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Den grenne Syltebog

»Moderne Syltning« 88. oplag, ialt trykt i 1.900.800 ekspl.
indeholder mere end 300 opskrifter pa kogsyltning, rasyltning, gelé og
marmelade pa 10 min., eddikesyltning og henkogning, samt frysning,
saltning og syltning uden sukker.

Den rode Kogebog

»Moderne Mad« 70. oplag, ialt trykt i 743.110 ekspl.
indeholder 300 opskrifter pé forskellige supper, vitaminrige grgnsagsretter,
nyefiskeretter, alle slags kgdretter, @ggekager, omeletter og gratiner, mange
sammenkogte retter m.m.

Den bla Bagebog

»Moderne Bagning« 77. oplag, i alt trykt i 999.000 ekspl.
indeholder mere end 300 gennemprgvede opskrifter pa sandkager, bradepande-
kager, honning- og sirupskager, alle former for smékager, konditorkager og
dessertkager, kransekager, brgd, boller og kringler, samt ostebagvark.

Den gule Dessertbog

»Hverdag og Fest« 55. oplag, ialt trykt i 491.150 ekspl.
indeholder mere end 300 opskrifter pa buddinger, fromager, is, dessertkager
og varme omeletter, gratiner og pier, samt pandekager og @bleskiver. Endvidere
afsnit med cocktails, leskedrikke og konfekt.

Opskrifter pa en go’ weekend

1. oplag, ialt trykt i 50.000 ekspl.
indeholder bade enkeltstaende retter til morgen, middag og aften — og
hele harmoniske menuer bestdende af forret, hovedret, salat og dessert.

Bggerne kan kgbes hos boghandlere landet over, eller De kan skrive til
Tgrsleffs Husmoder Service og fa henvisning til neermeste salgssted.

Torsleffs Husmoder Service
Kanalholmen 37, 2650 Hvidovre
TIf. 36 34 30 00

E-mail: info@haugen-gruppen.dk
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Mal og vaegt

Brod

Man skarer ca. 40 skiver a 50 g af mgrkt,
groft rugbrgd.

Man skarer ca. 15 skiver a 20 g af et lille
franskbrgd.

Fedtstof

Til en rundtenom rugbrgd beregnes 10 g
smgr eller margarine.

Til en skive franskbrgd beregnes 10 g smgr
eller margarine.

Til stegning kan anvendes olivenolie, smgr
eller margarine.

1 di olie svarer til 100 g smgr eller margari-
ne.

Péleg .

Til et stykke dagligt smgrrebrgd (1/2 skive
rugbrgd eller 1 skive franskbrgd) bruges:
AL TOZEE e, 25¢g
Laks,rgget.
Leverposte;j ..

OSt e 25¢g
JIGITS 30g
Rullepglse. 15¢g
Salater..........coevinnnennl NN 25¢g
SpPegepBISe. ....coireireire s 10g

Til selskabssmgrrebrad
beregnes mere.

Ost

Til et ostebord beregnes 150-200 g ost pr.
person.

Til en osteanretning efter en middag 75-100
g OSt pr. person.

Forret

Til en kold forret beregner man 125-150 g
pr. person. F.eks. 50 g mayonnaise eller ma-
rinade og ca. 100 g fyld: Fisk, skaldyr eller
ked og grgnsager tilsammen.

Mayonnaise

Der beregnes 2 dl olie pr. ®ggeblomme.

Til 1 person beregnes 35-50 g mayonnaise.
I gvrigt forhandles let-mayonnaise med et
mindre fedtindhold. Mayonnaise kan i de
fleste opskrifter blandes/erstattes med creme
fraiche, ymer og A-38.

Eddike

I opskrifter med eddike kan der med fordel
anvendes vineddike.

Gelé, sky med husblas

Man beregner 15 blade Favorit husblas til
1 liter sky eller suppe til gelé.

1 brev Favorit husblas = 10 blade.

1 tsk. pulveriseret husblas (3 g) = 2 blade
husblas.

Geleringspulver til fiskeaspic: 1 brev (50 g)
til 7,5 dl vand.

Geleringspulver til kgdaspic: 1 brev (50g)
til 7,5 dl vand.

Geleringspulver til palaegssky: 25 g til 1/2 1.
vand.

1 zggeblomme j&vner som 5 g mel.
1 &ggeblomme jevner som 1 blad husblas.

Ved angivelse af mal i spiseskeer eller te-
skeer menes altid méaleskeer og strggne mal.

901/1942.

* %

Flere af opskrifterne er market med 3 stjerner, disse »stjerneop-
skrifter« er s@rligt populzre. Betegnelsen »stjerneopskrifter« er
beskyttet ifglge lov om varemarker ved registrering nr.




Den hvide Frokostbog

supplerer pé fortreffelig made vore 4 andre populere op-
skriftsbgger: Den bla Bagebog, Den gule Dessertbog, Den
rgde Kogebog, samt Den grgnne Syltebog. Med disse bg-
ger 1 kgkkenet er enhver husholdning, stor eller lille, godt
forsynet med alle slags opskrifter, vejledninger og gode
rad.

Tarsleffs opskriftbgger er udarbejdet af ernerings- og
husholdningsgkonomer.

Opskrifterne er i almindelighed beregnet
til 4 personer




Fiskekonserves

Fiskekonserves

Fiskekonserves omfatter 2 hovedgrupper:

1.Fiske-helkonserves, der er varmebehandlet.

I1.Fiske-halvkonserves, der er konserveret med salt, eddike og konserveringsmidler.
Fiskekonserves skal vaere datomarket.

Helkonserves

Under gunstige opbevaringsforhold kan visse typer af helkonserves holde sig frisk i
flere ar, og nogle varer, f.eks. sardiner, vinder i velsmag ved lagring. De vigtigste hel-
konserves-varer er fglgende:

sardiner rejer
fedsild hummer
makrelfilet laks
fiskeboller tun
torskerogn

Bgr opbevares frostfrit, da frysning kan gdelegge konsistensen. Bulner dédsen, skal
den kasseres. .

Halvkonserves

Er fzllesbetegnelsen for en del forskellige fiskekonserver, der ikke er varmebehand-

let og er af begrenset holdbarhed. Halvkonserves skal vaere datostemplet samt mer-

ket halvkonserves. Kgb indtil 5 méneder fra fabrikationsdatoen er forsvarligt, hvis
. kebet er sket fra kgledisk og bruges inden for en rimelig tid efter indkgbet. Déser med

udbulninger ma aldrig anvendes, men kasseres. Halvkonserves bgr altid opbevares i

kgleskab, og bgr efter abning anvendes inden for en uge.

De almindeligste halvkonserver er fglgende:

ansjoser matjessild
benfri sild rolimops
gaffelbidder kaviar
marinerede sildefileter sglaks
kryddersild

Alle halvkonserves-pakninger markes med ordene »begranset holdbarhed«.

Nedlzaegning af sild - se Den grenne Syltebog.




Sild
HJEMMEMARINEREDE SPEGESILD OG KRYDDERSILD

Forbehandling:

De nedsaltede sild tages op af lagen, stryges af. Spegesildefileterne udvandes 4-8 ti-
mer i vand. Kryddersild udvandes ca. 1 time.

Man skeerer med en skarp kniv en strimmel af begge sider, sd ryg- og bugfinner fjer-
nes. Indvoldene tages ud. Skindet flées af. Fileterne lgsnes fra benet, idet man fra ho-
vedet og nedefter skeerer med en skarp kniv langs rygbenet. Fileterne efterses for
smaben. Man kan i en ngdsituation skare fileterne i strimler, der udvandes i rindende
vand eller 1 koldt vand, der skiftes ofte, i Igbet af en times tid.

Marinering:

De udvandede, filerede spegesild eller kryddersild tgrres af og l&gges hele eller ud-
skarne i snitter i glas eller krukke, evt. lagvis med krydderier og dekkes med marina-
den. Sildene har fgrst trukket smagen efter 1 dggn og er endnu bedre 2-3 dage efter
nedlegningen. Beholderen dekkes til og opbevares koldt.

Opbevaring:

Hjemmemarinerede sild kan opbevares indtil 8 dage i kgleskab eller tilsvarende tem-
peratur (ca. 5 grader). Marinerede sild kan nedfryses i lagen. Opbevaringstid i fryse-
‘ren 1 maned. Lgg tilsettes fgrst efter optgningen.

