Persilleredder og 1 Purre. Naar
| Urterne ere halvmore, tages de op. Kartoflerne koges
[ helt more og stryges igennem Puréesigten eller et Dor-
, slag, Kartoffelpuréen fortyndes med Bouillon. Urterne
| har man imidlertid skaaret i aflange Strimler med Char- I
treusekniven og dampet dem mere i Sukker, Smer og
Bouillon. Ved Anretningen kommes de paa Suppen 0g
ristet Brgd serveres hertil. Hvis man tillaver Suppen
uden Bouillon kommes smaa Kodboller paa. Log skares
i [, steges lysebrune i Smer og kommes paa Suppen.

T T A el e e S

50. Gennemstregen Kastanjesuppe.
(Potage @ la purée de marrons.)

2 & Kastanjer pilles og skoldes; naar den brune
Hinde er taget af, skylles de i koldt Vand og settes paa
llden med 25 Kvint Smer, et lille Stykke raa Skinke og
et Log med 2 Nelliker i, samt Salt og Sukker, og naar
det Hele har dampet lidt, kommes 1 Paegl Sky paa, hvori
Kastanjerne koges mgre. Skinken og Loget tages op, 08
Kastanjerne stryges gennem Sigten. Kastanjepureen kom-
mes i en Kasserolle og fortyndes med Sky eller Consomme,
hvorefter man lader Suppen koge og skummer den. Bred-
croitons serveres til. Man kan ogsaa komme glaserede
Kastanjer paa Suppen. (Se brun Suppe med Kastanjer
Nr. 26).
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1. Sellerisuppe.
(Potage & la purée de célert.)

6 store Sellerier skreelles, rengores og skeeres 1 Skiver,
hvorefter de kommes i en Kasserolle med 25 Kvint Smer,
Salt, Sukker og Bouillon; det Hele koges til Sellerierne ere
udkogte, hvorefter de stryges igennem Puréesigten. Selleri-
puréen fortyndes med 3 Potter Bouillon, Suppen faar et
Opkog, skummes og hereb med 4 Aggeblommer. Suppen
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serveres med Kgdboller eller Sellerier, skaarne i1 Firkanter
og kogte 1 Bouillon og Smer. Ristet Brad serveres til.

H2. Gennemstregen Suppe af Vildt.
(Potage o la purée de gibier.)

4 a 6 @ Dyreked skeeres i Stykker og brunes i en
Kasserolle belagt med Fleskestrimler, 2 Lgg, 1 Gulerod, 1
Laurbaerblad, Peberkorn, Salt, 1 Stykke Ingefeer i Smor eller
Fedt. 1 Paegl Sky eller Vand heldes over og koges. til
Kadet er mort. Kodet tages op, afsvales og stades 1
Morteren, hvorefter det stryges gennem Puréesigten. Imid-
lertid brunes 25 Kvint Smgr, som bages godt med 2D
Kvint Mel og fortyndes med den afsiede Sky. Dyrepuréen
rores deri, og det faar et Opkog, skummes og smages til
med Sherry og Salt. Suppen serveres med Dyrekadboller
(se Nr. 112) eller Bredcrottons.

b3. Gennemstreggen Duesuppe.
(Potage @ la purée de pigeon.)

6 gamle Duer rengores, Brysterne skeeres af og seettes
til Side, det gvrige af Duerne hugges itu og kommes 1 en
Kasserolle tilligemed 2 @ Oksekod, 2 @ Kalvekod, 2 @
Svineked, 2 Log med 4 Nelliker i, 1 Gulerod, /2 Seller,
2 Persillergdder, 1 Laurbaerblad, 1 Purre og et Stykke
Fedt eller Smgr, hvormed det brunes 1!/, Time. Derpaa
overheldes det med 4 a 6 Potter Vand. Suppen bringes
i Kog, skummes, saltes og sattes til Side paa Komfuret
for at koge langsomt i 4 Timer. Suppen sis, og Fedtet
skummes af. 3 & Franskbred afraspes, skaeres i Stykker,
bages i Smer, og fortyndes med en Peegl af Bouillonen,
hvorefter det stryges igennem Puréesigten. Skyen, som
er kogt ind til det halve, rgres i Puréen, med hvilken
den faar et Opkog. De afskaarne Duebryster dampes 1
Smer, skeres i smaa Fileter og kommes paa Suppen.

54. Gennemstrggen Suppe med Log.
(Potage & la purée o la Soubise.)

10 store spanske Lgg pilles, skeres i Skiver og kom-
mes 1 en Kasserolle med 13 Kvint Smer; naar de be-
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gynder at blive brune, rores de med en Pegl Flode, og
naar de begynde at blive mgre, stryges de gennem Purée-
sigten. 13 Kvint Smer bages ined Mel og fortyndes med
Bouillon. Naar den koger, skummes den, og Legpuréen
rares i, hvorefter det hele faar et Opkog. Suppen smages
til med Salt og Paprika og lieres med Flgde og Smer.
Smaa Kalvekgdboller serveres paa Suppen (se Nr. 110).

5. Gennemstrggen Tomatsuppe.
(Potage & la purée de pommes d'amour.)

1 & Karoline-Ris vadskes, skoldes og koges more 1
3 Potter Kalvekgdsbouillon. 3 @ friske Tomater skeeres
i 4 Dele og kommes 1 en Kasserolle med 25 Kvint Smar,
en Skive raa Skinke, et lille Fed Hvidleg, Laurbeerblade,
Salt og stgdt Peber. Naar Tomaterne ere kogte ud til en
jevn Masse, stryges de gennem Puréesigten, Tomatpuréen
kommes paa Rissuppen, det Hele faar et Opkog, Suppen
smages til og serveres med hakket Persille.

56. Gennemstrggen Spinatsuppe.
(Potage & la purée d’épinards.)

1 Skappe Spinat vadskes, renses og blancheres,
Vandet presses godt af, og Spinaten kommes i en Kasse-
rolle med 25 Kvint Smor. Lidt Bouillon he&ldes paa, 0g
Spinaten stryges igennem Puréesigten. 13 Kvint Smer
bages med Mel og fortyndes med 3 Potter Bouillon.
Spinatpuréen kommes i Suppen, det Hele faar et Opkog,

og ved Anretningen lieres Suppen med 6 Aggeblommer,
Flgde og Smer, se Nr. 33. Ristet Brad serveres hertil.

7. Gennemstroggen Syresuppe.
(Potage @ la purée d’oseille.)

Denne Suppe laves ganske som den foregaaende, kun
tages Syre i Stedet for Spinat.
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1. AFSNIT.
Sjette Afdeling.

Retterne ere beregnede til 12 Personer, naar intet
andet er bemcerket.

Daglige Supper.

Disse daglige Retters Tillavning ber ikke savnes 1
nogen dansk Kogebog, og skent jeg ikke kan bringe noget
seerligt Nyt paa dette Omraade, da den bekendte Madam
Mangor har givet os saa meget godt i denne Retning,
skal jeg dog bestraebe mig for at give mine yngre Lascre
et godt Udvalg af danske Retter. Grunden, hvorfor
jeg ikke bringer Navnene paa disse Retter paa FKransk,
er for det forste den, at det jo er danske Retter, og for
det andet bruges disse jo heller ikke til storre Selskaber,
hvortil man bruger skreven Menu.

58. Kedsuppe med Kedboller.

Da man i Almindelighed setter Pris paa, at ikke blot
_ Suppen er kraftig, men at ogsaa Kedet, som serveres
bagefter, skal veere saftigt, saa tilraader jeg enhver at
kabe, foruden det egentlige Suppeked, 3 a 4 & Oksekad,
som dog ikke behover at vaere af bedste Kvalitet. Man
kan bruge Hals, Bov, Skank eller Benene af Hgjreb. Det
hugges og skeeres i Stykker. Efter at det er godt afvadsket,
settes det paa llden med 12 Potter koldt Vand. Naar
man har bragt det i Kog over sagte Ild, skummes det.
Suppen tilsettes Salt. Det Hele koges langsomt en Times
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Tid. Et godt saftigt Stykke Oksekod (helst af Halestykket),
paa 9 4 10 &, kommes, naar det er tilstreekkeligt afvadsket,
tilligemed 2 Gulergdder, 1 Selleri, 2 Persilleredder og en
Buket (Visk) Persille i den kogende Suppe.

Hvis man ynder, at Suppen skal have en krydret
Smag, kan man komme et lille Stykke Ingefezer, 1 Log, 4
Nelliker og et Par hele Peberkorn i den. Naar Rgdderne
ere more, tages de op. Man maa stadigt serge for, at
Suppen koger jeevnt, indtil Kedet er mort. Dette vil det
vere efter omtrent 3 a 4 Timers Forlgb. Kodet tages op
og holdes varmt indtil Anretningen. Derpaa sir man
Suppen og lader den staa urert mindst 15 a 20 Minutter,

“og da vil man nemt kunne skumme Fedtet af Suppen.

Saa haldes Suppen forsigtigt op i Gryden, idet man passer
paa, at Bundfaldet ikke kommer med. Suppen faar et
codt Opkog, krydres med et lille Stykke Sukker og med
lidt mere Salt, hvis det er ngdvendigt. Den anrettes 1
Terrinen, hvori man allerede har lagt Urterne, som ere
skaarne i smukke Figurer, enten med Chartreusekniven
eller med en anden Form. I Reglen serveres Suppen
med hakket Persille, der da kommes 1 Terrinen sammen
med Urterne, og med Kod- eller Melboller (se II. Afsnit,
1. Afdeling, Fars, Side 63).

Anmaerkning. Hvis man ikke vil benytte den oven
for anforte Anvisning til at spare paa Saften af Taffel-
stykket, det Stykke Kgd, som 1 Reglen serveres efter
Suppen, ved at anvende noget tarveligere Kod til Hjeelp,

saa maa selve det store Stykke seettes paa i kogende

Vand, og man beregner da 1 #& Kod til hver Pot Vand.
Til hver Person beregnes 1 Pagl ferdig kogt Suppe.

Dersom der er kogt mere Suppe end til en Dag, sis
alt Gront og Urterne fra det, som er blevet tilovers. Forst
naar Suppen er fuldstendigt afkolet, s®ttes den ned 1
Kelderen eller i Spisekammeret.

H9. Matros Suppe.

3 a4 4 @ Oksekod, som er skaaret i Stykker paa 2
Tommers Langde, et halvt Hvidkaalshoved eller Spidskaal
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koges 1 en tynd Keodsuppe. Der kommes ligeledes Kar-
tofler og Urter, skaarne i Skiver, Gulergdder, Silleri, Per-
sillergdder og Purrer i Suppen, og, naar den Kkoger,
skummes den godt, og nu krydres den med Salt og helt
Peber. Et tetsluttende Laag laegges paa Gryden, og man
lader Suppen koge 3 a 4 Timer.

60. Nudelsuppe.

25 Kvint Stjerne- eller Traadnudler blancheres og
kommes i 3 Potter kogende Kgdsuppe og faa heri et
Opkog. Suppen lieres med 3 Aggeblommer. Enten kom-
mer man reven Ost 1 Terrinen eller serverer Osten sar-
skilt til Suppen. '

61. Spinde-Suppe.

2 Skefulde Mel rgres med Mealk til en tyk Dej. 1
denne rores 3 Ag, et ad Gangen, og nu spaedes under
stadig Omroring saa megen Malk heri, at Dejen faar den
Tykkelse, at den i Traade kan lgbe af Skeen. Naar
Suppen, som man vil benytte, koger, lader man Dejen
spinde fra Skeen over i den kogende Suppe, som man
under stadig Omrering lader koge 1 5 Minutter. |

62. Pandekagesuppe.

Af 6 ZKg laves en Pandekagede], hvori der rares
noget hakket Purrelgg. Heraf bages temmelig tykke Pande-
kager, som skeres i Stykker paa en Fingers Bredde og
kommes i Terrinen; 3 Potter kogende Kodsuppe heldes
derover. |

63. Kervelsuppe.

3 Haandfuld Kervel, 1 Haandfuld Spinat og 1 Purre
pilles, skylles og hakkes. Det Hele dampes et Kvarters
Tid i 25 Kvint Smer i en Kasserolle, og heri bages 20
Kvint Mel. Denne Jevning fortyndes med 3 Potter Suppe.
Asparges, skaarne i passende Stykker, kommes tillige med
lidt af det Vand, hvori de ere kogte, i Korvelsuppen, der
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vinder i Velsmag ved at blive lieret med Alg og Flade.
Dog kan dette godt spares. Til denne Suppe serveres
enten pocherede &g eller Ag a la royale (se Aggeretter
Nr. 123 eller 128).

Man kan godt lave Korvelsuppe til med Vand 1 Stedet
for Suppe, men det er da bedst at servere den med Kad-
boller og Asparges og at komme et Stykke Smer 1 lige
for Anretningen.

64. Kallunsuppe.

Denne Suppe tillaves bedst i Juni og Juli Maaned,
naar man kan faa nye Karotter og Grgneerter, da disse
maa til for at give Suppen den rette Velsmag. Til 12
Personer bruges 4 a b Lammekalluner. Disse renses med
overordentlig Omhu og Ngjagtighed. Dette tager lang Tid,
og.derfor kan man godt gere det Hele i Stand Aftenen
for, man vil bruge dem. Dog maa de opbevares paa et
saa koldt Sted som muligt, og det er heldigst at komme
et Stykke Is og noget Salt i det Vand, hvori de ligge
Natten over. .

Inden de legges i Vand fleekkes Benene, og Kallunerne
skrabes mindst 3 Gange, indtil de ere -fuldstendigt ren-
sede. Mellem hver Gang laegges de i Salt og Vand. Sidste
Gang skeeres de i smaa (] paa omtrent en halv Tomme.
Naar Fedetarmene ere rensede godt paa den udvendige
Side, skeeres de op og renses indvendigt. Ligesom Kal-
lunerne skeeres disse 1 smaa [].

Kallunerne og Fgdderne sattes til Kog med 4 a 5
Potter Vand, skummes, og derefter kommer man Fede-
tarmene, Salt, en rigelig Buket af Persille, Purrer og
Selleritop i Suppen. Det Hele koges, indtil Kallunerne
ere more, Buketten tages saa op. | 13 Kvint Smer bages

13 Kvint Mel, og dette fortyndes lidt efter lidt med 1 Pot -

Kalvekgdsuppe. Heri kommes Kallunsuppen og Kallunerne,
2 Tallerkenfuld Grenaerter og 30 a 40 Karotter, som i For-
vejen ere dampede mgre i Smer, Suppe og lidt Sukker.

Det Hele faar et Opkog, og Suppen serveres med
hakket Persille saa varm som muligt.
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65. Kraasesuppe.

Til 12 Personer er 4 a b Gange Kraaser en. rigelig
stor Portion. De smaa Fjer pilles af Halsen, Hovedet og
Vingerne. Hovedet fleekkes og renses omhyggeligt. Den
tykke indvendige Hinde treekkes af Kroen, som skeeres 1
fire Dele, Benene skoldes, og Yderhuden flaas af. Naar
alt er tilstrekkeligt renset og udvadsket, sattes det tillige-
med 2 @ Okse- eller Kalvekad over Ilden i 10 Potter Vand
med Salt i. Naar Suppen er skummet, kommes en god
Buket Gront, et Par Gulersdder, 1 Selleri og 2 Persille-
rodder heri.

Suppen koges, til Kraasene ere mgre; saa tages
Buketten og Rodderne op, og Suppen sis fra Kraaserne,
som holdes varme, indtil de skulle anrettes. 1 13 Kvint
Smer bages 13 Kvint Mel. Denne Javning spedes lidt
efter lidt op med Kraasesuppen. Heri kommds 12 store
Fbler, som ere skrallede og skaarne i fire Stykker og
kogte sammen med Yy ® Svedsker eller Katrineblommer
i lidt Vand og Sukker.

Suppen krydres efter Behag med Salt, Sukker og
Eddike. Den kan serveres med Melboller og hakket Per-
sille. Kraaserne anrettes paa et Fad, som garneres med
Urterne fra Suppen, der blive skaarne i Stykker med
Chartreusekniven. De Dblive enten arrangerede som en
Krans eller som smaa Buketter.

66. Aalesuppe.

Til 12 Personer beregnes 3 a 4 & Aal af Mellem-
stgrrelse. De flaas, Finnerne klippes af, og de skeres 1
Stykker paa en Tommes Langde. Aalene maa ikke gerne
skeeres op, men Indmaden tages ud med en spids Kniv.
Naar Aalene ere godt rensede, bestros de med Salt og
dryppes med Eddike, hvorl de staa og treekke en halv

Times Tid. De koges enten i 8 & 10 Potter Vand eller

tynd Suppe, hvori man kommer 1 Log bestukket med
Nelliker, ca 20 Peberkorn, 1 Laurberblad, 1 Buket af
Persille og Estragonblade, Eddike og Salt. Naar Aalene

$
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ere mgre, sis Suppen fra, og de holdes varme. Suppen
tillaves og krydres ligesom Kraasesuppe (se Nr. 65).

67. Smer-Grenartesuppe.

1 Pot pillede Gronerter skylles i koldt Vand og seattes
over Ilden med 6 Potter Vand, Salt, 12 Kvint Smer og 1
Skefuld stgdt Melis. Naar Suppen koger, tilsetter man
denne en rigelig Buket Persille, Selleritop, 2 a 3 Purrer
og nogle Gulerodder. Naar Buketten og Rgdderne ere
more, tages de op. Rgdderne skeres med Chartreuse-
kniven i smukke Former og legges i Suppen lige for
Anretningen. 25 Kvint (1/4 @) Mel og 1 Skefuld hakket
Persille rgres ud i 25 Kvint Smer, og med denne Blan-
ding jeevnes Suppen, som serveres med rgrte Boller (se

- Nr. 119), eller om onskes med Bredcroitons. Denne

Portion er, som alle Opskrifterne, beregnet til 12 Personer.

68. Afsiede gule ZArter.

Til 12 Personer beregner man 2 @& Victoria-Arter,
3 & Flesk og 2 a 3 & Kodpelse. Arterne skylles godt
og stilles et Par Timer i koldt Vand. De sattes over
[lden i det samme Vand, hvori de have staaet 1 Blgd, og
som maa staa rigeligt op over dem. Naar de koge,
skummes de og s®ttes over en svag Ild, indtil de ere
mgre. Naar ZArterne ere skummede, kommer man en
Buket af Persille, Selleriblade, Purrer og lidt Timian

tilligemed et Par Gulergdder i dem. Naar de ere mgre

tager man Buketten og Urterne op, og de passeres
gennem Puréesigten. De fortyndes da enten med en

Suppe, som samtidigt er kogt i en anden Gryde paa

Flesket og Pglserne, eller med almindelig Kedsuppe. En
Selleri skeeres i firkantede Stykker og koges i Vand tillige-
med H0 smaa Charlotter. Disse kommes paa de afsiede

Zrter, som atter faar et Opkog og serveres med ristet
Brad, (se Nr. 33).

Arter kunne tillaves paa en anden Maade uden Sel-

leri, Log og Kgdsuppe. Naar de nemlig ere passerede

Fru Nimbs Kogebog. ' 4
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gennem Sigten, fortyndes de med kogende Vand og Salt,
Kgdboller stikkes paa og koges heri. Tilsidst rgres 25
Kvint Smer og 2 Theskefuld Liebigs Kadekstrakt her:.

69. Svinerygsuppe.

Til 12 Personer beregnes 6 @ Svineryg, som Kkoges
i 6 Potter Vand, hvori der kommes Salt efter Behag.
Naar Suppen er skummet, tilseetter man den 1 Hvidkaals-
hoved, som er skaaret i 4 a 6 Stykker, 2 Gulergdder,
1 Selleri, 2 Persillergdder og 20 Peberkorn, som ere
bundne i et lille Stykke Tegj, for at de kunne tages op
inden Anretningen. Naar Kaalen og Regdderne ere more
tages det Hele op, skeeres i passende Stykker og holdes
godt varmt. Suppen sis og faar et godt Opkog tillige
med Kaalen og Urterne og serveres saa varm som muligt.
Svineryggen bestrgs med Salt og anrettes enten til Suppen
eller for sig selv som en Ret, og bliver da 1 saa Fald
enten garneret med Gemyse, Kartoffelmos eller Makaroni.

70. Brunkaalsuppe.

Denne Portion er beregnet til 12 Personer. 25 Kvint
(Y« ®) Smor eller Fedt brunes med 2 Spiseskefuld Pudder-
sukker. Heri kommes et fintskaaret Hvidkaalshoved, som
dampes halvt mert under lukket Laag. Derpaa tager man
Laaget af, og naar Kaalen er smuk lysebrun, speder man
lidt efter lidt 6 Potter Suppe hertil. Hvis man har noget
Svinerygsuppe tilovers, kan den godt benyttes, naar den
er afsiet. Brunkaalssuppen serveres med smaa Pglser
(Saucisses), eller med Medisterpglse, som snos i Smaadele
paa 2 Tommers Lengde og koges i Vand og Salt. Naar
Poglsen er kogt, skaxres Stykkerne fra hverandre og )
kommes paa Suppen.

71. Grenkaal.

Kaalen ribbes af Stokkene, de fine Hjerteblade legges
til Side og koges for sig selv i Vand og Salt og lidt
Sukker og serveres paa Suppen ved Anretningen. Naar
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Kaalen er skyllet, sattes den paa Ilden og blancheres
sammen med 6 Purrer. Kaalen heldes op i et Dorslag,
Vandet trykkes godt af, og den hakkes sammen med

Mel enten i en Maskine eller paa et Hakkebraet. Til 12

Personer beregnes 6 Potter Kad- eller Saltmads-Suppe.
Naar denne koger, rgres lidt af den varme Suppe i den
hakkede Kaal, som, naar den er tilstreekkeligt fortyndet,

heldes over i Gryden med den kogende Suppe. Til
daglig Brug benyttes kun kogte skrallede Kartofler paa

Kaalen. Hvis man vil anrette den mere elegant, serveres
den enten med Kadboller, eller Kartofler, som ere brunede
1 Smer og Sukker, eller med glaserede Kastanjer.

72. Gruemad.

Ordet Grue betyder en Askehob, og herfra stammer
Navnet Gruemad; thi Joderne, der som bekendt ikke maa
have Ild paa om Lgrdagen, bragte deres Mad 1 Kog om

- Fredag Eftermiddag for Solnedgang, og satte den 1 et

teetsluttende Kar ned i en Slags Ovn, som de byggede af
Mursten oven paa deres Skorsten. De aabne Huller uden
om Karret bleve udfyldte med hed Aske, og over det
Hele lagdes ligesom et Tag eller Laag af Sten. Nu der-
imod, da man i hvert Hus har en Bagerovn, sa&ttes Retten,
naar den er saa vidt ferdig, ind i en ophedet Ovn, som
lukkes hermetisk til og forst aabnes, naar Maden skal
spises. Retten tillaves paa folgende Maade til 12 Personer.
I en Gryde saxttes 1 & gode store hvide Bonner, som ere
udblgdte i koldt Vand, . @ Viktoria-Arter og 6 & fedt
Oksekgd over Ilden i 8 Potter Vand. Gryden maa vere
saa stor, at kun 3/, af den er fuld, naar alt er kommet I
Naar Suppen koger, skummes den godt, og man tilsetter
Salt efter Behag. 1 & Mel, 1. @ Talg, som er skaaret i
smaa [ ], 1 fint hakket spansk Leg, lidt Peber, Salt og

Sova ®ltes sammen med saa meget Vand, at det bliver

en fast Dej. Denne deles, og man ruller store Kugler

deraf og kommer dem i den afskummede kogende Suppe.

Over Gryden lagges et Ark lufttet Papir, og et tatslut-
- 4%
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tende Laag laegges paa den, der, som oven for omtalt,
settes ind 1 den ophedede Ovn.

3. Bredsuppe.

Til en Portion til 12 Personer saetter man 2 % Rug-
brod, der er skaaret i [J, 1 Blad 1 koldt Vand. 1 Time
for Anretningen saxttes det til Kog sammen med Skallen
af en halv Citron eller Appelsin og Kanel efter Behag.
~ Naar Bragdet er kogt ud, passeres det gennem en grov Sigte.

Det saxettes atter over Ilden og fortyndes med kogende
Vand, indtil det bliver en Velling. Naar den er kommen
i Kog tilsetter man Mandler, som ere skaarne paa langs,
og Rosiner, som i Forvejen ere dampede 1 Vand og Sukker.
Suppen krydres med Sukker, Citronsaft og Vin eller
Frugtsaft.

Den serveres med Fladeskum.

74. Ollebrod.

3 @ Braod, som efter Smag kan vere en Blanding af
Rug- og Surbrgd eller Rug- og Hvedebrod, sazttes i Blad
i Vand og koges ud heri. Det passeres gennem et Dor-
slag og fortyndes med 3 Potter godt Hvidt- eller Dobbeltal,
settes atter over Ilden og faar et lille Opkog med Sukker,
Kanel og Citron efter Smag. Serveres med flamske Sild
eller Ansjovis og Flade.

75. ZAggesgbe.

Til 12 Personer beregnes 4 Potter O], som settes
over Ilden. Der lagges en tor Rugbredsskorpe 1 Ullet, og
naar det koger, skummes det godt, og Skorpen tages bort.

I en Kumme rores 12 Aggeblommer med 12 Skefulde
lyst St. Croix Sukker, indtil det Hele er en hvid Créme.
Lidt af det kogende O] rores forst om heri, og derefter
heldes Massen op i Gryden under stadig Pisken i Ollet.
Man vedbliver at piske Aggesgben, indtil den staar paa
Kog. Saa heldes den i Terrinen og serveres enten med

Brgdtoppe eller med af Rug- eller Hvedebrad, bagte 1
Sukker og Smor.
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Brodtoppene laves paa folgende Maade: Revet Rug-
brod blandet med Puddersukker, bages paa en Pande 1
Smgr, indtil det holder sammen og er naesten tgrt. Det
kommes i smaa Thekopper og trykkes fast ned deri. Ved
Anretningen lgsnes de fra Kanten med en Kniv og vendes
paa et Fad.

76. Norsk Aggesobe.

3 Potter Ol og 3 Potter Mealk, hvori der er rort
4 Spiseskefuld Rismel, sazttes over Ilden. Heri kommes
Sukker efter Behag og Skallen af en halv Citron. Under
stadig Pisken bringes det hurtigt i Kog og heldes straks
op i Terrinen, for at det ikke skal skilles ad. Alggesoben
serveres med smaa Tvebakker.

77. Byggrynssuppe.

Til 12 Personer beregnes 1 & Byggryn og 6 Potter
Vand. Vandet s@ttes over med Skallen af en halv Citron
og lidt helt Kanel, og naar det koger, drysses Grynene
langsomt under stadig Omrering heri. Grynene maa koge
1 a 1Y, Time. Naar Grynene ere mgre, kommer man
35 Kvint Rosiner og 75 Kvint Katrineblommer, som 1
Forvejen ere dampede i Sukker og Vand, deri. Hvis man
onsker at gore Grynsuppen mere delikat, kan man enten
komme Syltetgj eller Vin i1 den.

78. Hvid Sagosuppe.

Til 12 Personer beregnes D Potter Vand og 60 Kvint
Sagogryn. Vandet settes paa med Skallen af en halv
Citron, lidt helt Kanel og en Citron, som er skaaren 1
Skiver. Alt det Hvide uden om Citronen maa veere taget
bort og Kernerne pillede ud, da Suppen ellers faar en
bitter Smag. Naar Vandet koger, drysses Grynene lang-
somt heri og koges, indtil de ere ganske klare. 29
Kvint Sultana Rosiner skylles, skoldes og koges.
Imidlertid har man pisket 10 Aggeblommer og 1 Spise-
skefuld Sukker til hvert Ag i en Skaal, indtil Aggene
ere jevne og hvide. Heri kemmes hvid Vin efter
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Behag. Lidt at den kogende Suppe rores op i Massen,
som derpaa under stadig Omrgring heldes op i Gryden,
og man vedbliver at rgre i Suppen, indtil den staar paa
Kog. Den loftes da af Ilden og heeldes op i Terrinen.

Suppen kan laves til med Redvin eller forskellige
Frugtsatter 1 Stedet for med piskede Ag. Den krydres
da med Sukker efter Behag.

79. Nora-Suppe.

Denne Suppe tillaves fuldsteendigt som hvid Sago-
suppe. Kun jevnes Suppen med Sagomel i Stedet for
med Sagogryn.

Den serveres med smaa Makroner.

80. Rhabarbersuppe.

Naar den yderste Hinde er taget af Rhabarberstilkene,
skaeres disse i smaa Stykker og skvlles godt. Til 12 Per-
soner beregnes 4 & Stilke og 6 Potter Vand. De koges,
indtil de ere udkogte, hvorefter de passeres gennem et
Dorslag.

Derefter seettes Suppen atter over med Skallen af en
halv Citron og lidt helt Kanel, og den jevnes med 36
Kvint Sagomel, som er udrert i lidt koldt Vand. Den
krydres efter Behag med lidt Vin og med Sukker. Suppen
anrettes med bagt Brgd eller med smaa Tvebakker.

81. Stikkelsbaersuppe.

Til 12 Personer beregnes 3 Potter Stikkelsbeer og
6 Potter Vand. Naar Stikkelsbaerrene ere pillede og skyl-
lede, saxttes de over Ilden i Vandet og koges mgre. De
passeres igennem et Darslag. Suppen saettes. atter over
[lden med Citronskal og Kanel, og naar den koger, jevnes
den med 36 Kvint Sagomel, som i Forvejen er udrert i
noget af den kolde Suppe. Suppen krydres med Sukker
og spises med bagt Brod eller smaa Tvebakker til.

82. Kirsebarsuppe af friske Beer.

Til 12 Personer beregner man i Almindelighed 6 #
gode Madbeer og 6 Potler Vand. Cirka 1 @ af de bedste
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Baer tages fra, Stenene stikkes ud af dem, og de dampes
i lidt Sukker og Vand. Stenene og de tiloversblevne 5 &
Bser stodes i en Stenmorter og s@ttes over i Vand, og de
maa koge, til Saften er kogt af dem. Suppen sis 08
spttes atter over med lidt Citronskal, helt Kanel og et
Par Nelliker. Den jevnes med et Par Skefulde Sagomel,
som er udrert i lidt af den kolde Suppe, 0g heri kommer
man lidt af den varme Suppe. Under stadig Omroring
heldes Jevningen paa Suppen og faar kun et Opkog.
De dampede Beer kommes paa, 0g Suppen krydres med
Sukker.

Denne Suppe kan ogsaa tillaves af torrede Beer; 1 #@
Kirsebser er da rigeligt nok til en lignende Portion, og
den tillaves ganske paa lignende Maade, som naar den
laves af friske Beer. Den serveres 1 Almindelighed med
bagt Brod eller med Brodboller (se Nr. 117).

83. Jordbarsuppe.

Til en Portion til 12 Personer beregnes i Alminde-
lighed 4 @ Jordbzer og 4 Potter Vand. 1 @ af de smukkeste
af Berrene tages fra, drysses med Sukker og seettes til-
dekkede til Side, indtil de ved Anretningen serveres paa
Suppen. Jordbzrrene szttes over 0g koges ud i lidt
Vand. Saften sis af, blandes med Resten af Vandet og
tillaves ellers ganske som Kirsebaersuppe. Det smager
godt, naar Suppen krydres med lidt hvid Vin. Jordbeer-
suppe serveres enten med bagt Brad eller smaa Makroner.

84. ZAblesuppe.

Til 12 Personer beregnes b @& Abler og H Potter
Vand. ZAblerne skrelles, skeeres i Stykker og koges under
[Laag i Vandet sammen med lidt Citronskal og helt Kanel,
indtil de ere saa more, at de kunne trykkes igennem et
Dorslag. Suppen s®ttes igen over llden og jevnes med
Sagomel paa samme Maade som oven omtalte Supper.
Suppen krydres med Sukker og Citronsaft.

Perer kunne ogsaa anvendes i Stedet for Abler til
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denne Suppe. /Ablesuppe serveres med bagt Bred eller
smaa Tvebakker.

35. Blommesuppe.

Til 12 Personer regner man 5 & Blommer og b Potter
Vand. Naar Blommerne ere mgrkogte og trykkede gennem
Dorslaget, tillaves Suppen ganske ‘som Ablesuppe.

I den varme Aarstid kunne disse Retter serveres
kolde uden at miste noget af deres Velsmag.

Til Frugtsupper og de efterfolgende Malkeretter bor
man ubetinget kun benytte emaillerede Kar, som kun maa
bruges hertil. Det er ogsaa heldigst at have searlige
Sigter og Sleve, da de Ting, som ellers blive brugte til
tede Supper og Sauce, let give Afsmag i disse Retter.

86. Bolle-Malk.

Til en Portion til 12 Personer beregnes 4 Potter Malk.
Maxlken koges enten med lidt Citronskal 0g helt Kanel
eller med et Stykke Vanille. Naar Malken koger, stikker
man enten Brgd- eller Melboller med Korender paa den.
Hvis man vil gore Bollemalken szerlig delikat, kan
man piske 4 a 5 Aggeblommer med 5 Kvint Sukker i
Terrinen, og den kogende Malk hzldes under stadig Om-

roring op heri. Melken kan ogsaa krydres med Karde-
momme 1 Stedet for Vanille.