Servering:

1 de fplgende opskrifter er sildefileterne dels lagt i en eddikemarinade med forskellig
smag, dels anrettet umiddelbart fgr serveringen med urter og frugter og/eller i en tyk
sauce af flpdeskum eller mayonnaise. I sidste tilfeelde ma sildene i forvejen vere ma-
rinerede i sg¢d eddikelage, se marinerede spegesild og kryddersild nedenfor.

Marinerede spegesild og kryddersild

3-4 spegesild eller kryddersild, 100-150 g sukker, 1 knsp. peber. 1/2 dl
kogende vand, 2 1/2 dl eddike, 1-2 lpg. '
De udvandede sildefileter tgrres af. Sukker og peber smeltes i kogende
vand, blandes med eddiken, aftkgles og hzldes over sildene. Pillede, snit-
tede lgg legges ved. Ved serveringen skazrer man fileterne i snitter og
pynter med friske lggringe.

Gammeldags krydderlage til sild

2 172 dl eddike, 1 dl vand, 150 g sukker eller farin, 2 laurbcerblade,
5 sorte peberkorn, 3 hele nelliker, 1/4 tsk. koriander, 1/4 tsk. alle-
hédnde.

Kogende vand/eddike, krydderier og sukker rgres sammen-og koges et par
minutter med alle krydderierne. Eddiken heldes i og gives et opkog med.
Lagen afkoles og hzldes over 3-4 udvandede sildefileter, der er skaret i
passende stykker.



Dild sild
4 marinerede spegesildefileter, 1 bundt friske dildblade eller 1 spsk.
tgrret dild, 2 spsk. olie.
Fintklippet frisk dild eller tgrret dild rgres sammen med olien og smgres
pa fileterne, der trykkes sammen to og to med en kniv. Ca. 1 time efter
skeres sildene i passende snitter. Anretningen kan pyntes med sur flgde
eller creme fraiche, blandet med fintklippet dild.

Glarmestersild
3-4 spegesild, 5 hele allehdnde, 3 laurbeerblade, 1 gulerod, 1 stort
rodlpg, 1 stk. peberrod, 3-4 cm, I syltet, grmz agurk, 200 g sukker,
1 dl kogende vand, 4 dI eddike.
De udvandede spegesildefileter skylles omhyggeligt, for at lagen ikke
skal blive uklar, og tgrres. De legges i en krukke eller glas lagvis med
krydderierne, skiver af r& gulerod, rgdlgg og peberrod, samt agurk. Suk-
keret smeltes i kogende vand, afkgles, blandes med eddiken og haldes
over. Efter 3-4 dages forlgb er sildene tilpas marinerede.

Y Sild i grbn lage

* 2-3 spegesild eller kryddersild, 1 citron.
Marinade: 3 spsk. sukker, 1 spsk. kogende vand, 1 dl dildeddike,
Y 1 spsk. karse, 1 spsk. hakket persille, 1 tsk. hakket purlgg.

Sukkeret smeltes i 1 spsk. kogende vand og blandes i eddiken sammen
med det hakkede grgnne. De udvandede sildefileter marineres i lagen 6-
24 timer. Ved anretningen tages sildene op og pyntes med trekanter af ci-
tronskiver og lidt grgnt.

% Sild i gren sauce

* 2 marinerede kryddersild, 1 spsk. finthakket lpg, 1 spsk. hakket kpr-
vel, 1 spsk. fintrevet selleri, 2 spsk. hakket persille, 1/4 tsk. cayen-
Y nepeber, 1/2 dl eddike, 125 g mayonnaise.

Kryddersildefileter skeres i smalle strimler. Hakkede urter og cayenne-
peber daekkes med eddike og trekker heri 10-20 min., fgr mayonnaisen
tilszttes. Sildene overhzldes med saucen.



s Hollandske sild

spegesi
* 2-3 spegesild.

Marinade: 1 dl olie, 3/4 dl eddike, 3 spsk. snaps, 1 dl sukker, 1 tsk.
) ¢ allehdnde, 1/2 tsk. hvid peber, 1 spsk. finthakket rodlgg. 1 bdt. pur-

lpg, 2 di creme fraiche, 1/2 kg kartofler.
Olie, eddike og snaps piskes godt sammen. Krydderierne tilszttes, og de
udvandede fileter marineres heri i 12 timer. Ved anretningen skeres de i
passende stykker, drysses med fintklippet purlgg og serveres med creme
fraiche og varme kartofler.

Sild i indisk remoulade

2-3 matjesfileter, 1 portion indisk remoulade, se side 23, 1 bdt. per-
sille, 1-2 skiver syltet rgdbede.

Sildefileterne skaeres skrat i strimler og legges pa et fad. Remouladesau-
cen hzldes over. Anretningen pyntes med striber af hakket rgdbede, per-
sille og hardkogt &ggehvide. Man bruger den aggehvide, der er tilovers
fra saucen.

Julesild - "bidesild"
3 spegesild.
Lage af: 1 dl olie, 1 dl eddike, 1 glas snaps, 1 tsk. karry, 1/2 tsk. pe-
ber, 1/2 tsk. allehdnde, 1 spsk. finthakket lpg, 1 dl sukker.
Pynt: 1 lgg, 3 skiver syltet rodbede, 2-3 kogte kartofler; purlpg,
1-2 hardkogte ceg.

De udvandede sildefileter tgrres og laegges i en skél eller et glas. Olie, ed-
dike, snaps, hakket lgg og krydderier piskes sammen og hzldes over sil-
dene, der skal vaere helt dekket af lage. Sildene kan holde sig séledes 8 da-
ge, hvis de star koldt. Ved anretningen tages de op, skeres i snitter og
legges pa et fad. Sildene pyntes med lggringe, hvori fyldes hakket rgdbe-
de. Ved siden af sildene lzgges en stribe kartoffelskiver pyntet med fint-
hakket purlgg og hakket, hardkogt ®g.

% Karrysild 1
* 2-3 kryddersild, ra gulerodsterninger, karse.

Marinade: 2 tsk. karry, 2 spsk. sukker, 2 spsk. kogende vand, 3/4 dl
* eddike eller dild-eddike.

De udvandede kryddersildefileter og gulerodsterninger blandes i marina-
den og treekker heri mindst 1 dggn. De serveres pyntet med karse.



Y Karrysild 2

* 2 marinerede kryddersildefileter, 100 g ﬂ¢deost 172 dl spd eddzke-
marinade, 1 spsk. olie, I tsk. karry, 1 finthakket, syltet agurk, 1 tsk.
Y finthakket lpg, 1 spsk. rd, revet gulerod.

Udvandede kryddersildefileter marineres mindst 12 timer, se side 7. De
tgrres og snittes. Flgdeosten rgres blgd med 1/2 dl af den sgde lage, silde-
ne har varet marineret 1, tilsattes olie, karry og urter og blandes med sil-
destykkerne. Osten kan erstaties med kvark eller creme fraiche.

% Koch’s bedste sild
* 2 kryddersild, 1 dl eddike, 1 dl sukker, 5 hele nelliker, 5 hele peber-
korn, 1 dl tomatketchup, 1/2 dl olie, 1 syltet agurk 1 kogt gulerod,

* 1 lpg.
De udvandede kryddersildefileter tgrres af og skares i snitter. Eddike og
sukker rgres sammen. Krydderier, tomatketchup og olie piskes i. Agurk,
gulerod og lgg hakkes sammen s fint, at det bliver en ensartet, tyktflyd-
ende masse, der blandes i marinaden. Sildene marineres heri mindst 3
timer.

Kommensild
2-3 spegesild.
Marinade: 2 spsk. sukker, 1 spsk. kogende vand, 2 spsk. eddike,
172 dl olie, 1-2 spsk. kommen.
De udvandede spegesildefileter marineres nogle timer i ren eddike. Der-
efter legges de i kommenmarinaden og serveres deekket af denne.

Y Muskat sild
* 4 marinerede sildefileter.
2 eeggeblommer, 2 spsk. flpde, 2 spsk. eddike, 2 tsk. sukker, 2 spsk.
finthakket lpg, 1/2 tsk. muskatblomme, hakket persille.
p

Fileterne skeres i smalle strimler og leegges i et dybt fad. Aggeblommer-
ne rgres med flgde, eddike og sukker. Lgg og muskat tilsttes, og saucen
heldes over sildene. Pyntes

med hakket persille.

Sukkeret i marinaderne eller en del deraf kan erstatteé
med kunstige sgdemidler.
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“‘Senneps sild
3 marinerede spegesild eller krydderszld
1 dl piskeflpde, 1 knsp. salt, 1 knsp. hvid peber, 2 tsk. sennepspul-
ver, 1/4 tsk. koriander, 2 tsk. sukker, 1 spsk. eddike, fintklippet dild.
Sildene skeres i snitter og legges pa et fad. Alle krydderierne smeltes i

eddiken og blandes i flgdeskummet. Sildene dekkes hermed og drysses
med dild.

Sild i myntesauce

3 spege- eller kryddersild.

Myntesauce: 1 172 dl eddike, 1 1/2 dl vand, 5 spsk. finthakkede

mynteblade, 1/2 dl Torsleffs citronsaft, 2 spsk. sukker, 1/4 tsk. salt.
De udvandede spege- eller kryddersildefileter skeares i skrd strimler og
leegges i en skal. Eddike, vand og mynteblade koges, til halvdelen af va-
den er fordampet. Saucen sies, tils@ttes sukker, salt og citronsaft og even-
tuelt lidt friske, hakkede mynteblade. Saucen afkgles og haldes over sild-
ene. '

Paprika sild
4 matjessildefileter, 1 lille glas pimientos (spansk peber).
Marinade: 100 g kvark eller creme fraiche, 1/2-1 dl eddike, 1-2 isk.
paprika.
Sildefileterne drysses péa den indvendige side (bensiden) med lidt sukker
og hvid peber og stenkes med eddike. De legges sammen o og to og
skares i brede snitter. Kvarken rgres blgd med eddike og lagen fra de rg-
de, spanske peberfrugter, krydres og haldes over. Anretningen pyntes
med peberstrimler.

Pickles sild _
4 marinerede spegesild, 4-6 spsk. sennepspickles.
Spegesildefileterne stryges pé indersiden med finthakket sennepspickles i

tyk sauce. De rulles op som en snegl og stilles side om side i et halvdybt
fad.

¥ Portvinssild

* 4 marinerede krydderszldeﬁleter 100 g sukker, 1/2 tsk. stpdt anis,
1/4 tsk. koriander, 1 dl kogende vand, 1 dl eddike og 1 dl portvin.
% Sukker og krydderier smeltes i det kogende vand. Afkgles og tilszttes ed-
dike og portvin. Fileterne skeeres i stykker og overhzldes med marinaden.
Trakker et par timer.

11



Russiske sild _
3 kryddersild, udvandede og marinerede, 200 g mayonnaise, 1 spsk.
sod sennep, 1 revet eble.
Pynt: 4 skiver hakket, syltet rodbede, 1 hakket lpg, 1 hdrdkogt g,
1-2 spsk. fintklippet purlog.
Sildefileterne skeres i passende stykker, der dekkes med mayonnaise,
blandet med sennep og revet &ble. Anretningen pyntes med striber af
redbede, l8g og hakket, hardkogt eeg samt purlgg.

Sherry sild
3 kryddersild, 1 spsk. Paradiso kapers, 1 tsk. hakket persille,
1 laurbeerblad. Marinade: 2 spsk. sukker, 1 spsk. kogende vand,
1 spsk. eddike, 1/2 dl olie, 1 1/2 dI sherry.
De udvandede kryddersildefileter skares i snitter pa skré og leegges i en
skal sammen med laurbarblade, kapers og persille. Sukkeret smeltes i kog-
ende vand, blandes med eddike, olie og sherry og heldes over.

% Sild i italiensk marinade

* 2-3 kryddersild, karse.
Italiensk marinade: 1 dl eddike, 1-2 spsk. sukker, 1/2 tsk. basili-
) ¢ kum, 172 tsk. merian, 1/2 tsk. timian, 1 dl tomatpuré, evt. 1/8 tsk.
hvidlpgssalt.

Kryddersildene fileres og udvandes et par timer. De skylies, tgrres og
legges i glas. Eddike, sukker og krydderier gives et opkog, afkgles og
smages til med tomatpuré og hvidlggssalt. Marinaden haldes over silde-
ne, der treekker heri mindst et par timer, gerne et dggn. Sildene tages op af
lagen ved serveringen og pyntes med karse.

Sild pa is
4 marinerede spegesild, 2 lpg, 2 syltede rpdbeder, 2 eebler, 1/4 sel-
leri, 2 bdt. persille, 4 spsk. Paradiso kapers, 50-100 g smgr,
1/2 kg bagte kartofler.
Sildene renggres, udvandes og skeres i fileter, hvorefter de marineres 24
timer. Man kan fylde en sandkageform med vand, der fryses ca. 12 timer.
Formen dyppes et sekund i kogende vand. Isblokken vendes ud pa en ser-
viet pa et fad. Man kan ogsé legge isterninger pa servietten. Sildefileter-
ne legges hen over isen. I kanten stilles skile med r4, hakket lgg, syltede,
hakkede rgdbeder, rd &ble- og selleriterninger (dryppet med citronsaft, s&
de ikke bliver mgrke), samt hakket persille, kapers og smgr. Til denne an-
retning serveres bagte kartofler eller smé, kogte kartofler.
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Svenske sild

4 matjessildefileter, fintklippet purlgg, 3 tomater.
Flgdepeberrod: 2 spsk. eddike, 2 spsk. sukker, 2 spsk revet peber-
rod, 2 dl piskeflpde, 1 kg kartofler.

Matjessildene lzegges hen over isterninger, anbragt pa en serviet pé et fad.
Servietten skal suge vaden op, nér isen smelter. Sildene pyntes med pur-
lgg og tomatskiver. Eddike, sukker og peberrod blandes sammen. Kort tid
fgr serveringen blandes flgdeskummet forsigtigt i. Filgdepeberroden an-
rettes i skéle pa fadet. Serveres med sma, varme kartofler.

Sild i tomatmarinade
2-3 kryddersild, karse.
Marinade: 3 spsk. sukker, 1 knsp. peber, 1 spsk. kogende vand,
1 172 spsk. Torsleffs citronsaft eller 3 spsk. eddike, 3 spsk.
tomatpuré.
Sukker og peber smeltes i kogende vand og rgres sammen med citronsaft
og tomatpuré. Marinaden hzldes over de udvandede sildefileter, der ved
anretningen pyntes med karse.

Roll mops

6 ferske sild, 1 spsk. salt, I tsk. peber, 1 knsp. allehdnde, 3 lpg.

Lage: 75 g sukker, 15 stk. hel allehdnde, 3 laurbeerblade, 2 dl eddike.
Sildene renses, udbenes og deles i fileter. Disse drysses med salt, peber,
allehdnde og hakkede lgg, rulles sammen og fastnes med en trepind.
Sildene stilles i et gratinfad. Sukker, allehénde og laurbaerblade gives et
opkog i eddiken, der hzldes kogende over sildene. Lag legges pa. Roll
mopsene er faerdige, nar det hele er koldt. Sildene kan opbevares 1-2 da-
ge i kgleskabet.

Bornholmere i marinade
4 rogede sild.
Marinade: 172 dl sukker, 1/2 tsk. salt, 1/4 tsk. paprika, 1/2 dl ko-
gende vand, 1 dl tomatpuré, 1/2 dl eddike, 2 spsk. olie.
Pynt: Karse.
Sildene befries for skind og ben, overhzldes med marinaden og pyntes
med karse. Anretningen stilles koldt, til den skal serveres.

% Rogede sild med ra aeggeblommer

* Sildene befries for skind og ben og leegges pa et fad. De pyntes med stri-
ber af hakket purlgg, hakket radise eller reddike og l@g. Langs den ene si-

Y de af fadet stilles rd 2ggeblommer i halve aggeskaller eller xggebeaegre.
Skallerne kan st i et lag salt eller hakket lgg.

13



Stegte sild i marinade
4-6 stegte sild, 1 lpg, evt. purlpg.
Marinade som til marinerede sild.

Stegte sild legges i en skil. Marinaden varmes, til sukkeret er smeltet, og -
haldes kold over sildene, der serveres afk¢lede drysset med ra lggringe
og evt. purlgg.

Y Sorte sild

* 4 stegte sild uden ben, 3 spsk. sukker, 1/2 tsk. salt, 3 spsk. kogende
vand, 2 spsk. eddike, 10 hele peberkorn, 1 1/2 laurbazrblad 3 drdber
* kulgr.
De stegte sild varmes sagte pa panden. Sukker og salt smeltes i kogende
vand. Eddike, peberkorn og laurbarblade tilsettes. Lagen farves med ku-
lgr og hzldes over sildene, der koges heri, til lagen er jevn og sildene
blanke af karamel pa begge sider. De serveres varme til smgrrebrgd.