87. Keerne- eller Tykmalksuppe.

4 Potter Keerne- eller Tykmelk eller halvt af hver
Slags piskes tilligemed 36 Kvint Rismel, 0g naar det er
godt pisket sammen, settes det over Ilden tillige med lidt
Citronskal, lidt helt Kanel, Mandler, som ere skoldede og
skaarne paa langs i temmelig tykke Stykker og !/, &
Rosiner, der ere dampede i Sukker og Vand. Under
stadig Pisken bringes Suppen i Kog. Naar den har faaet
et rigtigt godt Opkog, loftes den hurtigt af Ilden.

88. Vestindisk Eggemzelk;

Til en Portion til 12 Personer regnes 4 Potter Melk.
12 Aggeblommer piskes med Sukker, til de ere jevne
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og stive. Lidt efter lidt piskes vestindisk Rom heri. Naar
Malken koger, heldes lidt af den op 1 Aggene og piskes
godt ud heri. Derpaa haldes Massen 1 Gryden, og man
vedbliver at piske heri, indtil ZAggemelken staar paa
Kog; da leftes den hurtigt af Ilden. 1 Hviderne, som ere
piskede til Skum, kommes 25 Kvint Flormelis, og dette
stikkes paa som Boller i noget kogende Malk, hvori man
har kogt et Stykke Vanille. Selviolgeligt maa der kun
stikkes saa mange Boller paa ad Gangen, som med
Lethed kunne rummes i en flad Kasserolle, som man gor
bedst i at benyvtte hertil. Efterhaanden som Bollerne ere
feerdige, leegges de paa en omvendt Sigte, for at Malken
kan lgbe fra. Naar alle Bollerne ere kogte, lagges de
paa et Fad og bestros med Melis. De glaseres med et
varmt Gratinjeern. Mealken, hvori Bollerne ere kogte, sis
og haeldes over i Kggemaelken, som serveres med Aigge-
bollerne.

89. Nudelmelk.

Til 12 Personer regnes 4 Potter Meelk, 4 Alg og saa
meget Mel, som Zggene kunne optage i sig, indtil der
opstaar en fast Dej. -Denne rulles med Kagerullen ud
paa et Brat til en saa tynd Plade som muligt, bestrgs
let med Mel, rulles sammen og skares i fine Strimler til
Traadnudler. Disse leegges i en Sigte, bestrgs let med
Mel og rystes heri. Dejen kan ogsaa trilles sammen i en
Kugle, som paa et Rivejern rives til Gryn. Maelken sw®ttes
over Ilden med et Stykke Vanille, og naar den koger, faa
Nudlerne eller Grynene, hvoraf Melet er godt rystet af,
et godt Opkog heri. Melken krydres med lidt Sukker.
Nudelmselken kan tilberedes uden Vanille og Sukker, men
maa i saa Tilfelde krydres med ganske lidt Salt.

90. Risveelling.

Til en Portion til 12 Personer beregnes 4 Potter
Melk og 50 Kvint Risengryn. Grynene skylles, skoldes,
drysses forsigtigt i den kogende Meelk og koges 1%/ Time.
Lige for Anretningen krydres Vellingen med lidt Salt. —




D8

[ alle Melke-Retter, som ikke krydres med Sukker, kommes
altid lidt Salt. — Risveaelling serveres med stgdt Sukker
og Kanel eller med Vanillesukker. Vellingen kan tillaves
med Sagogryn eller med Semoule- og Byggryn i Stedet
for med Risengryn.

91. Risengrad.

Til 12 Personer beregnes i Almindelighed 1 & Gryn
og D Potter Ma&lk. Grynene skylles og skoldes ligesom
til Risveelling. Mealken s&ttes paa Ilden, og naar den er
kogt, tages omtrent 1 Pot Me&lk fra. Denne bruges senere
til at spede Groden op med, hvis den bliver for tyk.
Grynene drysses forsigtigt i den kogende Melk, og Greden
maa koge 11/s Time. Den anrettes med Smor, Sukker og
Kanel og dyppes enten i O], krydret med Sukker oplost
i lidt kogende Vand, eller med Rodvin og Vand eller med
Frugtsaft og Vand. |

92. Rismelsgrad.

Til 12 Personer regnes 1 & Rismel og 5 Potter Malk.
Melet rores godt ud i noget af den kolde Malk, Resten
af Malken s@:ttes over med 25 Kvint skoldede Mandler,
skaarne i Fileter. Naar Malken koger, kommer man lidt
af den op i det udrerte Mel, og under stadig Omrering
heldes Jevningen i den kogende Malk. Denne Gred er
kogt paa 1/» Time. Den serveres ligesom Risengrod.

93. Norsk Aggegrad.

Til 12 Personer regnes 4 Potter Me&elk, 4 Ag, 20 Kvint
stodt Melis, 20 Kvint Kartoffel- og 20 Kvint Flormel. Melet
rores ud i lidt kold Mzlk, og Aggeblommerne rgres sammen
med Sukkeret til en hvid Créme. Hviderne piskes til stift
Skum. Naar Melken koger, kommes lidt af den op 1 det
udrorte Mel. Dette heeldes derpaa under stadig Omreoring
over i den kogende Malk. Naar Grgden har faaet et godt
Opkog, lieres den med Aggeblommerne. De piskede Hvider
rgres til sidst i Groden. Denne, som kan krydres med
en halv Stang Vanille, serveres med Rodvin og Vand eller
med Frugtsaft og Vand. |
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94. Smergrod.

Til 12 Personer beregnes 50 Kvint Smer og 1 #@
Flormel. Melet bages i det smeltede Smgr, indtil det
slipper Skeen. Efterhaanden spaedes det op med 4 a 5
Potter kogende Vand. Greden maa koge godt mellem
hver Gang, den bliver spaedt, og man maa stadigt rore
steerkt i den, thi den bliver ellers let klumpet. Grgden
maa vaere temmelig lind; den bliver stiv ved Anretningen.
Den serveres som den ovenfor omtalte Grad.

95. Boghvedegread.

Til 12 Personer regnes b Potter Malk og 1 & af-
skallede Boghvedegryn, som langsomt heeldes 1 Mea&lken,
naar den koger. Man maa rore i Groden, indtil den atter
er kommen i Kog, ligesom der ogsaa jevnligt under Kog-
ningen maa rgres i den. Den serveres med Smgr og Yl,
krydret med Sukker. Boghvedegryn kunne ogsaa koges 1
Vand. Til 1 @ Gryn beregnes 4 Potter Vand. Naar Vandet,
hvori man har kommet tilstreekkeligt Salt, koger, drysses
Grynene under stadig Omregring heri, og man maa ved-
blive at rogre i Grgden, indtil den koger. Den stilles over
sagte Ild og koges under Laag 2 a 3 Timer. Den anrettes
enten med Melk eller tynd Flade.

96. Vandgred.

Denne Gred tillaves aldeles ligesom Boghvedegrod
kogt i Vand, men med mellemfine Byggryn i Stedet for

Boghvedegryn. Der kommes skoldede og blancherede -

Korender i denne Grgd. Den anrettes som Nr. 99.

97. Rhabarbergroad.

Hinden trsekkes af det Gronne paa Rhabarberstilkene,
som skaeres 1 Stykker og skylles godt. De s@ttes over
[lden i saa meget Vand, at det staar over dem, og koges
saa lenge, indtil de ere kogte til Trevler. Derpaa sis
Saften af, man spader den op efter egen Smag. Den

. - -
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maales og sw®ttes over i den afvadskede Gryde med
¢ Kvint skoldede Mandler, som ere skaarne i Fileter, til
hver Pot Saft. Vanille og Sukker efter Behag. Naar
Saften er kogt ind, indtil den er ganske klar, jevnes den
med Sagomel, der behandles ligesom til sode Supper. Til
hver Pot Saft regnes 12 Kvint (4 Lod) Sagomel. Grgden
koges ind, til déner klar og heldes op 1 Forme, som ere
veedede med koldt Vand. Derefter bestrgs den fint med
Flormelis, for at den ikke skal traekke Hinde. Den ser-
veres med Flgde og stedt hvidt Sukker.

98. Stikkelsbaergrad.

Stikkelsbeerrene pilles, skylles og swttes over 1 saa
meget Vand, at det staar over dem. De koges mgre 0g
sis gennem en Sigte. [ det Vand, som haldes over dem
den sidste Gang, rores Jevningen ud. Greden koges ellers
ganske som Rhabarbergrgd. Man kan ogsaa tillave Stikkels-
bergrogden saaledes: Beerrene skylles og s®ttes paa 08
dampes i ganske lidt Vand og Sukker. Der kommes lidt
Citronskal eller en Stang Vanille heri. Berrene koges ud
over langsom Ild, og hvis Grgden skulde vere for lind,
kan man jevne den med lidt Sagomel. Stikkelsbergrad
kan serveres ligesom Rhabarbergrod eller med pisket
Fladeskum.

99. Redgred.

2 % Ribs, 1 & Kirseber og 1 &% Hindbzr pilles om-
hyggeligt og skylles i koldt Vand. Det Hele stgdes og
seettes over Ilden i 4 Potter Vand. Det koges /e Time
og sis. Saften maales og settes atter over llden med
Mandler, der behandles ligesom til Rhabarbergrgd. Lidt
af Saften tager man fra, og heri udrgres 12 Kvint Sago-
mel til hver Pot. Naar Saften koger, rgres lidt af den
ud i Jevningen, der under stadig Omrgring heldes ned 1
den kogende Saft, og man vedbliver at rore i den, indtil
Grgden har kogt og er bleven smukt klar. Rodgred heldes
ligesom Rhabarbergred op i vedede Forme og serveres
ligesom Stikkelsbeergrad.
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100. ZEblegread.

Efter at have skrallet Eblerne og fraskaaret Keerne-
husene og hvad der maatte veere ormstukket og fordaervet,
skeerer man dem i Stykker og koger dem mgre 1 saa
meget Vand, som kan bedekke Bunden af Gryden. Det
gor AEblegroden velsmagende, naar man kommer et lille
Stykke Smgr sammen med Zblerne i Gryden. Atblerne
gnides igennem et Dgrslag; de sodes efter Behag, seettes
atter over Ilden med lidt Citronskal eller Vanille og faa
et Opkog. ZEblegred serveres enten med raa eller med
kogt Flede.

101. Koldskaal af QL.

Til 12 Personer beregnes 4 Potter 01, som krydres
med lidt reven Muskatned, Citron og Kanel. 1 @ lyst
St. Croix Sukker koges til en Sirup, som afsvales og
rgres ud i Ollet. Det giver en god Smag, naar man
kommer lidt Sherry eller god Cognak i Koldskaalen. Naar
den er ferdig tillavet, seettes den paa Is. Den serveres
med smaa Rugtvebakker.

102. Koldskaal af Vin.

Til en Portion til 12 Personer beregnes 3 Flasker
rgd eller hvid Vin og 1 Pot Vand, som blandes sammen
og krydres med lidt Kardemomme og Citronskal. 1 &
hugget hvidt Sukker koges med lidt Vand til en Sirup,
som hwxldes i den krydrede Vin og reres godt om herl.
Det Hele stilles paa Is. |
| Denne Koldskaal serveres med glaserede Bragdcrottons,
som laves paa folgende Maade: Franskbrod stikkes ud med
den storste Colonneform, stilles ind i Ovnen paa en Plade
og bestros med rigeligt Sukker. Hvis Ovnen ikke er til-
straekkelig hed, kunne de glaseres med et hedt Gratinjeern.

103. Koldskaal af Jordbeer eller Hindbzer.

Til 12 Personer beregnes 4 @& Jordbar og 4 Potter
Vand. 1 @ af de smukkeste Jordbaer tages fra, bestrgs
"~ med Sukker, tildekkes og stilles paa Is.
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Resten af Baerrene passeres gennem en Purée-Sigte,
fortyndes med Vandet, og der tilsettes en Sukker-Sirup.
Det @ Beer, som er taget fra og sat til Side, kommes
nu paa.

Koldskaalen s&ttes paa Is og serveres med smaa
Makroner.

Hindbeer- Koldskaal laves ligesom Jordbeer- Koldskaal.

|
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’.
|

, ’/ ”lh

Purée-Sigte,

g ‘“W"'_ -y

S ST o> P - - e




1. AFSNIT.
Forste Afdeling.

Retterne ere beregnede til 12 Personer, naar intet
andet er bemcerket.

———

. Fars.
3 é (Farces. )
Da Fars spiller en betydelig Rolle i Kogekunsten, er

y  det af stor Vigtighed, at man anvender al mulig Omhu og
\ Akkuratesse ved Tilberedelsen af samme.

En god Fars er lige saa vigtig som en god Sauce.

Der er en hel Rekke af Retter, som f. Eks. Ragouter,
Postejer 0. s. v., hvis Velsmag er afheengig af den Fars
Godhed, som bliver anvendt hertil. Derfor raader jeg
enhver til ikke at sky noget som helst Arbejde eller Mgje,

men at anvende al mulig Tid og Flid paa Tillavningen
af Fars.

&) e & e e

104. Fars af Oksekeod.

Et Pund Okseked, som er skrabet godt fra Senerne,
hakkes sammen med 25 Kvint Talg. Naar Kgdet og
Talgen er godt arbejdet sammen, hakkes heri 25 Kvint
Mel, lidt Salt og Peber og Saften af et hakket Log, som
vrides af i et tyndt Kleede. Det Hele kommes i en Sten-
eller Marmormorter sammen med 3 &g og 1 a 2 Agge-
hvider. Det bearbejdes godt med Stederen, og lidt efter ,
lidt fortyndes det med sed Melk eller Flgde, som arbejdes 3

L O < A& T
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i lidt og lidt ad Gangen. Til sidst passeres IFarsen gennem
en grov Sigte. Man prover en Bolle ved at koge den 1
lidt kogende Vand eller Bouillon. Skulde den veere for
fast, tilsettes lidt mere Meelk.

Fars kan ogsaa laves uden at blive stgdt 1 Morteren
og uden at passeres gennem en Sigte, men da maa den
hakkes langt mere end brugeligt er ved den fgrste Frem-
gangsmaade, og den maa rores rigtigt godt.

105. Slesvigsk Keadfars.

1 & Oksekod skrabes og hakkes fint sammen med
lidt Talg. Derefter rores 2 Ag, lidt Salt, Nelliker, Peber
og et Par revne Charlotter heri. Til sidst rores der heri
6 afraspede Rundstykker, som ere udbladte 1 Vand og
trykkede af i en Serviet. 1 Kop Bouillon reres lidt efter
lidt 1 Farsen.

106. Fransk Kgdfars.

1/, & Oksekgd og 1 @ Talg skrabes, hakkes og stedes
godt sammen med 4 hele Ag. Krydderi anvendes efter
Behag.

107. Panade og Béchamel af Bred.

Panade er en Slags Jevning eller Bindingsmiddel,
som hyppigt benyttes ved Tillavningen af forskellige
Slags Fars.

Skorpen raspes af 3 Rundstykker, som skares i3a4
Dele, og som derpaa udblgdes i Bouillon. De bages tillige-
med en Skefuld Flormel i en Kasserolle i 13 Kvint Smor,
indtil Massen slipper baade Kasserollen og Skeen. Der-
paa spedes lidt efter lidt saa megen Bouillon heri, at
Panaden bliver en tyk Javning. Denne lieres med 2
AFggeblommer. Panaden haldes op paa et Fad og stilles
til Side for at afkoles, inden den bliver brugt. I Stedet
for Bouillon kan man til forskellige andre Farser anvende
Sky og Redvin.

I nogle Tilfelde tillaves Panaden med Mel og Malk
og kaldes saa Béchamel.
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108. Kalvekeadfars.

Denne Fars tillaves i Reglen som Oksekodfars (se
Nr. 104). -

109. Kalvekedfars med Panade.

b0 Kvint Kalvekod og 256 Kvint Flaesk af Kamstykket
skrabes, hakkes og stedes ligesom Oksekodfars (Nr. 104)
Der tilsaettes 20 Kvint Panade (se Nr. 107), 2 Ag, Salt og
lidt stedt hvid Peber, og det Hele arbejdes godt sammen.
Dersom man vil have Farsen meget fin, passeres den gen-
nem en Purée-Sigte. Man kan ydermere forege Farsens Vel-
smag ved at komme hakkede Trgfler, Champignons eller hak-
kede Urter deri. Hvis man vil anvende de hakkede Urter,
blandes revne Charlotter med hakket Korvel og Persille;
det Hele dampes 1 lidt Sherry og kommes i Farsen, naar
det er koldt.