Forlorne osters

Til hver person: 1 stykke smgrsmurt rugbrgd eller grovbrad, dekket tet
med benfri sild og pyntet med salatblade og citronbad.

»Oksegje«

Til hver person: midt pd en rund, smgrsmurt rugbrgdsskive legges en
lggring med en ri ®ggeblomme. I en krans udenom anbringes 3-4 gaffel-
bidder. Pyntes med Paradiso kapers og karse.

Sardinbrod

100 g kvark rgres blgd med 1 tsk. eddike, krydres med 1/8 tsk. hvidlggs-
salt og 1/4 tsk. merian og smgres péa 4 skiver sandwichbrgd. 2 sardiner, i
olie eller tomat, legges pad hver brgdskive og pyntes med et lille, grgnt
salatblad en tomatbad og et drys af hakket persille eller fintklippet dild.

Sildesalater. Se side 28 og 29
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ANDRE FISK

Kaviar (35-50 g pro persona)

Agte kaviar fremstilles af stgrens rogn og kommer fra Rusland eller Iran.
Den er letsaltet og mgrkegré og dyr. Dansk kaviar er stenbiderrogn og kan
f4s farvet eller ufarvet. Kaviar anrettes med citronbéde. Ristet franskbrgd
eller rugbrgd med smgr serveres til.

Hjemmelavet kaviar

Kaviar kan laves af rogn fra laks eller stenbider.

Rognene renses ved omrgring i rigeligt vand, tilsat 4 spsk. salt pr. liter.
Hinder og trevler fjernes. Afdrypper i et dgrslag. Derpd drysses rognen
med 3 spsk. fint bordsalt pr. kilo og star hermed 2-3 timer. Den dannede
lage sies fra. Rognen er klar til servering.

Anden rogn kan tilberedes pa samme méde. Holdbarheden er meget be-
grenset, 1-2 dage i kgleskab. Den fabriksfremstillede rogn er sikret ved
pakning i lufttomme glas eller daser m.m.

Léjrom med stegte skiver af flodebrad

250-300 g frosset lijrom, 4 skiver sandwichbred (uden skorpe) (el-
ler blinis, se side 87), 2 rgdlgg, 1/2 liter creme fraiche 38%, 1 ci-
tron, 1 eeg, 1 dl piskeflpde, 1 lille bundt dild, 1 spsk. kgrvel, 1 spsk.
persille, salt, peber, 1 spsk. smgr.
Piskeflgde og g piskes sammen. Laget skrelles og skares i tynde skiver.
Lidt dild, 1 spsk. kervel og persille hakkes fint og vendes i &g/flgdeblan-’
dingen, der smages til med salt og peber. Sandwich brgdskiverne vendes
i 2g/flpdeblandingen og ristes pa panden i smgrret, til de er gylden brune
pé begge sider. Serveres til 16jromen med creme fraice 38% og rgdlgg i
skiver. Pyntes med dild.

Ferskroget laks. Serveres som gravad laks, se nedenfor.

Gravad laks (Gravlaks). Holdbarheden er meget begraenset.
1 kg laks, 4 spsk. salt, 2 spsk. sukker, 1/2 tsk. peber, rigeligt, frisk dild.

Laksen skrabes for skl og slim. Indvoldene fjernes. Fisken flekkes.
Ryg- og sideben skeres bort. Fiskekgdet skylles grundigt og tgrres. For at
undga parasitter skal laksen nedfryses 1-2 uger ved —20°. Laksen optges i
kgleskab inden gravningen. De tgrre krydderier blandes og gnides godt
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ind i fisken, bide pa kgd- og skindside. Fiskestykkerne l&gges sammen
med dild, s& kgdsiderne vender mod hinanden og halestykke mod hoved-
stykke, s4 fisken bliver lige tyk. Den anbringes pa et lag dild i et halvdybrt,
aflangt fad og drysses med resten af krydderiblandingen og dild. Et let
pres legges gverst. Fisken stilles koldt 6-24 timer. Den dannede saltlage
gses over med mellemrum. Holdbarhed 1-2 dage i kgleskab.

Ved anretningen, skeares fisken i tynde skiver og garneres med frisk dild.
Kan serveres med flgde eller stuvet spinat, hiardkogte &eggebade eller med
en speciel, skarp sovs (se svensk sauce nedenfor).

Svensk sauce til gravad laks
1 spsk. eddike, 2-3 spsk. olie, 1/2 tsk. salt, 1/8 tsk. paprika, 2 spsk.
sukker, 2 spsk. sennepspulver, 2 spsk. fintklippet dild.

Alt piskes sammen og treekker mindst 1/2 time, serveres til separat.

‘Makrel i eddike

4 smd makreller, 2-3 lpg (gerne rodlpg), 1 tsk. salt, 172 tsk. peber.
Lage: 2 172 dl eddike, 2 spsk. sukker, 2 laurbeerblade, 15 peberkorn.

Makrellerne renses, udbenes og deles i fileter.

Leegges i en skal med lpgringene imellem. Drysses med salt og peber. Ed-
dike, sukker, laurbarblade og peberkorn gives et opkog og haldes ko-
gende over fisken. Stér kgligt til neste dag.

Pyntes med fintklippet, gren dild.

Stegte rodspaettefileter

Fileterne kan kgbes udskarne eller man kan selv skare dem ud. Fisken
flaes p& den mgrke side, det gor fiskehandleren gerne, den lyse side skra-
bes fra hoved mod hale og omvendt for slim og skel. Fisken skylles. Med
en skarp kniv skaerer man kgdet Igs langs rygbenet, midterstriben som ty-
deligt ses pa hver side af rgdspetten. Dernast Igsnes kgdet ved, at man
hele tiden skzerer sé n@r benene som muligt. Pa store fisk skarer man he-
le finnestriben bort, for at runde fileten af. Fileterne tgrres. Olie eller Raf-
finol varmes til 185°. Umiddelbart for stegningen vendes fiskefileterne
fprst i mel, blandet med salt, derefter i sammenpisket g og til sidst i rasp.
Fiskefileterne skal straks stige op til overfladen. De vendes og er gen-
nemstegte, ndr de er lysebrune pé begge sider. De affedtes pa papir og ser-
veres med salatblade, citronbade og evt. en skil med remoulade.
Redspettefileter kan ogsa steges pa panden i smgr eller margarine.
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Stjerneskud

4 skiver ristet franskbmd, 4 kogte og 4 stegte fiskefileter, 125-150 g
mayonnaise, 1 glas kaviar, 100 g pillede rejer, evt. muslinger, I citron.

-Pa det ristede, smurte franskbrgd legges en stegt og en kogt fiskefilet, der
pyntes med mayonnaise, kaviar, rejer, evt. muslinger og 1 citronrytter.

Torskerogn, ristet Se Den rade Kogebog

Tun Saeson: august-oktober

Tun, kan steges som bgf, se Den rgde Kogebog. Tun, som konserves kan
fas i forskellig marinade. Kan ogsé serveres som tunsalat, se side 30.

Al reget
Jzvnt tykke, rggede 4l skzres i passende stykker. Flekkes, befries for
skind og ben og anrettes pa et fad sammen med rgreg eller @ggestand.
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Skaldyr

Hummer. Saeson: hele aret

Hummere kgbes levende, de er sortbrune i farven og vejer fra 500 g og op-
efter. De skylles og legges i rigeligt kogende vand, tilsat 2 spsk. salt, 1 spsk.
sukker og 1 tsk. paprika pr. liter. Frisk eller tgrret dild kan tilsettes. Hum-
mer koges 20-30 min. efter stgrrelsen. De atkgles i kogelagen og flekkes
med en skarp kniv. Mave og tarm (det grgnne) fjernes og erstattes med
hakket persille. Klgerne knuses flere steder med en hammer. Hummer ser-
veres med ristet brgd og smer, citronbéade, evt. i mayonnaise rgrt op med
creme fraiche og smagt til med salt, esdragon og eddike.

Jomfruhummer. Sasson: hele aret

Jomfruhummer forandrer ikke farve, de er altid gulrgde og dgde, ndr man
kgber dem. De koges som hummer, men kun ca. 10 min. Det meste kgd
sidder 1 halen. De serveres som hummer.

Krabber. Szson: juni-september
Krabber koges som hummer ca. 15 min.

Rejer. Saeson: juni-september
500 g levende rejer; 1 liter vand, 1 spsk. salt, evt. 1 tsk. sukker.

Rejerne drysses i kogende vand, der er tilsat salt og sukker. Rejer skal ko-
ge i ca. 1-3 min., hvorefter de legges i et dgrslag.

De overhzldes med koldt vand og pilles. Rejerne er bedst, hvis de nydes
nykogte. De pillede rejer opbevares i kgleskab i en tet, tildekket skal og
ber spises samme dag. Beregn 50 g pillede rejer (eller 175-200 g rejer med
skal) til et stykke pant belagt med rejer og 50% mere, hvis de skal vere i
treengsel.

Krebs. Saeson: juni-august

1 kg krebs (ca. 30 stk.), 3 liter vand, 100 g salt, 2 tsk. sukker, 3 tsk.
paprika, 6 dildskerme og gron dild.

Krebsene skylles og legges 10 ad gangen i et dgrslag, der seenkes ned i 3
liter kogende vand med salt, sukker, paprika og 2 dildskerme. Koges 10
min. Vandet bringes igen i kog, fgr et nyt hold kommes i. 2 nye dildskeer-
me laegges i. Krebs koges under 1ag. Nér alle krebsene er kogt, legges de
igen i lagen og afkgles i denne. Serveres med grgn dild, ristet brsz)d smgr
0g evt. mayonnaise.
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Muslinger. Seeson: oktober-april

1 kg muslinger (ca. 20 stk.), 1/4 liter vand, 1/2 spsk. salt, I spsk.

eddike, lidt timian, 5 peberkorn, 1 lgg, I laurbeerblad, persille.
Muslinger skal vere lukkede, nédr man kgber dem. De skrubbes godt i
vand og legges i koldt vand, til de skal koges. Lukker skallerne sig ikke i
vandet, ma muslingen kasseres. Vand og krydderier bringes i kog. Mus-
lingerne haldes i og koges under 1&g 5 min. Efter kogning skal musling-
erne vare dbne. Muslingerne kan serveres varme i suppen, eller anvendes
i en stuvning. S& afskalles muslingerne, de lgsnes fra stolen, og strengen
fjernes. ‘

Vinbjergsnegle

Ca. 20 snegle, 1l vand, 1 dl eddike.

Kogelage: 1/2 [ vand, 1/2 | hvidvin, 1 tsk. salt, 1 lpg skdret i skiver,

1 gulerod skdret i skiver, 1 suppevisk, 5 peberkorn.
Vinbjergsnegle findes enkelte steder her i landet og mange samler dem til -
spisebrug i tiden fra maj til august/september. Juni-snegle er de bedste.
Lad sneglene ga pa salatblade, mens de tgmmer tarmen for planterester,
der ikke er egnet til spisning. Sneglene kommes ned i det kogende vand
tilsat eddike. De dgr straks og slipper huset. Sneglene skylles derefter og
treekkes ud af huset med en kraftig nél - f.eks. en kgdnél. Leggesien gry-
de og dekkes med kogelagen tilsat 1gg, gulerod og krydderier. Koges
mgre under 14g i 2-3 timer. De er mgre, ndr en nal gér let gennem sneglen.
Sneglene kan nu viderebehandles. Se gratinerede vinbjergsnegle. Kan og-
sa spises kolde med lidt af suppen som marinade.

Gratinerede vinbjergsnegle
20 kogte snegle, 4 spsk. smor, 1 tsk. lggsaft, 1 spsk. hakket persil-
le, 1/8 tsk. hvid peber eller 1/4 tsk. karry, evt. 1 spsk. cognac,
4 spsk. rasp.
Sneglehusene renses, skylles og skoldes. De tgrres i ovn eller pa radiator.
Smgrret rgres blgdt med alle krydderierne. Lidt heraf l®gges i hvert sneg-
lehus. De kogte snegle stikkes godt fast i smgrret og deekkes helt med re-
“sten. Hver snegl dyppes i rasp og stilles omhyggeligt i en sneglepande el-
ler i etildfast fad. Sneglene gratineres 5 min. i ovnen ved 250° og serveres
varme.

Til et stykké godt belagt rejemad beregnes 75-100 g pillede rejer.
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Salater

Salater kan laves af kad, fisk, grgnsager og frugt, enten en af tingene eller en blanding.
Det er ikke altid, man tilsetter marinade. Undertiden ngjes man med den saft, de fin-
delte ingredienser danner, nér krydderierne tilszttes.

MARINADER

Sennepsmarinade

2-3 spsk. sennep (f.eks. Paradiso esdragon -sennep), 2-3 spsk.
olie, 1-2 spsk. vineddike.

Alle tre dele piskes sammen med en gaffel. Stgrre portioner rystes sam-
men. Velegnet til grgn salat, fisk og kgd.

Citronmarinade

3-4 spsk. Torsleffs citronsaft, 2 tsk. sukker, 1 knsp. salt, 1 spsk.
kogende vand.

Sukker og salt smeltes i 1 spsk. kogende vand. Citronsaften rgres i.

Eddikemarinade

3 spsk. vineddike, 2 spsk. olie, 1 knsp. salt, 1/2 tsk. sennepspulver,
1 spsk. kogende vand.

Vineddike og olie blandes i en flaske. Salt og sennepspulver smeltes i
1 spsk. kogende vand og tilsettes. Indholdet rystes godt sammen.

Oliemarinade

1 spsk. salt, 1 spsk. sukker, 1/2 tsk. peber, 1 dl kogende vand, 1 1/2 dl
vineddike, 4 di olie.

Sukkeret kan udelades, hvis man ikke gnsker marinaden sgd. Krydderier-
ne smeltes 1 kogende vand. Vineddike og olie tilsettes. Salatdressingen
hzldes pé flaske og rystes fgr brugen.

Flodemarinade

172 diflpde, 1 spsk. vineddike eller Torsleffs citronsaft, 1 knsp. salt,
1 spsk. sukker, 1 spsk. kogende vand.

Salt og sukker smeltes 1 kogende vand. Vineddike eller citronsaft tilsat-
tes. Flgden rgres i lidt efter lidt.

20



Gron sauce, fransk
3 spsk. finthakket spinat, 2 spsk. finthakket brgndkarse, 1 spsk.
hakket persille, 1 spsk. hakket kgrvel, 2 spsk. vineddike, 1 knsp.
cayennepeber, 100 g mayonnaise.
Frisk spinat, karse, persille og kgrvel skylles og rystes tort. Det hakkes
meget fint, blandes og rgres med vineddike og cayenne. Kort tid fgr ser-
veringen rgres den grgnne krydderiblanding i mayonnaisen.

Gron sauce, italiensk

2 ansjoser, 1 spsk. hakket lpg, evt. 1/4 fed hvidlpg, 1 spsk. hakket

persille, 1 tsk. basilikum, 1-2 spsk. Paradiso kapers, 3 spsk.

vineddike eller 2 spsk. Torsleffs citronsaft, 2-3 spsk. olie.
Ansjoserne befries for hoved, hale, finner og ben. Fileterne hakkes til en
blgd masse sammen med lgg, hvidlgg, persille og basilikum. Kapers, vin-
eddike og olie hzldes over. Marinaden blandes godt og trakker 1/2 time
fgr serveringen.

Kryddermarinade

1 spsk. salt, 1 spsk. sukker, 1/2 tsk. peber, 1/2 tsk. sennepspulver,
172 tsk. paprika, 1/2 tsk. karry, 1 dl kogende vand, 1/2 dl tomatpuré,
4 dl olie, 1 172 dl vineddike.

Krydderierne blandes og oplgses i kogende vand. Tomatpuré, olie og vin-
eddike tilsettes. Marinaden kan opbevares pa flaske i kgleskabet. Rystes
fgr brugen.

Kaernemaelksmarinade

172 dl keernemeelk, 1 spsk. tyk flpde, 1 spsk. sukker, 1 knsp. salt,
1 spsk. kogende vand, 1/4 tsk. paprika.

Krydderierne smeltes i kogende vand. Kernemalken rgres i lidt efter lidt.
Flgden tilsattes til sidst. Citronsaft kan evt. tils@ttes.

Kvark eller creme fraiche marinade

100 g kvark eller creme fraiche, 1/2 dl meelk, 2 spsk. eddike, 1 tsk.
sukker, 1/2 tsk. salt, evt. 1/2 tsk. paprika.