110. Kalvekodfars.

Hertil bruges 1 & skrabet og hakket Kalvekad, hvor-
ved der gerne maa vare lidt Nyretalg, og 25 Kvint Marv.
Dette stgdes sammen med 12 Kvint Franskbred, hvoraf
Skorpen er skaaren, og som er udbledt i Meelk, med 2
Mg, Salt, Peber og efter Behag enten hakkede Sardeller,
Trofler eller hakkede (irgntsager, som i hgj GGrad bidrage
til Farsens Velsmag.

111. Honsekgadfars.

Brystet skares af 3 Hons, som godt kunne vaere
gamle. Kodet skrabes og hakkes, og det stodes 1 Morteren
sammen med 25 Kvint Smer, 2 Spiseskefulde Mel, 5 Ag | |
og 2b Kvint Béchamel (Nr. 107). Det Hele arbejdes godt '
sammen, og dersom Farsen skulde vaere for fast, fortyndes
den med lidt Meelk. . )

112. Fars af Vildt.

1 & Kod af Vildt og /s & Flesk skrabes og hakkes
sammen med lidt Salt. Dette stgdes sammen med 6 Rund-
stykker, som ere afraspede og dyppede i Redvin, 2 A.g

-

Fru Nimbs Kogebog. D
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og lidt Sky. Farsen spaedes lidt efter lidt op med Rgdvin.
Man kan bruge Melk i Stedet for Sky.

113. Fars af Lever.

1 & Kalvelever, som er skaaren i Skiver, 2 Char-
lotter, lidt Salt og Peber kommes i en Kasserolle og
dampes halvt mgrt i 25 Kvint Smer. Det tages op, hakkes
fint og saxttes til Side for at blive koldt. 2 & Ked af en
fed Fleskekam skrabes, hakkes fint og blandes med den
hakkede Lever. | Farsen rgres en Panade (Nr. 107), som
er fortyndet med Saften af Leveren i Stedet for med
Bouillon, og 3 hele Ag. Farsen passeres gennem |
Purée-Sigten og benyttes enten til Boller, Farsering eller
Postejer.

114 Fiskefars.

1 @& Gedde skrabes og hakkes fint og arbejdes godt
sammen med 25 Kvint Smgr, 2 Spiseskefulde Mel, 3 af-
raspede Rundstykker, som ere udbledte i Vand og trykkede
af i en Serviet, og 3 hele AKg. Til sidst rgres saa megen
Melk eller Flode heri, som Farsen kan optage. Den
passeres gennem Purée-Sigten, krydres med lidt Salt og
enten med stgdt hvid Peber eller reven Muskatngd.

115. Norsk Fiskefars.

Fisken flekkes, Benene tages ud, og Fisken skrabes
fra Halen opefter. Fisken stgdes og arbejdes sammen
med 6 [od koldt Smgr til hvert Pund Fisk, Salt, Muskat-
blomme og lidt Ingefeer. Farsen reres med Malk, som
spaedes i lidt og lidt ad Gangen.

116. Fars af Gedde.

Gedden skeres i Fileter, stodes fint og passeres
gennem Purée-Sigten. Derpaa stedes Fisken sammen med
afraspede Rundstykker, som ere skaarne i Stykker, ud-
bledte nogle Minutter i Vand og fast aftrykkede 1 en
Serviel. Der beregnes 36 Kvint Bred til 60 Kvint Gedde.
Det arbejdes sammen i omtrent 10 Minutter. Til sidst
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stgdes 36 Kvint Smor heri. Nu reres der Salt, reven
Muskatngd, 1 .Teskefuld blancheret og hakket Persille,
3 Aggeblommer og 2 Spiseskefuld Béchamel (se Nr. 107)

heri. Farsen legges op i en Skaal, tildekkes og stilles
paa Is, indtil den skal bruges. |

Denne Fars kan tilberedes af Torsk, Kuller, Hornfisk
og Helleflynder.




11, AFSNIT.
Anden Afdeling.

Retterne ere beregnede til 12 Personer, naar intet
andet er bemceerket.

——

Boller.
(Quenelles.)

| Saavel Brogd- som Melboller skulle koge over svag
lld og uden Laag paa Kasserollen, da Bollerne ellers let
koge ud. I det folgende vil der nermere blive angivet,
naar det sjeldnere Tilfelde indtraeder, at Bollerne skulle
koge under l.aag.

117. Bredboller.

Af 5 Hvedeknopper eller Rundstykker raspes Skorpen
af med et Rivejern. De skeres i 4 Dele og udbledes i
Vand, og de aftrykkes fast i en Serviet. Brodet bages
under stadig Omreren i 12 Kvint Smer i en Kasserolle,
indtil det slipper denne og Skeen. Brodet haldes op 1 et
Fad, og medens det endnu er varmt, rores heri 5 Ag, et
ad Gangen, Salt, Sukker og, hvis man gnsker det, lidt
reven Muskatngd. |

Skulle Bollerne serveres paa Meelkemad, foroges disses
Velsmag, naar der kommes blancherede Korender og
lidt reven Citronskal i Dejen. Det giver ogsaa en god
Smag, naar der rgres groft hakkede Mandler, Kardemomme
eller Vanillesukker 1 Dejen.
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118. Bagte Melboller.

1/ & Smer sxttes over Ilden, og naar det koger,
bages /s & Flormel deri. Lidt efter lidt spsedes under
stadig Omrogren 1!/ Pot kogende Vand i det bagte Mel,
og man lader det koge, indtil det slipper Kasserolle og
Ske. Dejen haldes op i et Fad, og man lader den staa
urert, indtil den er afsvalet. Er dette Tilfeldet, rores 6 a
7 Ag, et ad Gangen, lidt Salt, Sukker og Muskat i Dejen.

Disse Boller kunne serveres baade paa Keodsupper og
paa Frugtsupper. Dersom man gnsker at anrette dem
paa Melkemad, krydres de med samme Kryderier som

sradholler i Meaelk (Nr. 117).

119. Roarte Melboller.

25 Kvint koldt Smgr, b Az, lidt Salt og 2 Teskefuld
lormelis rores godt i Y4 Time, derpaa rores lidt efter
lidt saa meget Flormel heri, at det bliver en tyk Bollede].
Bollerne stikkes paa i Suppen eller i kogende Vand og
Salt. Naar de ere komne i Kog, legges Laaget paa Gryden,
og Bollerne koge langsomt i 10 Minutter.

120. Kartoffelmelboller.

I Y2 Pot god -Malk eller Flode koges 25 Kvint Smar.
Heri drysses 25 Kvint Kartotfelmel, men dette maa gores
meget langsomt og under stadig Omreren, for at Dejen
ikke skal blive klumpet. Man vedbliver at rere her,
indtil det Hele har faaet et godt Opkog. Dejen hzldes op
paa et Fad, og medens den endnu er varm, rgres 6 a 7

' . ZEg tilligemed lidt Salt og Sukker i den.

121. Skilpadde-ZAg.
( (Eufs @ la tortue.)

8 haardkogte og 3 raa Aggeblommer passeres gennem
en Sigte. Derpaa reres lidt Salt og stedt hvid Peber ud
heri, og Dejen trilles i smaa runde Kugler, som koges 1
Vand og Salt. Disse smaa Boller legges op i en Sigte,
for- at Vandet kan lgbe af dem, og de serveres paa Skild-
padde, Ragouter, Supper og Spinat.

.
i
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[TI. AFSNIT.
Forste A_fdeling.

Retterne ere beregnede til 12 Personer, naar (ntet
andet er bemceerket.

— s

Varme Smaaretter.

(Hors d’ceuvre chauds.)

Dette Afsnit vil sikkert vinde de flestes Bifald paa

Grund af disse Smaaretters store og mangesidige An-
vendelse.
- Des hors d’ceuvre, Smaaretter kaldes de lette appe-
titvaekkende Ting, som 1 det franske Kokken serveres efter
Suppen saavel til déjeuner (Frokost) som til diner (Mid-
dag). Det er enten varme og kolde Retter sammen eller
kolde alene. Les hors d ceuvre kunne nermest sammen-
lignes med Svenskernes »brénnvinsbord«, men dette ser-
veres i Sverige for det egentlige Hovedmaaltid, medens
hine, som sagt, i Frankrig serveres efter Suppen.

For os Danske ville disse Retter have stor Interesse.
De kunne nemlig dels anvendes som Krokostretter, dels
gore en god Virkning ved at anbringes paa forskellige
Steder i Menu'en, dels benyttes til en souper (Aftensmad).
Selv et efter dansk Mode ganske tarveligt Aftensbord kan
gores helt elegant, naar man forstaar at vaelge skonsomt
og at anrette en eller to af disse Smaaretter paa en smag-

fuld Maade.
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122, Bledkogte ZAg.
(Eufs a la coque.)

Store frisklagte g afvadskes i Salt og Vand, og 3
Minutter for Anretningen kommes de i kogende Vand 0g
koges. De anrettes i en smukt sammenlagt Serviet paa
et fladt Fad.

Servietten foldes sammen som en Konvolut. Heri
l;egges Eggene. Konvolutten ligesom forsegles med en
Buket Persille eller Salat. Folderne paa den sammen-
lagte Serviet garneres med ristet Franskbred, der er
skaaret i Strimler saa lange og tykke som en Finger.

123. Forlorne eller pocherede Zg.
((Eufs pochés.)

Dersom man onsker, at de pocherede Ag skulle
vere hele, runde og hvide, maa de slaas forsigtigt op 1
rigeligt kogende Vand, hvori der er kommet Eddike.
Naar de have kogt lidt, vendes de forsigtigt med en flad
Ske. @nsker man derimod, at Aigget skal veere et saa-
kaldet Kogje, hvori Blommen ses i det Hvide, slaas de
op i lidt Vand, som man har tilsat Salt og Eddike.

Naar de pocherede Aig ere stivnede, tages de op
og lmgges paa en Sigte, for at Vandet kan lgbe atf, og
Aggenes Form dannes til ved, at de udkogte Treevler
skeeres bort.

Pocherede g serveres paa Supper, Grontsager
0. S. V.

124. Pocherede Zg i Sky.
((Eufs pochés au jus.)

Naar de pocherede Zg ere smukt afpudsede, laegges
de sirligt paa et Fad, og der hzldes en kraftig kogende
Sky rundt om hvert Ag. Man kan ogsaa leegge Alggene
som en Krans paa Fadet og helde Skyen i Midten. Der-
som man ikke har indkogt Sky, kan man godt benytte
Skyen af en Steg, som man lader koge ind 1 en Sauter-
eller Stegepande, indtil den begynder at blive jevn. Da




Jevnes den med Sagomel, udrert i Vand. Skyens Vel-
‘smag forgges, naar man kommer lidt Sherry heri. Man
regner 1 Almindelighed 2 Ag til hver Person.

125, Pocherede Zg med Tomater.
(Eufs pochés aux tomates.)

Kanten paa Fadet, hvorpaa Aggene skulle serveres,
garneres med en Brgdrand, der laves af gammelt Fransk-
brod, skaaret 1 lige store Trekanter. 1 Midten af Tre-
kanten kan man med Colonneformen stikke et rundt Hul.
Brodet ristes lyrebrunt enten i Smor eller Klaret, og
derpaa legges det op paa et Klaede, for at Fedtet kan
treekke af. Trekanterne heeftes fast paa Kanten af Fadet
ved Hjeelp af Aiggehvide, hvori der er rort noget Mel. Inden-
for Brodranden legges Afggene i en Krans paa Fadet, og i
Midten heeldes en god Tomatsauce. Denne Ret, der baade
er pyntelig og velsmagende, kan serveres til Frokost eller
som hors d'ceuvre til en diner. [ Stedet for at servere
de pocherede Aig 1 en Brodrand, kan man anrette dem i
smaa Brodkasser, som udskeres af gammelt Bred og
bages som Crottons forklaret i Nr. 33.

126. Pocherede Ag med reven Ost paa italiensk.
(Eufs pochés au [romage « litalienne.)

2 Skefulde Mel, et Log og en Skive Skinke bages
godt 1 12 Kvint Smer. Man lader det koge omtrent '/,
Time over svag Ild, og derpaa speder man lidt efter lidt
under stadig Omrgren en Pot FKlgde eller Malk heri.
Det hele koges ind, indtil det bliver en jevn, men dog
flydende Béchamel (se Nr. 107.) Denne sis, og deri rgres 6
Aggehvider, som ere piskede til stift Skum, 25 Kvint
reven Parmesan- eller anden skarp Ost og Spidsen af en
kogt, salt Oksetunge, som er skaaren i ganske smaa

- 20 Kvint Risengryn koges i Vand til en stiv Gmd

og hermed garneres Fadets indre Kant ligesom med en
Rand. Denne maa veere 2 Tommer hgij.
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I Midten af Fadet leegges Béchamel, og heri legges
12 4 14 pocherede Ag. Resten af Béchamellen haldes
over og stryges glat henover dem.

Retten bestrgs med reven Ost, Rasp (stedt Brod)

og smeltet Smer, og den bages et Kvarters Tid 1 en
hed Ovn.

127. Kejserag.
(Eufs a lempereur.)

7 Ag rores ud med en Paegl Kalve- eller Honsekad-
bouillon, som er krydret med lidt Salt og stedt hvid Peber.
Den rorte Masse sis gennem en fin Sigte og kommes 1
en glat Form, som er.godt smurt med Smer. Denne
stilles 1 bain marie oven paa det hede Komfur eller ind
1 en hed Ovn, indtil Aggeretten er stivnet.

Bain marie eller Varmt-Vands-Bad er et almindeligt
aflangt Kobberkar, der bliver fyldt med saa meget kogende
Vand, at det naar op til 3/, af de Kars Hojde, som skulle
stilles heri. Til alle Retter og Sauce, som ikke kunne
taale at komme i umiddelbar Nerhed af Ilden, benytles
bedst Varmt-Vands-Badet, som anvendes paa ovenfor an-
forte Maade.

128. Kongeaeg.
(Qufs a la royale.)

Denne Ret tillaves ganske ligesom Kejserseg, kun
bruger man en DPegl Flode eller Maelk 1 Stedet for
Bouillon.
~ Naar ceufs & lempereur og cufs & la royale ere
feerdige, vendes Formen, og Aggeretten skeeres i forskel-

lige Figurer med Chartreusekniven og serveres 1 Supper
eller anvendes som ‘Pynl til mange Retter.

129. Zg i Bager.
(Qzufs @ la maréchale)
Smaa Beaegre eller Fajance-Spelkummer smores med
Ansjovissmer. [ hvert af Beegrene kommes et helt Ag
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og en Zggeblomme. De bestrgs med lidt Salt, stgdt hvid
Peber og reven Parmesan eller anden skarp Ost. Man
stiller Begrene i Varmt-VandsBadet og setter dette ind
i den hede Ovn. Naar Aggene ere stivnede, anrettes de
bestrget med lidt hakket Persille paa hvert Ag.

130. Spejlaeg.
(Eufs sur le plat.)

[ Panden kommes et godt Stykke Smgr, og naar dette
koger, slaas Aggene, et for et, forsigtigt op heri, saaledes
at Blommen ligger hel i hvert Ag. Naar ZAggene be-
gynde at stivne, strgs lidt Salt og stedt hvid Peber oven
paa hver Blomme, og Zggene spgjles ferdig.

131. Spejleeg med Madeira-Sky.
(Eufs sur le plat au jus au madere.)

Spejleeggene serveres smukt paa et Fad, og en
kraftig Sky, som er tilsat et Glas god Madeiravin, heldes
over dem.

132. Spejleeg med Trefler.
(Eufs sur le plat aux truffes.)

Spejleggene serveres med, en kraftig Sky, hvori
Trofler skaarne i Skiver have faaet et Opkog.

133. Spejleeg med Champignons.
(Eufs sur le plat aux champignons.)

[ en kraftig Sky koges Championer, som anrettes over
Spejleggene.

134. Skinke med Spejlaeg.
(Jambon aux ceufs sur le plat.)

Pane, ensartede Skiver skeres af en Skinke, og disse
ristes paa en Pande og anrettes paa et Fad. Spejleg
leegges oven paa de ristede Skiver Skinke. Fint hakket
Persille eller fint skaaret Purleg drysses let over denne
hors d’ceuvre.
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Heymanns Svineslagteri har bragt det i England saa
X1 meget yndede bacon i Handelen. Bacon er Flesk saltet
I i lufttomt Rum. Denne Saltemetode bevirker, at alle
| kraftige og neerende Hggehvidestoffer bevares i Flesket.

Bacon skseres i ganske tynde Skiver og lagges paa
9 en vel ophedet Pande.

Enten spejles Aggene paa Flesket, eller ogsaa spejles
D de seerskilt og legges over det ristede Flaesk.