Kvark eller creme fraiche rgres blgd med malken og smages til med kryd-
derierne. Marinaden er dejlig til grgn salat, kartoffelsalat og rdkostsalater.
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Ostemarinade med Danablu
100 g Danablu, 1 di olie, 3 spsk. vineddike, 1 tsk. hvidlpgssalt,
evt. 1 tsk. paprika og chilisauce.
Osten moses med en gaffel, rgres blgd med olie og vineddike og smages til
med hvidlggssalt. Marinaden kan sgdes let, hvis det gnskes og til afveks-
ling smages til med flere krydderier, f.eks. paprika og chilisauce. Denne
marinade er egnet til grgn salat, gerne blandet med mildtsmagende frugt.

Aggeblommemarinade
1 wggeblomme, 1 knsp. salt, 1 spsk. olie, 1 spsk. vineddike eller
Tyrsleffs citronsaft, 1/2 dl flpde, 1 knsp. paprika, sukker.
Zggeblommen rgres med salt, olien tilsettes, derefter vineddike eller
citronsaft og flgde. Marinaden smages til med krydderier. 1 spsk tomat-
puré kan evt. tilszttes.

Ymermarinade

Ymer er fortrinlig som marinade. Smages til med krydderier. Fintklippet
purlgg kan tilsattes.

Mayonnaise, handrort

1 eggeblomme, 172 tsk. salt, 1/2 spsk. vineddike, 2 dl olie, evt.
Tyrsleffs citronsaft eller 2 drdber engelsk sauce.

Stil &g og olie nogle timer ved 10-15°, fgr mayonnaisen skal rgres. SI4
derefter &ggeblommen ud i en skal. Eggeblommen rgres sej med salt og
vineddike. Derefter tilsettes olien ! tsk. ad gangen. Senere, nir mayon-
naisen er tyk og fyldig, kan man rgre mere oli¢ i ad gangen. Ser mayon-
naisen ud til at skille, s rgr lidt koldt vand i, s& samler den sig igen. En
tynd mayonnaise er skilt og ma rgres i en ny eggeblomme lidt efter lidt.
Den ferdigrgrte portion vejer ca. 200 g.

Mayonnaise, blendet
1 eggeblomme, 1 @g, 1/4 tsk. salt, 1 tsk. vineddike eller Torsleffs
_ citronsaft, 3 dl olie.

Aggeblomme, 2g; salt og vineddike kommes sammen med 3/4 dl olie i
blenderen. Det blendes i et lille minut. Resten af olien tils@ttes i en tynd
strile, og der blendes, til mayonnaisen har den rigtige konsistens. Smages
til.
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Remoulade
200 g mayonnaise, 2 spsk. hakket, syltet agurk, 2 spsk. Paradiso
kapers, 1 lpg, 1 bdt. persille, 1 dl flpdeskum.

Mayonnaisen smages til med hakket agurk, kapers, revet lgg og hakket
persille. Lige for anretningen blandes flgdeskum i remouladen.

Indisk remoulade
1 kogt eeggeblomme, 1 rd eggeblomme, 1/2 tsk. salt, 1/2 tsk. suk-
ker, 1/2 tsk. paprika, 1/2 tsk. sennepspulver, 1 knsp. peber, 1 bdr.
persille, 1 spsk. Paradiso kapers.
Den kogte @ggeblomme gnides gennem en sigte og rgres med den rd
 @&ggeblomme, til massen er sej. Krydderierne rgres ud i 1 spsk. kapers-la-
ge og tilsettes. Remouladen smages til.

Tusind-gers dressing (“Thousand island-dressing”)
100 g mayonnaise, 1/4 dl chilisauce, 4 hakkede Paradiso oliven '
uden sten, 2 spsk. finthakket, gron peber, 1 tsk. finthakket lpg,
1 knsp. allehdnde, 1/2 tsk. paprika, 1 tsk. ﬂormells 1 tsk. hakket
persille.

Mayonnaisen tilsettes chilisauce, oliven, gren peber, hakket 1gg, hakket

persille og smages til med krydderierne. '

Sauce verte

2 dl creme fraiche (18%), 1 dl ymer eller A-38, 1 tsk. Paradiso

fransk Dijon sennep med esdragon, 1 tsk. Tprsleffs citronsaft, 2 tsk.

hakket dild, 1 tsk. hakket persille, 1 tsk. fintklippet purlpg, salt.
Creme fraiche og ymer/A-38 blandes og smages til med citronsaft og salt.
De grgnne krydderurter tilszeties umiddelbart fgr serveringen.

Salater med mayonnaise eller creme fraiche kan ikke nedfryses.
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Fiske- og skaldyrsalater

Bornholmersalat
1-2 rogede sild, 1 hdrdkogt ceg, 1-2 spsk. olie, 1/2 tsk. sellerisalt.
Pynt: hardkogte ggeskiver, 1 spsk. hakket purlpg, 2 spsk. tomat-
puré. -
Rggede sild, der er blevet tgrre, er fortrinlige til denne salat. Sildene be-
fries for skind og ben og hakkes sammen med et hardkogt, pillet &g. Sala-
ten blandes med olie og krydres med sellerisalt. Bggeskiver, purlgg og ‘
striber af tomatpuré leegges pa som pynt.

Fiskesalat
200 g mayonnaise, 1 tsk. karry, 1/2 tsk. paprika, 1 spsk. vin-
eddike. I'yld: 250 g kogt fisk uden skind og ben, 50 g kogt selleri,
4 spsk. kogt pasta. Pynt: 1 tomat, 1 syltet agurk, Paradiso kapers.
Karry og paprika udrgres i vineddike eller kaperslage og blandes i mayon-
naisen. Fiskekad, skaret i passende stykker, blandes med selleriterninger
og pasta og leegges pa et lag mayonnaise. Resten af mayonnaisen lzgges
over og pyntes med tomat- og agurkeskiver, samt kapers. -

Foréarssalat
2-3 rpgede sild, 2 kogte kartofler, 2 tomater, 1/4 salatagurk, 2 spsk. .
olie, 2 spsk. vineddike, 1 tsk. salt, 1/2 tsk. basilikum, 1/2 tsk. me-
rian, 150 g mayonnaise. Pynt: brondkarse.

Sildene pilles fra skind og ben, deles i passende stykker og anrettes lagvis

med kartoffel-, tomat- og agurkeskiver. Olie, vineddike og krydderier pis-

kes sammen og dryppes pa. Salaten treekker 1/2 time, dekkes med mayon-
naise og pyntes med brgndkarse.

Grapefrugt medaljoner .
1 grapefrugt, 4 salatblade, 4 kogte rodspeettefileter, 150 g mayon-
naise, 2 skiver roget laks, 125 g champignoner.
Grapefrugten skylles, tgrres, skaeres i 4 skiver, hvorfra kernerne fjernes,
og anrettes pa salatblade. Rgdspettefileterne rulles sammen om en cham-
pignon og dampes mgre. De afkgles og stilles pd hver sin grapefrugtski-
ve, dekkes med mayonnaise og pyntes med en strimmel laks. Resten af
champignonerne deles. De legges ra eller kogte i kanten af grapefrugten.
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' Hummersalat
200 g mayonnaise, hummerkgd af 1 portionshummer eller 4-5 jom-
Sfruhummere, 25 g lpskogte ris eller 25 g kogte nudler, 150 g Para-
diso aspargessnitter.
Mayonnaisen smages til med lidt af hummer- og aspargessuppen og blan-
des med ris eller nudler, kogt, ituskéret hummerkgd og aspargessnitter.
Pyntes med dild.

% Karrysalat 1

* 200 g mayonnaise, 1-2 tsk. karry, 2 draber engelsk sauce, I spegesild
eller tilsvarende benfri sild eller gaffelbidder, 100 g kogt kalve- el-

Y ler honsekod, 1 syltet agurk, 2 hardkogte g, evt. 1 tomat.

Mayonnaisen smages til med karry og engelsk sauce. De udvandede spege-
sildefileter skeeres i strimler, der blandes med strimler af hgnsekgd, agurk
og hardkogte &g. Mayonnaisen hzldes over. Salaten pyntes med &gge- og
tomatskiver og karse.

Karrysalat 2
1 172 tsk. karry, 1/2 tsk. sukker, 1 spsk. kogende vand, 100 g mayon-
naise, 1 kryddersildfilet eller sgdt marineret spegesildfilet, 50 g
kogt pasta, 1 hdrdkogt g, 1 syltet agurk.
Krydderierne smeltes i det kogende vand. Afkgles, blandes i mayonnai-
sen sammen med den ituskdrne sild og pasta. Smages til. Pyntes med
hardkogte ®ggeskiver og syltet agurk.