135. Mosaik-Spejleg.
( Eufs sur le plat a la mosaique.)

Naar &ggene ere spejlede, stikkes de ud med et Glas;
saa at de blive ens store. De legges rundt paa et Fad
som en Krans, og paa hver ZAggeblomme leegger man en
Skive Troeffel. En jevn Tomatsauce slynges fra venstre
til hgjre om det forste Ag, fra hgjre til venstre om det

andet og saa fremdeles.
En Béchamel laves til som til pocherede Ag med

reven Ost paa italiensk (Nr. 126). Heri kommes fint
skaaret Purleg, og Béchamellen slynges om den modsatte
Side af Kggene. Enten hazldes der Sky eller laegges frisk
Karse paa Midten af Fadet.

136. Ag i Olie.
(Eufs frits.)

God Olie haldes paa Panden, og naar den er hed,
legges Agget, der maa slaas op i en Ske forsigtigt ned
heri. Panden holdes paa skraa under stadig Bevagelse,
saa at Aigget med Lethed kan dreje sig rundt i Olien.
Naar det er stivnet, legges det op i en Sigte, for at

Olien kan lgbe af.
(Eufs frits bruges til Garnering af forskellige Retter

saasom Hens « la Marengo o. s. V.
137. Rereaeg.
(Eufs brouillés.)

Til 12 Personer beregnes 12 3 14 store friske Ag,
2 som piskes eller rores godt med en Spiseskefuld Flade
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eller Ma®lk til hvert Ag. Heri rgres 25 Kvint Smer, som
kommes i lidt og lidt ad Gangen, Salt og lidt stedt
hvid Peber. /Aggene sattes 1 en iflad Kasserolle. Man
lader dem under stadig Omroring staa saa lenge over
Ilden, indtil de begynde at stivne. :

Roreg kunne garneres med Skinke, der skaaret 1
pene ensartede Stykker leegges som en Krans rundt paa
Fadet. Aggene serveres i Midten og man kan drysse lidt
finthakket Persille paa dem. Det tager sig meget godt ud,
naar man i Stedet for Persille, pynter Aiggene med smaa
Perler af en kraftig, jevn Sky, som man lader falde
draabevis ned paa dem med en Ske.

138. Reraeg med roget Lax.
(Eufs brouillés au saumon fumd.)

Naar .Eggene ere rorte som til Nr. 137, rores et
halvt Pund Laks, skaaren i smaa ([, heri, og Alggene
laves som ovenfor anfort.

[ Stedet for Laks kan man tage rogede Sild, som
ikke ere for blgde, og som ere befriede fra Skind og Ben.

139. Reraeg med Trefler.
(Eufs brouillés aux truffes.)

25 Kvint Troefler skeeres i pzne Fileter, dampesi lidt
Sherry og rores i de piskede Ag. Aggene serveres med
en Rand af Bred croatons. Denne Rets Velsmag kan
vderligere foroges derved, at man halder en kraftig Sky,
hvori den Sherry kommes, som er bleven tilovers fra

Troflerne, uden om Aiggene.

140. Rerag med Asparges.
(Eufs brouillés aux asperges.)

I de piskede Kg rores i Stedet for Trofler kogte
Asparges, som ere skaarne i passende Stykker.
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141. Rerag med Sardeller.
(Eufs brouillés aux anchorts.)

20 Kvint Sardeller afvadskes, skares i smaa Fileter
og rores i de piskede Ag. Aggene kunne serveres med
fint skaaret Purlog eller Brondkarse.

142. Reraeg paa Schweitzer-Maner.
((Eufs brouillés a la suisse.)

16 Kvint @egte Schweitzerost skaeres 1 smaa ] og
rores 1 de piskede ALg. Roraeggene serveres med reven
Parmesanost og lidt fint hakket Persille, som strgs let
paa dem.

143. Fransk Omelette.
(Omelelte au naturel.)

Der beregnes 2 Ag til hver Person. Afggene rores
godt med lidt Salt. Rigeligt Smer kommes i Omelette-
panden, og naar det er hedt, heldes Aiggene op heri.
Man maa rere om i Aggene med Pandekagevenderen, og
Panden maa stadigt rystes, medens Omeletten bages. Der
horer en gvet Haand til at lave Omeletten god og let.
En dygtig Kok folder aldrig Omeletten sammen, men
forstaar under Bagningen at ryste den saaledes, at den
folder sig sammen af sig selv.

144. Omelette med Nyreragout.
(Omelette aux rognons.)

(Gode, friske Nyrer tages ud af Nyretalgen og skeeres
i tynde Skiver, disse drysses med Salt, Peber og lidt Mel
og sauteres (dampes) i Smer. Derpaa kommes hakket
Persille og Champignons skaarne i tynde Skiver 1 en god,
kraftig Sky, som man har tilsat et godt Glas Madeira.
Nyrerne faa et Opkog heri og holdes varme, indtil Ome-
letten er bagt som ovenfor anfort.

Enten kan man garnere Omeletten paa begge Sider
med Nyreragouten, eller ogsaa danner man en Fordyb-
ning midt 1 den og lsegger Ragouten heri.
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Man kan ogsaa godt bruge en vel tillavet Hachis i
Stedet for Nyreragout.

145. Omelette med Trefler.
(Omelette aux truffes.)

Trofler dampes i Madeira og hezldes op 1 en varm,
god og kraftig Sky. De serveres 1 Omeletten paa samme
Maade som Nyreragouten.

146. Omelette med Champignoner.
(Omelette aux champignons.)

Denne Omelette kan laves ligesom Omelette med
Trofler eller ogsaa paa felgende Maade: den tynde Hinde
treekkes af smaa, friske Champignoner, og disse legges
lige saa hurtigt, som de ere pillede, i en Kasserolle, hvori
der er kogende Vand, som man har tilsat Smer og Ci-
tronsaft, og de faa et Opkog heri. Smer og Mel bages
og fortyndes med Saften af de kogte Champignoner, indtil
det danner en jevn Sauce, som man derpaa lierer med
HFggeblommer rorte med Flade. Heri kommes de ferdige
Champignoner, og Ragouten serveres i Omeletten paa
samme Maade som i Omeletten Nr. 144.

147. Omelette med Skinke.
(Omelette au jambon.)

- Salt eller roget Skinke skeeres i smaa og ristes
paa Omelettepanden. Derpaa haldes de reorte Ag over
dem, og Omeletten bages som Nr. 143

148. Omelette med roget Lax.
(Omelette au saumon fume.)

Roget Laks skaeres 1 smaa og kommes 1 de rorte
Kg. Omeletten bages, som Nr. 143.

149. Omelette med fint hakkede Grontsager.
(Omelette aux fines herbes.)
1 Bundt Persille, halvt saa meget Korvel, lidt Pur-
log, lidt Spinat hakkes ikke for fint, blancheres og legges
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op i en Sigte. Der heeldes koldt Vand over det hele, for
at det kan Dblive afkelet, og naar Vandet er trykket af,
kommes de hakkede Grgntsager over i Afiggemassen.
Omeletten behandles ganske som sadvanligt. (Se Nr. 143.)

150. Dansk Omelette (Zggekage).
(Omelette danotse.)

Til hver Person beregnes 2 Ag, 1 Teskefuld Kar-
toffelmel, og 2 Spiseskefulde Flgde. Blommerne skilles
fra Hviden og rores med Melet, Floden og lidt Salt til de
danne en Créme. Lige for Bagningen rores de til stift Skum
piskede Hvider i Cremen. Der kommes Smer paa Panden,
og naar det er hedt, heldes Dejen heri, og man stikker
i den med Pandekagevenderen, saa at det blgde kan lgbé
ind under den stivnede Masse. Naar Omeletten er feerdig,
belegges den halve Del saa rigeligt med den Ragout, man
vil anvendé, at man kan se, hvad den er fyldt med, naar
den anden Halvdel er foldet over Indholdet.

Dansk Omelette kan serveres med de samme Ting
som fransk Omelette, men Ragouten laegges her altid inde
i den sammenfoldede Omelette. I Forhold til hvad den
er fytdt med, garneres den enten med Persille eller Sky.

151. Krustader.
(Croustades.)

Y5 & Mel, lidt Salt, 1 Teskefuld Puddersukker rgres
med saa meget Vand, som Melet kan optage i sig. Her1
Tores 1 Afg, lidt Meelk, lidt Hvidtel og en Skefuld Pro-
venceolie, indtil Dejen er som en god Pandekagedej. Den
maa vere rort ferdig 15 a 20 Minutter, inden den skal
benyttes. I en Kobberkasserolle eller Jerngryde, der om-
trent kan rumme en Pot, kommes rent Fedt (Klaret).
Gryden swttes over Ilden, og samtidigt hermed stikkes
Krustadejeernet ned i Fedtet. Saa lenge som Fedtet :
hvisler, ere Vanddampene endnu ikke fordampede. Der-
for maa man lade det koge, indtil al LLyd er ophert, og
indtil der staar en svag Damp over dets Overflade lige
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som over en Eng paa en varm Sommeraften. Dejen
haldes op i en Kop, der maa vere saa hej, at Krustade-
jernet med Lethed kan dyppes ned i den. Jaernet tages
op af Fedtet, Bunden stryges henad et fugtigt Klede,
dyppes i Dejen og stikkes atter ned i den hede Klaret.
Efter et Minuts Forleb er Krustaden i Reglen lysebrun;
den tages op, og med en Spakkenaal stodes den af Jernet.
Den legges omvendt paa et Klede eller Traekpapir, for
at Fedtet kan traekke af. Bagningen fortsettes.

Krustader kunne holde sig mindst en Maaned, naar
de blive opbevarede i.en Kagekasse.

152. Krustader med Ragout financiere.
(Croustades au salpicon & la financicre.)

Naar Ragouten skeres 1 ganske smaa [, saaledes
som det er nedvendigt, naar man vil benytte den til
Fyldning af Krustader, Postejer 0. s. v., kaldes den 1
Frankrig for salpicon.

Honse- og Kalveked, roget Oxetunge, Champignons
ogTrofler skeres i smaa [J. Herover haeldes en god krat-
tig Madeirasky. Det hele faar et hurtigt Opkog, og stilles
i Varmt-Vands-Bad, indtil det skal anrettes. Krustaderne,
som imidlertid ere varmede i Ovnen, ordnes paa et Fad,
hvorpaa der er lagt en smukt sammenfoldet Serviet.
Ragouten fyldes i Krustaderne, der serveres saa hurtigt

som muligt.

153. Krustader med Ragout Chipolata.
(Croustades au salpicon a la chipolata.)

Hvideroer og Gulergdder renses og skylles godt, og
med det ovale Urtebor danner man omtrent 2 Kontor-
kopper fulde af olivenformede Urter. Disse blancheres,
det vil sige de swmttes over i koldt Vand, og naar det
staar paa Kog, legges de op i en Sigte og hwldes over
med koldt Vand. De koges derefter langsomt mere i lidt
Bouillon, Sukker og Salt. 24 Kastanjer og 24 Perlelog
blancheres og kommes tilligemed Smer og Sukker i en
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Kasserolle, som s®ttes over Ilden, og naar de ere smukt
glaserede, haeldes lidt Sky heri. Naar de ere more, blandes
ganske smaa runde Kgdboller (se fransk Kedfars Nr. 106)
sammen med Urterne.

En god kraftig Skysauce (Sauce espagnole Nr. 267),
hvori man kommer Fonden (Saften) af Urterne og Logene,
heldes over Salpiconen. Det hele faar et hurtigt Opkog
og stilles i Varmt-Vands-Badet, til Krustaderne skulle an-
rettes. Anretningen sker som ved Nr. 152.

Salpicon Chipolata anvendes ofte som Garniture om-
kring flere hele Stege, hvilket senere vil blive omtalt,
men da skeeres de forskellige Ting i sterre Stykker end
de, som anvendes til Fyldning 1 Krustader.
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154. Krustader med Ragout Macedoihe.

(Croustades au ragoiit ¢ la macédoine.)

-~

Denne Ragout laves af friske Grentsager, saasom
ny Gulergdder, Hvideroer, Snittebgnner, Blomkaal og
Asparges, lige meget af hver Slags. Blomkaalen koges 1
Vand med Salt i, Vandet haldes fra, og den. skilles ad 1
smaa Roser. Aspargeserne koges ligeledes 1 Vand og
Salt og skeeres i ganske smaa Stykker. De ovrige
Urter skeeres med Chartreusekniven eller stikkes ud 1
passende Storrelse med Colonneformen og blancheres.
De dampes more i lidt Smor, Sukker og Salt. Derpaa
blandes alle Greontsagerne sammen og overhzldes med en
Sauce, der laves paa folgende Maade: Smor og Mel bages
og spedes op med Bouillon og Saften af Grentsagerne,
og naar dette er kogt ind til en god kraftig Sauce, lieres
den med XKg udrert i Flgde. Grontsagerne og Saucen
svinges sammen, saa alt kommer til at ligge smukt helt.
Ragouten sxttes i Varmt-Vands-Bad, indtil Krustaderne
skulle anrettes (se Nr. 152).

Ragout a la Macedoine kan serveres.som en sarskilt
Frokostret, men den anrettes da enten med Kalveked-
boller eller i en Rand af Kedfars. '
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1h5. Krustader med Ragout af Vildt.
(Croustades a la chasseur.)

Hertil benyttes det tiloversblevne Kod af Vildt, enten
af Fugle eller Dyr, som tillige med et lille Stykke kogt,
salt Oxetunge, lidt Champignoner og Olivener skares 1
smaa []. Det kommes i en god kraftig Skysauce, som
man har tilsat et Glas Redvin, og faar et Opkog. Lige
for Anretningen (se Nr. 152) fyldes Ragouten 1 Kru-

stader.

156. Krustader a la Palerme.
(Croustades au salpicon a la Palerme.)

De tyndeste italienske Makaroni kommes i kogende
Vand med Salti og koges hurtigt mare. Derefter haeldes de
op paa en Sigte og overhzldes med koldt Vand. Makaronierne
skeres i Stykker paa en halv Tommes Langde. Magert

kogt, roget Skinke, Honseked eller Kalvesteg skeres i
langagtige Fileter og faar tillige med Makaronierne et

Opkog i en god Tomatsauce. Naar Krustaderne ere fyldte,
stros lidt reven Parmasan eller anden skarp Ost oven paa
Ragouten.

157. Krustader a la Valencienne.
(Croustades ¢ la valencienne.)

Nyrer skares forst i Skiver og derefter i langagtige
Fileter og tillaves som Nyreragouts (Nr. 144).

Blancherede Risengryn sattes i rigeligt Vand over
llden og koges saaledes, at Grynene ligge hele. Vandet
rystes af dem, og de blandes med Nyreragouten. Anret-
ningen er som forklaret i Nr. 152.

158. Krustader med Osters.
(Croustades aux huitres.)
I Reglen beregner man 2 a 3 Krustader med Usters

til hver Person, dog kommer det meget an paa, til hvilket
Maaltid de serveres.
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Til déjeuner og souper beregnesi Almindelighed flere
end til diner, hvortil Udvalget af Retterne jo altid er
storre end til de to ferstnaevnte.

Til hver Krustade regnes 1 a 2 Osters. Disse aabnes
meget forsigtigt, for at Vandet, som er ved Ostersene, ikke
skal gaa til Spilde. Skaegget tages af Ustersene og kommes
tilligemed Ostersvandet i en Kasserolle sammen med lidt
Citronsaft og saa meget Vand, som kan staa over Skeeggene.
Hvis man har Fiskeben tilovers fra Fisk, hvoraf Fileterne
ere skaarne, eller hvoraf Kedet er brugt til Fars, saa
hugges disse i Stykker og koges med, for at Saucen kan
blive mere kraftig. Samme sis og koges ind. Smgar og
Mel bages og fortyndes med sters- eller Fiskesuppen
eller med Kalvekadsbouillon, indtil det er er jevn Sauce.
Denne lieres med Ag og Flade, og et lille Stykke Smgr
kommes i til sidst. Lidt kogende Vand haldes over
Ostersene, som kommes 1 den varme Sauce. De maa ikke
koge. Al den Saft, som muligvis er lgbet af Ustersene,
haeldes 1 Saucen.

Ragouten holdes varm og serveres som de tidligere
omtalte Ragouter i Krustader, (se Nr. 152).

159. Krustader med Champignoner.
(Croustades aux champignons.)

Af friske Champignoner treekkes den tynde Hinde, de
renses og koges som til den Ragout, der anvendes til
Omelette aux Champignons (Se Nr. 146). 1 Stedet for
friske kan man benytte hermetisk henkogte Champignoner.

Lige for Anretningen fyldes Ragouten i Krustader.

160. Krustader med Brissel.
(Croustades au ris de veau.)

Til 12 Krustader beregnes et Par DBrisler. - Disse
leegges i koldt Vand, for at Blodet kan traekke af. De
blancheres og s&ttes over Ilden i rigeligt Vand med Salt.
I Vandet kommes 1 Log, 10 Peberkorn, 1 Laurbzrblad, !
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1 Buket Persille, 1 Skive Citron, og, hvis man g@nsker
det, lidt Flask. |

Naar Brislerne ere stivnede og faste, tages de af llden,
og man lader dem staa i Kasserollen, indtil de ere af-
svalede. Da tages de op og skares i smaa []. Suppen
hvori de ere kogte, sis og bruges til at fortynde det
Smgr og Mel, som man imidlertid har bagt, indtil det er
en jevn Sauce. Heri kommes lidt reven Muskatnad, lidt
Citronsaft og Hvidvin. Saucen lieres og heldes over
Brislerne. Ragouten holdes varm 1 Varmt-Vands-Badet
indtil Anretningen (se Nr. 152).

161. Krustader med Rejer og Asparges.
(Croustades aux crevettes el asperges.)

1/, Pot Rejer koges iVand med Salt og pilles. 1o &
Asparges skralles, skeres i Stykker paa en Tommes
Leengde og koges enten 1 svag Bouillon eller Vand med
Salt 1.

Smgr og Mel bages. Hvis man har Hummersmor,
kan man anvende det. Det bagte Mel spades op med
Aspargessuppen. [ Saucen kommes lidt reven Muskatned,
og den lieres med AEg pisket i Flade. Aspargeserne og
Rejerne kommes i Saucen.

Man kan, hvis man onsker det, spare at liere Saucen.

Anretningen er den samme, SOm er forklaret 1

Nr. 1H2.

162. Krustader af Nudler.
(Croustades de noutlles.)

[ 3 hele KAg og 3 Aggeblommer @ltes lidt Salt og
saa meget Mel, som Aiggene ville optage. Dejen rulles
ganske tynd ud, og heraf skeeres meget tynde Nudler,
som koges mere i Vand og Salt. De legges op 1 en
Sigte og haldes over med koldt Vand. Derpaa leegges de
atter i Kasserollen og svinges i 25 Kvint Smgr. Krustade-
bagrene, smaa Forme af Kobber eller Blik, der ere 1%/
Tomme heoje og 1!/4 Tomme i Diameter, smores med




89

Smer, og heri fyldes Nudlerne, idet de trykkes fast ned
i Beegret. Naar alle Bagrene ere fyldte og afkelede, stikker
man dem et Jjeblik ned i varmt Vand og vender dem om
paa et Kagebreet, hvorpaa der er strget fin Rasp. Herl
trilles Nudlekrustaderne, derpaa vendes de i piskede Ag

og trilles endnu en Gang i Rasp, og til sidst bages de 1

Klaret. Inden man bager de smaa panerede Krustader,
trykkes foroven i dem et Marke med den storste Kolonne-
form, saa at man efter Bagningen let kan skere et Laag
ud. Naar de ere bagte, udhules Krustaden med en Teske,
og de samme Ragouter kunne fyldes i Nudlekrustaderne,
som i de i Nr. 151 omtalte Krustader. Naar de ere fyldte,
" leegges l.aaget paa.

163. Ris-Krustader a la Monglas.
(Croustades de ris a la Monglas)

1 & gode Ris skylles, blancheres og se@ttes over llden
i rigelig Bouillon eller Vand med Salt, saa meget, at det
staar over Grynene. | Kasserollen kommes desuden et
lille spansk Lgg, hvori man har stukket et Par Krydder-
nelliker og et Stykke raa Skinke. Det Hele settes over
llden og koges under lukket Laag. Naar Risen er til-
streckkeligt kogt, tages Leget og Skinken op, 0g man rgrer
godt om i den med en Treske og seger at stode Risen
saa meget som muligt i Stykker. Derpaa trykkes den
fast ned i Krustadebagrene, som ere godt smurte med
Smor. Naar de ere lidt afkolede, vendes de ligesom
Nudelkrustaderne og behandles ganske ligesom disse (se
Nr. 162).

Oxetunge, Leverpostej, Champignoner og lidt Kod af
Fuglevildt eller Fjerkree skeeres i smaa [ 0g kommes 1
i en god kraftig Sky, som man har tilsat et godt Glas
Madeira. Salpiconen s®ttes i Varmt-Vands-Badet, indtil
Krustaderne skulle fyldes. Naar de ere fyldte, legges
[.aaget paa, ligesom paa Nudelkrustaderne.

Man kan selviglgelig fylde disse saavel som efter-
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nxzvnte Kartoffelkrustader med de forskjellige her omtalte
Ragouter.

-164. [ Kartoffel-Krustader a la Toulouse.
(Croustades de pommes de terre & la Toulouse.)
20 a 25 store og gode Kartofler skraelles og koges

“som sadvanligt i Vand med Salt. Vandet heldes fra, og

de seettes et Ojeblik hen paa det varme Komfur, for at
det Vand, som endnu er ved Kartoflerne, kan fordampe.
Derpaa passeres de gennem Purée-Sigten. 25 Kvint Smer
settes over llden, og heri svitses en halv Teskefuld fint
hakket Log og lige saa meget fint hakket Persille. Heri
kommes Kartoffelmosen og lidt Salt, og naar den er godt

bagt i Smerret, rores 6 Zggeblommer, en ad Gangen, 1 -

den varme Masse. Derpaa haldes det Hele op paa et
fladt Laag eller Fad, saa at det danner en 1'/; Tomme
hoj Kage, og heraf udstikkes med FKormene smaa Kru-
stader, der behandles ligesom Nudel- og Ris-Krustader (se
Nr. 162).

Kalvebrissel, Honse-
lever og Kro, som er kogt
i Bouillon, sk&res 1 smaa
Smor og Mel bages
og fortyndes med Boulil-
lonen. Naar Saucen er
passende jevn, tilsettes
Champignoner og lidt
Trgfler, som ere skaarne
i []. Saucen lieres med
Aggeblommer og heldes

=4 : I = over de 1 skaarne
== = Kalvebrisler, Lever og
Klaretkedel med Friturekurv. Kro .

Det foroger denne Rets Velsmag, naar man kommer
lidt hakket Persille og Citronsaft 1 Saucen.

Det, som er hulet ud af Nudle-, Ris- og Kartottel-
Krustader, kan anvendes til Rouletter o. l.

e e o e
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1656. Tarteletter.
(Tartelettes.)

Tarteletter bages af Mordej i Baegerform, og de kan
fyldes med forskellige Slags Ragout.

1 # Mel heldes saaledes paa Kagebreedtet, at det
danner ligesom en lille Hgj. 1 Toppen laves et Hul, og
heri kommes lidt Salt, et helt Ag og 2 Aiggeblommer,
o @ fast koldt Smar og 1/2 Pegl koldt Vand. Man lter
hurtigt det Hele sammen, legger Dejen i et Kleede og
stiller den ind i Isskabet eller paa et andet koldt Sted,
saa at Dejen ligesom kan hvile, indtil den skal bruges.
Dejen rulles tynd ud, og hermed bekleeder man indvendig
de smaa Forme (Krustadebagrene). Naar dette er gjort,
fyldes Basegrene enten med torrede Airter, Linser eller
Gryn, for at de ikke skulle falde sammen under Bagningen.
Dersom man onsker, at Tarteletterne skulle vare fede,
kan man fylde Begrene med ituskaaren Talg. Formene
seettes ind i Ovnen paa en Kageplade. Naar de ere lyse-
brune, tages Tarteletterne ud igen. Det, som er [yldt i,
hzldes ud, og de vendes af Formen. Derpaa pensles de
med ZEg, sattes et Ojeblik ind i Ovnen og faa herved et
blankt Udseende.

Tarteletterne kan fyldes med en Salpicon, der laves
paa folgende Maade: Kad af Fugle eller Kalvesteg, Tunge
eller noget roget Skinke og lidt Troffel skeeres 1 smaa
Der laves en god kraftig Skysauce, som er tilsat et Glas
Madeira eller Sherry og heeldes over Kadet.

Man kan anvende alle de her omtalte Salpicons til at
fylde i Tarteletter.

166. Smaa Postejer med Sardeller.
(Petis patés aux anchois.)

De smaa Postejer laves af Smordej (Butterdej). Da
det er temmelig vanskeligt at lave en god Smgrde] 1 smaa
Husholdninger, eftersom man maa have et godt luftigt
Sted og rigelig Tid til dette Arbejde, foretreekker de fleste
at bestille Postejer og lignende hos en Konditor.

]
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Der er dog sikkert Mange, som have Lyst til at prove
selv at bage Postejer; derfor giver jeg her en Opskrift
paa, hvorledes god Smordej skal behandles. 1 @ fint
Smer trykkes fladt og lagges i Isvand. 1 @ Flormel
sigtes gennem en fin Sigte ned paa Kagebrattet, eller hvis
man har det, paa en Marmorplade. I Toppen af Melet
dannes et Hul, heri kommes lidt Salt, 6 Kvint Smor, et Ag
og en Pagl koldt Vand. Dejen ®ltes sammen, saa at den
er saa fast som Smoarret. Den legges i et Kleede og stilles
ca. 15 Minutter til Side for at hvile. Smerret tages op
af Isvandet og trykkes af i en Serviet. Det trykkes ud til
en tynd Plade. Dejen tages frem og rulles ud til en
Kage, der maa veere dobbelt saa stor som Smgrpladen.
Denne legges midt paa den udrullede Dej. Den Kant af
Dejen, som staar uden om Smgrpladen, slaas op om denne,
saa at den fuldstendigt dekkes. Derpaa strgs lidt Mel
paa Breettet, og man ruller Dejen ud fra sig 1 Leengden.
Melet berstet forsigtigt af Dejen, og den legges en Gang
sammen og slilles paa en Plade eller et fladt Laag, paa
[s eller i en kold Kalder. Efter 10 Minutters Forleb
tages Dejen atter frem, rulles ud paa Brattet og legges
atter en Gang sammen. Efter denne Behandling hviler
Dejen 15 Minutter. Den tages atter frem, og man ruller
den ud fra sig i Lengden og folder den 2 Gange sammen.
Man lader Dejen hvile 15 4 20 Minutter, og tilsidst rulles
den ud til en Plade saa tyk som Ryggen af en Kniv.
Med en Form eller et Glas stikker man heraf runde
Kager, der have to Tommer i Gennemsnit. Naar man
har stukket saa mange Kager ud, som man vil have
Postejer, saa legges de paa en Kageplade, som er veedet.
Den vyderste Kant af Smoardejskagerne smgres med lidt
pisket ZAg. Derpaa stikker man et lige saa stort Antal
Kager af, som dem man allerede har lagt paa Pladen.
Af disse sidste stikkes Midten ud med en Form eller et
(zlas, der er 1 Tomme i Gennemsnit. Ringene, som op-

- staa’ herved, legges ovenpaa de med Ag smurte Kager,
og Laagene, som ere stukne ud af Ringene, legges ved
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Siden af paa Pladen. Ringene og Laagene pensles med
piskede g, og Postejerne bages lysebrune i en hed
Ovn.

Smer og Mel bages og spedes op enten med Fiske-
suppe eller tynd Bouillon, indtil det er en jevn Sauce.
Denne tilsettes Sarepta-Sennep efter Behag, og man
kommer itupillet Fisk, saasom Torsk, Gedde o. l. heri.
Sardeller, som ere godtudvadskede, losnes fra Benene 0g
trilles sammen som smaa Snegle. Disse leegges ned paa
Bunden af Postejerne, og den varme Sauce med Fisken 1
haeldes over. lLaaget legges paa, og Postejerne serveres
paa et Fad, hvorpaa der er lagt en smukt sammenfoldet
Serviet.

Posteierne kunne fyldes med samme Salpicons som
Krustader og Tarteletter (se fra Nr. 1562 til 165).

167. Smaa Vols au vent a la Toulouse.

Butterdejen hertil laves ligesom til smaa Postejer,
(se Nr. 166). Naar Dejen er rullet sidste Gang, stikkes med
en Form Kager ud paa 5 a 6 Tommer i’ Gennemsnit.
Derpaa stikkes Ringe ud, som 1 Storrelse passe til Kagerne.

De pensles med Aggehvide og samles ligesom Postejer-
ne. Dog horer der ikke Laag til vols au vent. De bages
smukt lysebrune. I Reglen regnes 1 vol au vent til hver
Person.

Kalvebrissel blancheres og koges ligesom til Nr. 160.
Honsekod, Lever og Kro af Fjerkra koges rigtig mort og
_skeeres tilligemed Brislerne i smukke runde Skiver. Mel
bages i Smer, og denne Jevning spaedes op med Suppen,
hvori Brislerne ere kogte, og med Honsekedsuppe. Man
lader Saucen koge godt ind, saa at den bliver kraftig. Saucen
lieres, der tilsettes Champignoner skaarne i Skiver, o0g
den hzldes over de ituskaarne Brisler o. s. v. Ragouten
fyldes i de varme vols au vent. Det ser meget pynteligt
ud, naar man ovenpaa i den fyldte vol au vent legger
en Krebsehale og en Skive Troffel.
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168. Smaa Vols au vent med Skilpadde-Ragout.
( Vols au vent au ragoit & la tortue.)

Et Kalvehoved fleekkes, afvadskes, og behandles som til
forloren Skildpaddesuppe (se Nr.22). Naar Kalvekodet er
presset, skaeres det 1 Stykker paa en halv Tommes [J. 50
Olivener, der som s&dvanligt ere skaarne fra Stenen, drejes i
deres oprindelige Form, og 50 Champignoner ordnés saaledes,
at de ere feerdige til Anretning, naar Saucen er tillavet. 25
Kvint Smor eller Fedt kommes i en Kasserolle. 2 Lgg,
1 Gullerod, 1 Purre, en Selleri og et lille Fed Hvid-
log skeres 1 Skiver og dampes i det kogende Smar eller
Fedt. Efter 10 Minutters Forlgb kommes lidt Paprika, 1
Stilk Timian, 2 Laurbzrblade og 10 Peberkorn her:.
Derpaa bages 25 Kvint Mel sammen med det Hele. Jaev-
ningen fortyndes med Suppen (Fonden) af Kalvehovedet
og med en god kraftig Sky, indtil det er en jaevn flydende
Sauce. Denne stilles tilbage paa Komfuret, saa at den
kan koge langsomt en Times Tid. Saucen sis og settes
atter over Ilden tilligemed en Paegl Madeira og et Glas
god Rom eller Cognak. Naar det Hele er kogt ind til en
jeevn, kraftig, velsmagende Sauce, haldes den over Kadet
af Kalvehovedet, der nu er blandet sammen med de Cham-
pignoner og Olivener, som allerede tidligere bleve ordnede
og satte til Side. Man har imidlertid tillavet vols au vent
som til Nr. 167 og varmet dem. De fyldes med Ragouten.
Hvis man satter Pris paa en pyntelig Servering, kan man
garnere de smaa vols au vent paa folgende Maade: smaa
osronne Agurker (cornichons) skaeres paa langs 1 tynde
Strimler. Disse lagges fra Randen indad mod Midten
rundt om paa den fyldte vol au vent. De samlesiMidten
med et Skildpadde-Ag (se Fars og Boller Nr. 121).

Disse wvols au vent kunne fyldes med alle de her
tidligere omtalte Salpicons og Ragouter.

169. Skilpadde-Ragout.
(Ragout a la tortue.)

Skildpadde-Ragout tillaves i det veaesentlige som Ra-
gouten af samme Navn i Nr. 168; kun skeeres Kadet
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dobbelt saa stort hertil, og desuden kommes kogte og
stegte Fiskeboller i den.

Ragouten serveres enten i en Selv- eller Porcellains-
Rand, som man ofte har i storre Huse, eller ogsaa skeerer
man en smuk Rand af Bredcrotatons eller Ag og anretter
Ragouten heri. Den kan ogsaa serveres i en Fiske- eller
Smgrdejsrand.

170. Kalvehoved a la vinaigrette.
(Téte de veau a la vinaigrette.)

Af Kalvehovedet, der behandles ligesom til Skildpadde-
suppe (se Nr.121) skeeres Kodet fra Benene, 0g det koges,
indtil det er meget mort. Det anrettes paa et Fad, hvor-
paa der er lagt en smukt sammenfoldet Serviet, paa fal-
gende Maade: Kodet af de to Halvdele af Hovedet legges
saaledes mod hinanden, at det ser ud som et helt Hoved.
Paa hver Side af dette leegges et af Urerne, og ovenpaa
det arrangerer man den flekkede Tunge saaledes, at den
ligesom danner et Underlag for den kogte Hjeerne. Hele
Anretningen pyntes med Persille og ny Salat.