Klipfiskesalat 1

1/2-1 dl krydret salatmarinade, se side 20, 200 g kogt klipfisk uden
skind og ben, 2-3 tomater, 1 bdt. persille.

Fisken deles i flager og blandes med tomaterne, der er skéret i trekanter.
Oliemarinaden hldes over, og salaten drysses med hakket persille.

Klipfiskesalat 2

172-1 dl oliemarinade, 100 g klipfisk uden skind og ben, 50 g rosi-
ner, I @ble, 1 spsk. fintrevet peberrod, 1 spsk. vineddike, 1 spsk.
sukker.
Klipfisken deles i flager, blandes med rosiner. Able og peberrod rives pa
rakostjernet ned i marinaden , der er krydret med vineddike og sukker.
Marinaden hzldes over fisken. Drysses med hakket persille.
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% Krabbesalat i grapefrugtskaller

* 2 grapefrugter, ca. 200 g krabbekéd, 150 g mayonnaise, salatblade

og brendkarse.

* Frugterne skylles, tgrres og flekkes. Frugtkgdet lgsnes med en grape-
frugtkniv fra skallen, ogsé i bunden. Frugten skzres fra hinderne i hver
trekant. Derefter kan alle hinderne fjernes pa en gang, mens frugtkgdet
bliver liggende i skallen. Mayonnaisen rgres blgd med lidt krabbesuppe
og kan krydres med karry, paprika og sgd sennep. Krabbekgdet tilsattes.
Kort tid fgr serveringen fordeles krabbesalaten i skallerne. Et salatblad og
en stilk brgndkarse stikkes i hver anretning.

Laks | mayonnaise (8 personer)

1 laksegrred pd ca. 1 kg eller 3/4 kg udskdret laks, 300 g mayon-
naise, 3-4 skiver ferskroget laks, 3-4 trofler. Gelé af 3 dl fiskesuppe
0g 5 blade Favorit husblas. 3 tomater, 200 g frosne certer, 6 far—
serede g, se side 49.
Den rengjorte laks dampes mgr i et smurt fad eller folie i ovnen ved 160°
ica. 1 time eller koges i fiskelage. Fisken lgsnes, mens den endnu er varm,
fra skind og ben. Fileterne afkgles og leegges derefter pa et tyndt lag may-
onnaise og dekkes med resten af mayonnaisen, der pyntes med ferskrgget
laks i strimler og udskérne trgfler. Fiskesuppen sies og stivnes til gelé.
Den hakkes og leegges rundt om fisken. P4 geleen arrangeres skiftevis hal-
ve, udhulede tomater fyldt med grgnerter og farserede &g.

Laksemousse

250 g kogt laks, 1 lille finthakket lpg, salt, peber, 1 spsk. hakket
dild, 1 spsk. hakket persille, 2 1/2 dl piskeflpde, 3 blade Favorit
husblas. Pynt: I citron, gron dild, Paradiso kapers.

Laks, 1¢g og krydderier blendes. Husblasen udblgdes S min. i koldt vand.
Smeltes over vandbad. Den smeltede husblas og den letpiskede flgde
blandes i laksemoussen. Anrettes i en glasskél eller i portionsglas. Star
koldt i 3 timer. Pyntes med citronskiver, kapers og grgn dild. Serveres
med tynde skiver ristet franskbrgd eller lune flutes.

Laksesalat
Kogt laks uden $kind og ben kan marineres i grgn sauce, se side 21.

Muslingesalater

Kogte muslinger kan serveres i mange marinader. De er velsmagende og
sunde og kan marineres ligesom sild, se side 7.

26



Muslinger, som de spises i Holbask

200 g mayonnaise, 1 tsk. karry, 20 kogte muslinger, 125 g champig-
noner, 25 g lgskogte ris eller pasta.
Mayonnaisen smages til med karry, udrgrt i lidt af muslingesuppen. Kog-
. te muslinger, rd champignoner og Igse ris eller pasta blandes og overhazld-
es med mayonnaisen.

Reje cocktail 1

150 g kogte, pillede rejer. :
Marinade: 1 tsk. sukker, 1/4 tsk. salt, 1 spsk. rejesuppe, 1 1/2 dl
tomatpuré, 1/4 dl Torsleffs citronsaft, 1 spsk. vineddike, evt. I tsk.
lpgsaft og 1 tsk. revet selleri.
Rejerne fordeles i 4 cocktailglas. Sukker og salt smeltes i 1 spsk. varm reje-
suppe. Tomatpuré, citronsaft og vineddike piskes 1. Marinaden stilles
koldt. 1/2 time fgr serveringen heldes den over rejerne. Man kan krydre
marinaden yderligere med lggsaft og selleri. Glassene star koldt, til de
skal serveres. Pyntes med en citronskive.

Reje cocktail 2

150 g kogte, pillede rejer, 150 g Paradiso aspargessnitter, 3 spsk.
olie, 1 spsk. vineddike, 1 knsp. salt, 1 knsp. sukker, 1/4 tsk. paprika,
50 g mayonnaise, 3 spsk. ymer, 4 blade salat.
Rejerne fordeles i 4 cocktailglas og pyntes med asparges. Salt, sukker og
paprika smeltes i 1 spsk. kogende vand, olie og vineddike piskes i. Mari-
naden hzldes over rejerne. Anretningerne pyntes med mayonnaise, der er
blandet med ymer, og salatblade, og stilles koldt 1/2-1 time fgr serveringen.

 Rejesalat
100 g mayonnaise, 1 dl ymer eller creme fraiche 18%, 1/2 tsk. pa-
prika, 1/4 tsk. spd sennep.
Fyld: 100 g kogte, pillede rejer, 150 g kogt, storbladet torsk, uden
skind og ben.
Mayonnaisen smages til med paprika og sennep. Rejer og flager af kogt

torsk overhzldes med mayonnaise. Salaten kan pyntes med citronbade og
dild.

% Skagens rejesalat
* 200 g mayonnaise, 2-3 spsk. sherry, 100 g kogte, pillede rejer, 100 g
champignoner, 150 g Paradiso aspargessnitter.
Y Mayonnaisen smages til med sherry og tilsattes kogte rejer 0g asparges-
snitter, samt rd champignoner. Pyntes med dild.
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* Smukke Maries salat

* 4 artiskokbunde eller selleriskiver, 80-100 g kogte, pillede rejer,
10-12 kogte muslinger, 60 g mayonnaise, 1 tsk. chilisauce eller
* 1 spsk. tomatketchup. Pynt: strimler af rod og gron peber, dild.

P4 artiskok- eller selleribunde fordeles velafdryppede rejer og muslinger.
Mayonnaisen rgres med tomatsauce og lidt reje- eller muslingesuppe og
hzldes over. Anretningen pyntes med peber og dild.

Salat Nicoise .
1 gront salathoved, 4 tomater, 10 sorte Paradiso oliven, 2 hdrdkog-
te g, 1 dise Paradiso tun i olie, 6-8 sardeller, 1 dl oliemarinade.
Salat, tun, tomater, &g og sardeller deles og l&gges i en skl sammen med
udstenede oliven. Marinaden haldes over. Stilles kgligt 1/2 time. Blandes
lige fgr serveringen. '

Salat Godar

175 g mayonnaise, 1 tsk. karry, 1 tsk. revet lpg, 1 spsk. vineddike.

Fyld: 6-8 gaffelbidder, 150 g kogt eller stegt kalvekpd.

Pynt: egge- og tomatskiver.
Mayonnaisen smages til med karry, udrgrt i lggsaft og vineddike. Af-
dryppede gaffelbidder og strimler af kgd blandes i. Salaten pyntes med
®gge- og tomatskiver.

Y Mathildes sildesalat

Y 25 g smgr/margarine, 3 spsk. hvedemel, 2 dl rgdbedeedikke, 1 di
suppe, 1-2 tsk. sukker, 1 tsk. sennepspulver, 1/8 tsk. peber, 3 dréber
* engelsk sauce. Fyld: 1 spegesildefilet, 1 syltet rodbede, 1 syltet

agurk, 1 eeble, 1 skive tunge eller steg, 1 spsk. olie.

Smgr/margarine, mel, rgdbedeeddike og suppe bages sammen, smages til
med krydderier og afkgles. Fyldet snittes i strimler og rgres i. Salaten
trekker 1/2-1 time, smages til og rgres blank med lidt olie.