Kalvehovedet serveres med Sauce vinaigrette, der til-
laves saaledes: Et Fad gnides med lidt Hvidleg og heri
kommes | Spiseskefuld hakkede Lgg, 1 do. Persille, Salt
og Peber, og dette rores godt om med en Pegl Olie. Deri
kommes lidt efter lidt !/ Psegl Estragoneddike, og tilsidst
rgres to hakkede haardkogte Aig og 1 Spiseskefuld Kapers
1 Saucen.

Kalvehoved & la vinaigrette er en meget yndet kro-
kostret 1 Frankrig.

171. Smaa Buddinger a la Richelieu.
( Petites timbales a la Richelieu)

De Forme, Timbale-Bagere, hvori disse smaa Buddin-
ger dampes, ere lidt stgrre end Krustadebegere. De smgres
med Smer. og midt i Bunden l®gges en lille rund
Skive Oxetunge saa stor som en 25-Jre, som man har
stukket ud med Colonneformen. Formen bekledes med
Forsigtighed med et Lag fin Kalvekgdfars (se Fars Nr. 108).

o ,
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Imidlertid har man skaaret Brissel, Oxetunge og
Kalvesteg i smaa []. Lidt hakket Keorvel, Persille og
hakkede Charlotter dampes i Vin og kommes i en god
kraftig Sky, som heeldes over det ituskaarne Kgd. Denne
Ragout fyldes forsigtigt i de med Fars bekledte Timbale-
Begre, og derpaa laegges et Lag Kadfars som Laag over
det Hele.

Timbalebagrene settes 1 et Varmt-Vands-Bad og til-
dekkes med Papir, som er smurt med Smgr. Varmt-
Vands-Badet stilles oven paa et hedt Komfur eller ind 1
en varm Ovn. Naar Buddingerne ere ferdige, vendes de
og ordnes smukt paa et Fad.

Den tiloversblevne Ragout fortyndes med Sky, og naar
de feerdige smaa Buddinger ere smukt ordnede midt paa
Fadet, haeldes den uden om dem og serveres hertil.

172. Smaa Buddinger med Rejer og Asparges.
(Petites timbales aux crevettes et asperges.)

De smaa Timbale-Bxgre smgres med Smgr, og 1
Bunden af samme legges en Skive Trotfel saa stor som
en 25-Ore. Beegret bekleedes med Fiskefars (se Fars fra Nr.
114 til 116), og det tomme Rum i Midten fyldes med stuvede
Rejer og Asparges. Over det Hele leegges et lLaag af
Fiskefars. De fyldte Bagre sattes i Varmt-Vands-Badet
og dampes heri. De behandles forovrigt ganske som de
smaa Buddinger Nr. 171. Den tiloversblevne Stuvning
fortyndes og heldes rundt om dem, naar de ere an-
rettede.

De smaa Buddinger kunne fyldes med alle de her
beskrevne forskjellige Salpicons og faa da Navn efter
disse. 1 Henhold til det, som de ere fyldte med, maa
man beklede Baegrene enten med Fiske- eller Kadfars.

173. Makaroni-Gratin.
(Macaronis en capisantis.)

1/, & Makaroni brekkes 1 smaa Stykker og kommes 1
rigeligt kogende Vand med Salt. Naar de ere more, haldes
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Vandet fra, og de s®ttes over llden med 25 Kvint Smer.
Naar de ere godt blandede med Smerret, kommes deri
25 Kvint kogt Tunge eller kogt, mager, roget Skinke, der
er skaaren i tynde Fileter paa en Tommes Leengde, og
95 Kvint reven Parmasan- eller anden skarp Ost. Det
Hele faar et godt Opkog og kommes i Gratinskallerne,
der ere smurte med Smgr. Naar disse ere fyldte, stros
der forst reven Ost og derpaa Rasp ovenpaa dem. Til
sidst dryppes de med Smgr. Af den her angivne Portion
bliver der i Reglen til 12 Gratiner.

Naar Skallerne ere fyldte, stilles de ind 1 en hed
Ovn og bages i Db Minutter. De serveres paa et Fad,
hvorpaa der er lagt en smukt sammenfoldet Serviet. An-
retningen pyntes med Persille.

Dersom det er vanskeligt at faa Gratinskallerne til at
staa fast paa Pladen, hvorpaa de skulle bages, kan man
legge et Lag Salt paa denne og trykke Skallerne ned
heri. Saltet kan opbevares og flere Gange bruges hertil
eller til at riste Kastanjer 1.

Hvis Ovnen ikke er tilstreekkeligt hed til at bage
alle de her omtalte Gratiner i, kunne Skallerne sa&ttes
oven paa Komfuret, og man holder et ophedet Gratin-
jern saa leenge over dem, indtil Gratinerne ere smukt
brune. Gratinjernet er en Jernplade med et langt Jarn-
skaft af Udseende omtrent som en solid Illdskutte.

174 Milanesisk Ris-Gratin.
(Capisantis a la milanaise )

Denne Portion er beregnet til 12 Gratiner. 3/4 & Ris
skylles, skoldes og s@ttes over Ilden i Bouillon tilligemed
et Stykke raa Skinke, et Log, hvori der er stukket et
Par Nelliker og Salt efter Behag. Naar Risen er mor,
legges den i de med Smer smurte Gratinskaller. Forst
legges et Lag Ris, saa et Lag Ragout af Honse- eller
Kalvekgd, der er skaaret i smaa Fileter, og som har faaet
et Opkog i en tyk Tomatsauce. Over det Hele leegges
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atter et Lag Ris, som bestrgs med reven Ost og Rasp og
dryppes med smeltet Smer. De bages og serveres paa
samme Maade, som forklaret i Nr. 173. | |

175. Gratiner af Kalvehjzrne.
(Cervelles de veau en capisantis)

4 Kalvehjerner udvandes, den blodige Hinde trakkes
af, og de blancheres. Derefter koges de 1 en Marinade,
som bestaar af Bouillon eller Vand, som man tilsetter
Log, Peber, et Laurbeerblad, lidt Salt, lidt Eddike, Citron
eller Rhinskvin og en Buket af Selleritop og Persille. Smor
og Mel bages og spzdes op med den afsiede Suppe fra
Hjernerne. 1 Saucen kommes hakkede Charlotter, Cham-
pignoner, hakket Persille og lidt Kervel, som man fgrst
har dampet i lidt Smor. Det gor Saucen pikant, naar
tilssetter lidt mere Citronsaft og Sardelsmear.

[ Gratinskallerne kommes forst lidt Sauce, derpaa et
[.ag af Hjernerne, der ere skaarne i Skiver, og til sidst
et Lag Sauce, denne maa veere saa tyk, at den fuldstan-
dig deekker Hjernen. Over det Hele stras Rasp og dryppes
smeltet Smor. De bages og serveres som Nr. 173.

" Den angivne Portion er beregnet til 12 Gratiner.

176. Gratiner af Champignons.

(Champignons en capisantis.)

Ragouten hertil tilberedes ganske som til Nr 159 og
Fremgangsmaaden i at fylde Skallerne og i Bagningen er
den samme som i Nr. 173.

177. Gratiner af Reier og Asparges.
(Crevettes et asperges en capisantis)
Ragouten hertil tillaves som Ragouten til Nr. 161, og
Behandlingsmaaden er ligesom ved Nr. 173.
178. Gratiner af Osters.

(Huitres en capisantis)

Ostersene behandles ganske som til Krustader med
Osters (se Nr. 158). 1 Skallerne legges forst et Lag Sauce,
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saa 6 Usters og til sidst et Lag Sauce. Det Hele bestrgs
med Rasp og dryppes med smeltet Smgr. De bages
ganske som de her omtalte Gratiner.

Alle disse Gratiner kunne tillaves paaSelv eller Fajance-
fade. Heri kommes da en Portion til 10 & 12 Gratin-
skaller. Det Hele bestrgs med Rasp og dryppes med
smeltet Smgr. Der beregnes 15 Minutters Bagning til en
stor (zratin.

179. Stegte Osters.
(Huitres grillées)

Til hver Person beregnes 6 sters. De aabnes,
Skaegget tages bort, og de dryppes med Citronsaft. Efter
et Par Minutters Forlgb paneres de. Det vil sige, de
vendes i Mel, saa 1 pisket Ag og til sidst 1 fin Rasp.
Klaret se®ttes over Ilden, og naar det er saa hedt, at det
damper, senkes Friturekurven, hvori Ostersene ere lagte,
ned deri. Efter 1 a 2 Minutters Folgb laftes den op, og
de feerdige sters anrettes enten sirligt paa en Serviet,
der er garneret med Persille, eller i Gratinskaller. Der
leegges da 6 1 hver Skal.

Dersom man er i Besiddelse af Sglvspyd (des
attelets), kan man anrette Jstersene endnu mere pynte-
ligt. Man stikker 6 Osters paa hvert Spyd. Spyddene
arrangeres som en Stjerne paa et Fad, hvorpaa der er lagt
en smukt sammenfoldet Serviet. [ Midten legges en
Buket Persille. Man kan ogsaa lave en Sgjle af gammelt
Brod og koge den smukt brun i hed Klaret. Spyddene
med de stegte Osters stikkes smagfuldt i denne. Rundt
om Soklen garneres med Persille.

180. Rissoller.
( Rissolles.)

Til Rissoller bruger man den Mgrdej, som er be-
skreven 1 Nr. 166, og som anvendes til Tarteletter. Naar
Dejen er @ltet, leegges den indsvebt i et Klaede paa et

e
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koldt Sted for at hvile 15 a 20 Minutter. Det halve af
‘ Dejen rulles ud til en tynd Plade. Herpaa leegges omtrent
I 1/, Tomme fra hverandre en lille Portion Kalvekadfars
! (se Fars Nr.109).saastor somenlille Valngd. Der pensles med
pisket Aggehvide eller Vand rundt om hver Portion Fars,
og Resten af Dejen legges herover. Dejen trykkes med
Haanden ned mellem de smaa Forhgjninger, som dannes
af Farsen, og med en rund Udstikker skilles Rissollerne
fra hverandre. Med en takket Udstikker dannes de til
)i som Halvmaaner og paneres i /g og Rasp. Klaretkedlen
settes over llden, og naar Fedtet er dampende hedt,
| | leegges Rissollerne i Friturekurven og seenkes ned i det:
Naar Rissollerne ere smukt. brune tages de op, 0g legges
enten paa et Klede eller et Stykke Traekpapir, for at
Fedtet kan trekke af dem. De grove >Stilke pilles af
Persille, som skylles godt, og den bages 1 Friturekurven
i den kogende Klaret. Persillen maa, naar den er bagt,
i veere grgn og sprod. Rissollerne legges som en Pyra-
| mide paa et Fad, hvorpaa der er lagt en smukt sammen-
foldet Serviet. Pyramiden pyntes med den bagte Persille.
Til hver Person beregnes i Reglen 3 Rissoller.

181. Rissoller med Leverposte;.
I (Rissolles & la Monglas)

?‘ Disse Rissoller stikkes ud, bages og serveres ligesom
. Nr. 180. Kun fyldes de med smaa runde Kugler
!i! af Strasborger Gaase- eller anden veltillavet Leverposte]
z

i med Trofler i Stedet for med Kars.
Rissoller kunne fyldes med de forskjellige Salpicons,
Osters o. s. v. Fremgangsmaaden bliver ganske den

samme som ved Nr. 180.

182. Pignatellis.

1/, Pot Vand, 5 Kvint Smer, 243 Spiseskefulde Flade,
Salt, lidt Muskat, og en Pris stodt hvid Peber sa&ttes over
[lden og bringes i Kog. Heri rores 30 Kvint Mel og 7
Kvint reven Parmesanost. Under stadig Omreren lader
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man det bage, indtil det slipper Kasserollen og Skeen.
Massen heldes op i et Fad, og naar den er afkolet, rores
b hele Ag, et ad Gangen, heri. Til sidst rores 9 Kvint
mager Skinke, som er skaaren i smaa 1 Dejen. Kage-
brettet bestrgs med Mel, og man triller herpaa smaa
Kugler af Dejen. Disse skulde vaere 1!/4 Tomme i Dia-
meter. Kuglerne bages 1 Klaret og anrettes som en Pyra-
mide paa et Fad, hvorpaa der er lagt en Serviet. De gar-
neres ligesom rissolles & la Monglas med bagt Persille.

183. Ravioles.

1/, % Kartoffelmel bages i 36 Kvint Smgr. Jevningen
spedes op med '/e Pot Melk. Medens Massen endnu er
varm, rgres forst 8 Aiggeblommer, derpaa 25 Kvint reven
Parmesanost, lidt Salt og til sidst de piskede Agge-
hvider heri. S

Dejen vendes med en Ske i reven Ost og koges i Klaret.

184. Kroketter af Honsekead.

(Croqueties de volaille.)

3 Hons dampes under lukket Laag i en Kasserolle.
Der legges tynde Flaeskestrimler over og under Hgnsene,
og 1 Kasserollen kommes en Buket Persille, 1 a 2 Gule-
radder, lidt Salt, lidt Peber, og ganske lidt Vand. Naar
Honsene ere more, skaeres Brystet af dem Skrogene og
det gvrige Kod sattes atter over llden med lidt Salt og
saa meget Vand, at det lige staar over det Hele, og man
lader det koge, indtil al Kraften er kogt af. Kadet af
Brystet skeeres i smaa eller tynde Fileter. '/ & Mel
bages 1 !/, & Smer, og Jaevningen fortyndes med Fonden
(Kraften) fra Honsene, og med den afsiede Honsekadsuppe,
indtil det er en jevn og kraftig Sauce. Denne krydres
med lidt Citronsaft og lieres med 5 a 6 rorte Aiggeblommer.
Den sis over det ituskaarne Kod, som svinges godt heri.
Da Kroketterne nemt springe under Kogningen, naar der
er for megen Vaede ved Kgdet, maa man ngie passe paa,
at man ikke blander. det med for megen Sauce. Hgnse-
kgd-Stuvningen laegges omtrent 1 Tomme hojt paa et fladt

Fru Nimbs Kogehog. 7
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Laag eller Fad. Naar den er kold og stiv, skeres den ud
i Stykker paa 1 Tommes Bredde og 1'/: Tommes Lengde.
Der bliver til omtrent 30 Kroketter af denne Portion. Dette
Antal regnes gerne til 12 Personer. Alle Stykkerne trilles

i fin Rasp eller revet Franskbred og legges ved Siden af

hverandre paa et fladt Laag. Derpaa paneres de i g ogRasp.

Klaretkedlen settes over llden, og 15 Minutter forend
Kroketterne skulle serveres, begynder man at bage dem.
Naar Fedtet er saa hedt, at det damper, senkes Friture-
kurven med Kroketterne ned og bages heri, indtil de ere
smukt brune og sprede. Da tages de op og legges enten
paa et Klede eller et Stykke Traekpapir, for at Fedtet
kan trekke af dem. '

Kroketterne serveres, saaledes som Tegningen viser
det, og Anretningen garneres med bagt Persille, som er
sinuk gron og sprod.

Kroketter.

185. Kroketter af Vildt.
(Croquettes & la chasseur.)

Hvis man har noget tilovers af Fuglevildt eller Dyre-
steg, kan man godt benytte det hertil. Kodet skeeres fra
Benene og skeresismaa [ eller hakkes, dog ikke for fint.

Fugleskrogene eller Dyrebenene hugges i smaa Stykker,

~og Kraften koges af dem i saa meget Vand, at det lige
‘staar over dem. 1 Vandet kommes lidt Salt, Peber og

et Par Charlotter. 25 Kvint Smer brunes i en Kasserolle.

‘Heri svitses et Par finthakkede Log, indtil de ere brune

og sprode. 20 Kvint Mel bages 1 det brunede Smer, og -

A )
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Jevningen fortyndes med den afsiede Vildtsuppe, indtil
Saucen er som en lind Gred. Saucen krydres med Rad-
vin, og Kodet rgres heri.

Stuvningen l®gges paa et Fad eller fladt Laag, lige-
som Striber, der ere 1 Tomme hgje og 11/ a 2 Tommer
brede. Naar den er kold, skeres den ud iStykker paa en
Tomme, og disse behandles som anfeort ved Kroketter Nr. 184.

186. Kroketter af Fisk.
(Croquettes de poisson.)

Hertil anvendes Kodet af Gedde, Helleflynder, Kuller
eller Torsk og i det Hele taget af enhver mager Fisk, som
har bladet Kod. Fisken koges som ssedvanligt i Vand og
Salt, og den pilles 1 smaa Stykker fra Skind og Ben.
Derpaa lader man Vandet, hvori Fisken er kogt, koge
godt ind med et Bundt Persille og et Par Log. Smer og
Mel bages og spades op med Fiskesuppen, indtil det
er en tyk Sauce. Heri kommes en Ubetydelighed
stgdt hvidt Sukker, og den Kkrydres med Kapers. Den
lieres med Ag piskede i Flogde og et lille Stykke Smeor.
Saucen h=xldes over den pillede Fisk. Kroketterne be-
handles og serveres ligesom Nr. 184%.

Fiske-Kroketter kunne tillaves saaledes: naar Fisken
er kogt og pillet, tillaves en Béchamel-Sauce af Smer og
Mel fortyndet med tynd Flade eller god sed Melk. Heri
kommes lidt Salt eller stgdt hvid Peber. Saucen maa
vaere saa tyk som en lind Gred. Den hazldes over den
pillede Fisk. Kroketterne behandles som oven for anfert.
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187. Kroketter a la Macédoine.
(Croquettes & la Macédoine.)

Stuvningen til disse Kroketter tillaves som Ragout a la ‘
Macédoine (se Nr. 164). Dog maa Stuvningen her veere lidt tyk- E
kere, derfor erdet heldigtat liere den med flere Aiggeblommer. :

Man kan tillave Kroketter af Brisler, Usters og alle
her tidligere beskrevne Salpiconer. For at gore Stuvningen
mere sammenhangende og lettere at behandle, kan man ved

Slutningen af Tillavningen tilseette den noget oplest Husblas.

7#
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Man kan godt tillave Stuvningen Dagen 1 Forvejen.
Det vil veere lettere at behandle samme, naar den er
fuldstaendig kold og stivnet.

188. Hummer-Koteletter.
(Croquettes de homard.)

Kodet tages ud af Kloerne og Halerne af de kogte
Hummere og skeeres i smaa (J. Det indvendige af Hove-
derne tages ud, og Kraften koges heraf 1 Salt og Vand,
hvori man kommer en Buket Persille. Smer og Mel bages,
og Jevningen fortyndes med den afsiede Suppe. Daucen
tilsmttes lidt Husblas oplest i Sherry, og den lieres med
KEg og Flode. Til sidst rores lidt hakket Persille her:.
Saucen heldes over Hummerkodet, og Stuvningen legges
paa et Fad eller fladt Laag. Naar den er kold, skares
den ud i Form af smaa Koteletter, som vendes 1 Rasp,
derpaa i Ag og til sidst igen 1 Rasp. De koges i dampende
hed Klaret, og naar de ere brune, tages de op 0g leegges
paa et Klede eller Stykke Trekpapir. | den spidse Ende
af hver Kotelet stikkes et af de smaa Hummerben. Til
Koteletterne serveres stuvede Asparges.

Denne Ret kan anrettes meget smukt. Af Nudelde]
laves en Bordure (Rand), som befeestes midtvejs paa
Fadet ved Hjalp af pisket Aggehvide og Mel. De stuvede
Asparges anrettes indenfor Randen, medens Koteletterne
serveres udenom denne. Anretningen garneres med kruset
Persille. Til hver Portion beregnes i Almindelighed 2 a 3
Koteletter.

189. Kaal-Ruletter.

(Croquettes au chou.)

Et godt Hvidkaals- eller Spidskaalshoved skaeres over
og blancheres. Kaalbladene skilles fra hverandre og laegges
enkeltvis paa et Klede, for at Vandet kan lobe af.
Paa hvert helt og godt Kaalblad legges med en Ske en
lille Bolle af Kalve- eller Oxekodfars (se Fars). Bladet
rulles om Farsen, saa at denne fuldstendigt dekkes, og
man binder et Sejlgarn om hver Rulet. Naar alle Ru-
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letterne ere ordnede paa denne Maade, brunes et Stykke
Smegr i en Sauterpande (flad Kasserolle). Heri brunes
Ruletterne paa alle Sider. Derefter dryppes de flittigt
med Sky eller Bouillon. Efter omtrent en halv Times
Forlgb ville de veere gennemstegte. Sejlgarnet tages af,
og de anrettes sirligt paa et Fad. Kraften (Fonden)
i Kasserollen koges over rask Ild under stadig Omrgring
ind til en kraftig Sky. Hvis Saucen 1kke er tilstreekkeligt
jevn tilsettes den lidt Sagomel, som er udrert i Vand,
og derefter heldes den over Ruletterne.

190. Kreuznacher-Ruletter.
(Croquettes & la Kreuznach.)

Af 4 Skefulde Mel, 4 Ag, 11/, Paegl Flgde og lidt
Salt laves en Pandekagedej, hvoraf der bages tynde Pande-
kager. Naar disse ere afsvalede, beleegges de med et
godt Lag Hachis (se Nr. 191), og de rulles sammen som
Polser. De skares 1 Stykker paa 2 Tommers Leengde,
paneres 1 Ag og Bred og koges 1 Klaret. Ruletterne
serveres paa et Fad, hvorpaa der er lagt en smukt sammen-
foldet Serviet, og de pyntes med bagt Persille. Hertil
serveres Madeira-Sky eller kold Sauce, som tillaves af
haardkogte Aiggeblommer, der gnides ud med Sennep og
Bouillon til en jevn Sauce.” Heri kommes fint hakkede
Aggehvider og hakket Purleg.

191. Hachis af Kalvesteg.
(Hachis de roti de veai.)

Kalvekgdet hakkes. 25 Kvint Smer eller samme
Kvantum Fedt brunes, og heri kommes 2 hakkede Log
og 10 Ansjovis, som ere skrabede fra Benene. Naar
Logene ere brunede, bages 25 Kvint Mel heri. Jaevningen
fortyndes med Sky til en je&vn Sauce og krydres med lidt 1
Salt og Paprika. Heri kommes det hakkede Kod, omtrent
2:®, og det rgres godt om 1 Saucen. Den feerdige Hachis
serveres i en Bordure af Brgd og anrettes enten med
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Kartofler, brunede i Smor og Sukker, eller med Spejl-

eller pocherede Ag.
Hachis kan laves paa samme Maade af de forskellige

Kadsorter.

Kalvetunger & la diable.

192. Kalvetunger a la diable.
(Langues de veau ¢ la diable.)

. Tungerne afvadskes godt, blancheres og koges 1 Salt
og Vand, hvori der kommes et Log, en Buket Persille, en
Skive Citron og et Stykke Flask. Tungerne ere mgre,
naar man med Lethed kan lgsne Huden. De tages op, )
, Tungeroden skeres bort, Huden flaas af, og Tungen leegges
; ned i noget af den varme Suppe for at holdes varm.
i Imidlertid tilbereder man Sauce & la diable. 1 kraftig
‘ indkogt Sky-Sauce kommes Picalilly (Pickles i Sennop),
i ituskaaren Lemon-Asie, syltede Charlotter og lidt Paprika.
4 Midt paa Fadet legges en omvendt Salatkumme. Tungerne
ii: flekkes, legges ned i Saucen, og naar de have trukket
%?% lidt, arrangeres de paa Fadet, som det ses af Tegningen.
i De til Saucen tilsatte Pickles, Lemon-Asie o. s. v. tages
i op og laegges 1 Midten paa SQalatkummen. Saucen heeldes
! op i en Sauceskaal og serveres til denne Ret.

L

o BIOINAGE _acliel P> 2 e

P

193. Lammekoteletter i Papillotter.
(Cételettes d’agneau en papilottes.)

M | En Lammekam udskares i smukke Koteletter, som f
o bankes og bestrgs med Salt og Peber. Til hver Person ‘~
beregnes 2 Koteletter. Af en Lammekam kan man faa i
10 Stykker. Koteletterne krympes paa Panden. Frem-
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gangsmaaden hertil er saaledes: en Jernstegepande saettes
over Ilden, og naar den er rigtig hed, kommer man et
Stykke Smor paa den. Dette brunes, Koteletterne lagges
heri, og de maa steges over en rask [ld, saa at Porerne
hurtigt treekke sig sammen. Derved bliver Saften i Kadet.
Koteletterne maa ikke gennemsteges, de tages hurtigt af
Panden og legges ved Siden af hverandre paa et Fad,
for at afkgles. Charlotter, Champignoner, Persille, og, hvis

Lammekoteletter i Papillotter.

man gnsker det, lidt Korvel, Trofler og en Ubetydelighed
Hvidleg hakkes finl, og Koteletterne belegges med denne
Blanding. Til hver Lammekam beregnes 1 Spiseskefuld
hakkede Grontsager. Af Konceptpapir klippes hjerte-
formede Stykker Papir, som maa v&re en Fingersbred
storre end Koteletterne. Papirsformene smgres med Olie,
og Koteletterne legges heri. Kanten af Papiret leegges
sammen i smaa Folder, saaledes som ses af Tegningen.
Et Stykke Papir, som er smurt med Olie, laegges paa
Risten, og herpaa ristes Koteletterne over sagte Ild 1 en
knap halv Time. Dersom man ikke har nogen Rist, kunne
Koteletterne lsegges paa en Pande ellerien flad Kasserolle,
som stilles ind i en hed Ovn. Ved Anretningen maa
man passe godt paa, at Saften ikke spildes ud at Papirs-
tormene. Disse Koteletter kunne ogsaa laves af Kalve-
eller af en mager Svinekam. I sidste Tilfeelde helst af
Kammen af en ung Gris.

_
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194. Sild i Papillotter.
(Harengs en papillbtt_es. )

Hertil benyttes fine gode flamske Sild. Aftenen for
de skulde bruges, legges de 1 Malk, hvori man kommer
lidt Peber og Sukker. Herved trekkes noget af Saltet og
den ramme Smag af Sildene. Silden speeges, det vil sige:
Skindet treekkes af den, og Hovedet sk®res bort. Den
flekkes i Ryggen. Rygbenet og Sidebenene tages ud. Den
dryppes med Olie og bedakkes indvendigt med hakkede
Grontsager (fines herbes), som bestaa af Charlotter, Per-
sille og lidt Kervel. Silden lukkes forsigtigt sammen, og
den belegges med Flaskebarder (ganske tynde Strimler

Fleesk). Til sidst vikles den ind i Oliepapir, ristes og

serveres som Koteletter 1 Papillotter.

195. Sild med Legsauce.

(Harengs & la sauce jutlandaise.)

Omendskont denne Ret er meget almindelig her i
Danmark og er yndet af mange Herrer, saa er det dog
maaske n&eppe ganske ufornedent at omtale den.
Naar Sildene ere udblgdte og speegede, tages Indmaden
ud, idet man skerer Bugen op. Silden lagges paa et

Fad og garneres ved hver Side med Persille og hakkede
Log. Man serverer hertil Logsauce, der laves paa folgende |

Maade: en Kasserolle sattes over Ilden, heri laegges et
godt Stykke Smer, og naar dette koger, kommes spanske
Log, som ere skaarne i Skiver, 1 det. Man lader
Logene koge, indtil de ere gennemtrukne af Smgrret, og
begynde at blive brune. Derpaa bages Mel i Smgarret, og
Jevningen fortyndes med kogende Flgde eller Melk. Her-
til serveres Pilkartofler, som laegges i en Serviet, der er
sammenfoldet som en Konvolut. |

. . Paa Landet koges undertiden Spegesildene. De ser-
veres da ogsaa med Logsauce og Pilkartofler.
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Smaa Fugle 1 Lag.

196. Smaa Fugle i Leog,.
( Petits oiseaux en gros oignons.)

Kramsfugle, Spurve eller andre smaa Fugle pilles og
rengores. Af Smaafuglenes Lever og Kro ogaf lidt Flask
tillaves en Fars, hvormed de fyldes. De krympes 1 Smeor
(se Nr. 193). Store spanske Lgg pilles, blancheres og
skeeres midt over. Hver Halvdel udhules, saa at der her:
bliver rigelig Plads til Smaafuglene Lggene bekledes
indvendig med Fars, og Fuglene legges heri. Ovenpaa
Fuglene legges atter Fars, saa at man, saaledes som det
ses af Tegningen, kun kan se Fuglehovederne. Logene
leegges 1 en Sauterpande, hvori man har kommet et Stykke
Smgr. Over hver Fugl legges en Flaskebarde, og over
hele Sauterpanden leegges et Stykke Papir, som er smurt
med Smer. Panden stilles ind i en varm Ovn, og under Steg-
ningen dryppes Lggene med Sky. Naar de ere more,
serveres de sirligt paa et Fad. Saucen koges ind over
rask Ild og sis, og den haldes over Fuglene, naar man
har taget Flaeskebarderne bort.

197. Champignoner i smaa Papirskasser.
(Champignons en petites caisses.)

De smaa Papirskasser, som anvendes hertil, ere
lavede af stift Papir og kebes bedst feerdige i enhver
starre Delikatessehandel, hvis man ikke selv har Taal-
modighed til at lave dem. Man bruger saavel runde som
aflange, og de have omtrent samme Form som en Kru-
stade. Dersom man selv laver Kasserne, smgres de med
Olie og stilles ind i en ikke for hed Ovn, for at de kunne
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blive faste. Smaa friske Champignoner behandles saaledes
som det er beskrevet i Nr. 146 (Omelette med Cham-
pignons).

Naar de ere afkolede, sis Saften af gennem en Sigte.
Smerret skummes af og saxttes over Ilden 1 en Kasserolle.
Heri kommes hakkede fines herbes, som bestaa af Persille,
Charlotter, Trofler og de mindst gode Champignoner. Naar
dette har faaet et godt Opkog, bages Mel heri. Jevningen
fortyndes med den afsiede Saft til en tyk Sauce, som
lieres med Zggeblommer rorte i Flade.

Man har imidlertid lavet lidt Honsekadsfars (se Nr. 111),
og denne rgres ud i Saucen. Kt Lag heraf lagges 1 de
smaa Kasser, derover et Lag Champignoner og til sidst et
Lag af Saucen. Naar denne er stroget glat, bestrgs den
med reven Parmesanost, dryppes med Smer og bages
langsomt 10 & 15 Minutter i Ovnen. Kasserne arrangeres
som en Pyramide paa et Fad, hvorpaa der er lagt en

sammenfoldet Serviet.

198. Sild og Kartofler i smaa Kasser.
(Harengs et pommes de terre en petites caisses.)

Til at fylde 12 af de smaa Kasser bruges 3 gode
flamske Sild, som ere udbledte og befriede fra Skind og
Ben. De skxeres i smaa Fileter paa et Centimeters Bredde.
Kogte Kartofler skares i Skiver, 0g med en Colonneform
udstikkes omtrent en Tallerkenfuld af smaa runde Skiver,
saa store som en b0-Ore. I en Kasserolle kommes 12
Kvint Smor. Naar dette koger, tilsettes en lille Ske-
fuld hakkede Charlotter. Derefter bages 1 Spiseskefuld
Mel heri, og Jevningen fortyndes med Bouillon og Flade.
Det Hele koges ind til en jevn Sauce, som sis og krydres
med hakket Persille. Bunden af Kasserne belaegges med
de udstukne Kartofler, derover haeldes Sauce. Over Saucen
legges et Lag hakkede haardkogte Aggeblommer, og her
oven paa legges den ituskaarne Sild. Paa denne Maade
fyldes Kassen lagvis. Det sidste Lag maa vaere Sauce,
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som bestrgs med Ost og dryppes med Smgr. Kasserne
stilles i Ovnen, og efter 15 -Minutters Bagning ser-
veres de. L

Man kan selvfslgelig fylde Kasserne med de forskel-
ligste Ting, saasom Trofler, Brissel, Fisk, Leverposte] 0. s. V.

199. Bred-Croutons med Ris.
(Croiitons de pain au riz.)

Fransbrod skeeres i centimetertykke Skiver, hvoraf
Skorpen skeres, saaledes at Stykkerne blive lige store.
De maa helst veere 3 Tommer lange og 2 Tommer brede.
De bages smukt lysebrune i Smar eller Klaret og legges
paa et Klede, for at Fedtet kan traekke af. 1/» # Risengryn
koges i Bouillon til en stiv Gred, hvori der kommes et Log.
Naar Grynene ere more og faste, tages Logetop, og der
rares 2 Kggeblommer i Grgden. Paa hver Crotton laegges en
1 Tomme hoj Rand af Grgden, og i Midten fyldes en Ragout,
der laves paa folgende Maade. 1 en Kasserolle svitses 1
finthakket Log og en Kaffeskefuld Karri i 12 Kvint Smer.
Heri bages en Spiseskefuld Mel. Jeevningen spades med
Kalvekgdsuppe til en jevn Sauce. Naar denne har kogt
godt, sis den over ganske smaa og ganske tynde Stykker
Kalvekgd. Ragouten legges midt paa de her beskrevne
Croatons, og de dekkes med et tyndt Lag Ris, som be-
strgs med Ost, dryppes med Smer og bages i Ovnen.
Forend disse Croitons serveres, glaseres de med et hedt
Gratinjeern, saa at de blive smukt brune.

Disse Croutons kunne fyldes med mange forskellige
Ragouter og med Hachis.

Randen laves ofte af Kedfars i Stedet for af Ris.















































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