% Dansk sildesalat

* 200 g marinerede spegesild, 150 g kogt kalve- eller oksekpd, 100 g
syltede rgdbeder, 100 g syltet agurk, 1 stort aeble, 200 g kogte kar-
* tofler, 1 spsk. Paradiso kapers, 1 lille lgg, 2 hirdkogte g, salt, pe-

ber, sennep, rpdbedeeddike, sukker og 2 spsk. olie.

Det hele kgres gennem kgdmaskinen og smages til med krydderierne. Lad
salaten std og trekke nogle timer og smag den s til igen. Denne salat kan
laves i god tid og nedfryses.
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Hakket sildesalat

1 spegesild, 2 kogte kartofler, 2 eebler, 2 syltede rgdbeder, 1/4 asie,

1 tsk. sukker, 1/4 tsk. peber, 1 spsk. spd sennep. Pynt: 1 hirdkogt eg.
Spegesilden fldes, skares i fileter, befries for ben og hakkes fint. Kartof-
ler, rgdbeder og asie hakkes lidt grovere end silden. ZAblerne rives pé
rakostjernet. Alt blandes sammen med en gaffel og smages til med kryd-
derierne. Salaten pyntes ved anretningen med hérdkogt =g.

Norsk sildesalat
1 spegesild, 2 lpg, peber, 1 spsk. vineddike, 2 spsk. sukker, 1 kogt
gulerod, purlpg.
Spegesilden renses og skares i smé, korte strimler, blandes med hakket
lpg og smages til med krydderier. Salaten pyntes med kogte gulerodsski-
ver og fintklippet purlgg.

% Svensk sildesalat
* 2 dl piskeflpde, 3 spsk. rodbedeeddike, sukker, 1 knsp. salt, 1 knsp.
peber. 1 spegesild, 1 wble, 1 syltet rgdbede, 1 skive kogt kpd, karse.
* Flgdeskum smages til med r@gdbedeeddike og krydderier. Fyldet skeeres i
fine strimler, blandes og vendes forsigtigt i flgdeskummet. Salaten pyntes
ved anretningen med karse.

Torsk i mayonnaise (Fiskesalat)
200 g mayonnaise, 1 dl piskeflpde, pisket til skum, Torsleffs ci-
tronsaft, salt, peber, sennep, lidt cayennepeber. Fyld: Ca. 1/2 kg.
kogt torsk uden skind og ben. Pynt: 1 rpd peber, 1 frisk eller syltet
agurk, 2 hdrdkogte eeg, 1 ddse kaviar, salatblade, citronskiver.
Mayonnaisen blandes med flgdeskum eller creme fraiche. Smages til.
Torskekgdet deles i passende stykker. Vendes forsigtigt i mayonnaisen.
Salaten anrettes portionsvis eller i en skal. Pyntes med rgd peber, agurk,
&g, gron salat, kaviar og citronskiver.

Torskelever

Torskelever koges 10-15 min. i letsaltet vand, tilsat 1 spsk. eddike pr. li-
ter. Leveren kan spises varm med citronsaft og hakket persille. Kold, kogt
torskelever kan pureres sammen med en rest torskerogn og krydres med
salt, citronsaft og hakket persille eller tomatketchup, karry og paprika.

Tunmousse - Se laksemousse side 26.
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Torskerognsalat

Torskerognen indpakkes i pergamentpapir og koges i vand med salt ca.
1/2 time efter stgrrelsen. Den afkgles, befries for hinderne og moses. Mo-
sen rgres med citronsaft, krydres som torskelever, se side 29, eller smages
til med rgdbedeeddike, hakket, syltet rgdbede og agurk. Hardkogte ®gge-
skiver egner sig som pynt.

Tunsalat

4 personer

1 ds Paradiso Tun i olie (draenet veegt 100 g), 1 iceberg salathoved i
strimler, 100 g haricots verts, 100 g lpse majs, 1/2 ds artiskokhjer-
‘ter, 1 rod peberfrugt i strimler, 150 g champignon i skiver, 3 hdrd-
kogte ceg i bade, 1 gl Paradiso sorte oliven.

Dressing:

4 spsk olivenolie, 1 spsk. Aceto Balsamlco 1 lille fed knust hvid-
log, salt og peber.

Alle ingredienser anrettes pant i en stor salatskal-pynt med &g og oliven.
Serveres med groft brgd og smgr.

Tun i gron sauce

En dése Paradiso tun marineres i grgn sauce, se side 21, og garneres med
halve "smilende ®g" anrettet pa brgndkarse eller salatblade.

Bonnesalat med tun og Middelhavsdressing

2 ds. Paradiso tun i olie (dreenet veegt 200g), 1 ds. rgde kidney
bonner (dreenet veegt 200 g), 1 lille porre i tynde ringe, 4 spsk. fint-
hakket persille.
Middelhavsdressing: 1/2 dl ekstra jomfru olivenolie, 1/4 dl Aceta
Balsamico, 2-3.spsk. Paradiso Dijon sennep, salt, peber.
Croutoner: 4 skiver daggammelt sandwichbrpd uden skorpe, oli-
venolie eller smor til stegning evt. 1 lille fed hvidlpg. (Croutoner
kan kpbes feerdige).
Bgnnerne skylles under koldt vand og afdryppes. Olien hzldes fra tunen.
Dressingen rgres i en skal, hvori salaten kan serveres. Brug et almindeligt,
pareformet piskeris. Rgr til olie, eddike og sennep er blank. Smag til med
salt og peber. Bland tun og bgnner i, og lad det trekke i 1/2-1 time. Brg-
det skeeres 1 smi terninger. Fedtstoffet varmes godt op pé en pande, og
brc)dternmger steges gyldne heri. Evt. tilsattes et fed knust hv1dl¢g, men
pas pé det ikke branker. Croutonerne afdryppes pa fedtsugende papir. Por-
reringe, persille og croutoner drysses over salaten, der kan serves med
grovbolle.
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Salater med frugt

% Amerikansk salat

* 1 salathoved, 4 tomater, 1-2 appelsiner, 1 banan, 4 skiver ananas.
» Marinade: 1 di piskeflpde, 1-2 spsk. Torsleffs citronsaft, appelsin-
) ¢ saft, 1 knsp. salt, 1 tsk. sukker.

4-5 salatblade skylles og rystes tgrre. Tomaterne skoldes og flaes! De
skeres 1 kvarte. Afskallede appelsiner skares i skiver. Kernerne fjernes.
Bananen fldes og skares i skiver. Frugtskiverne anrettes pa salatbladene.
Tomatbadene stilles pa. Piskeflgden rgres jeevn med citronsaft og den ap-
© pelsinsaft, der er Igbet fra ved udskaringen. Den krydres og haldes over.

Ananas-avocadosalat

4-6 skiver ananas, 2 avocadoer, 1 grapefrugt, 1 salathoved, 35 g

Danablu, 1 di oliemarinade, se side 20.
Ananasskiverne deles i passende stykker. Avocadoerne skrzlles og deles
pé langs. Stenen fjernes. Kgdet skares pa tvars i tynde skiver. Grape-
frugten skreelles og deles i bade. Kgdet skeaeres ud af hinderne. Salatblad-
ene skylles, rystes tgrre og snittes. Frugtstykkerne laegges pa salatblade-
‘ne. Osten moses med en gaffel og rgres blgd med oliemarinade. Saucen
haldes over salaten.

Appelsinsalat .

1 salathoved, 2 appelsiner, 4-5 skiver ananas, I rod og 1 gron, frisk

peberfrugt, 1 dl oliemarinade, se side 20. 1 spsk. spd sennep.
Salatbladene skylles, tgrres og snittes. Appelsinerne pilles og skares i ski-
ver, Kernerne fjernes. Appelsinskiver og ananasskiver l&egges pa salatbla-
dene. Peberfrugterne flekkes. Stilk og kerner fjernes. Kgdet skzres i fine
strimler og laegges pé salaten. Oliemarinade uden sukker rystes sammen
med sgd, udrgrt sennep og heldes over. Salaten bruges som garniture til

“hamburgerryg og skinke.
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Banansalat i friske peberfrugter

1 rgd og 1 gron peberfrugt, 2 hardkogte g, 100 g mayonnaise,

1.spsk. Paradiso kapers, 1 ceble, 1 banan, 1 hindfuld kervel.
Peberfrugterne flekkes midt igennem pa langs. Stilke og kerner fjernes.
Skallerne skylles. Ablet vaskes, deles. Kernehus, blomst og stilk fjernes.
Ablet og den afskallede banan skares i terninger, blandes og overheldes
med mayonnaise, smagt til med kapers og fyldes i peberfrugterne. Disse
anrettes sammen med halve, kogte g med blgd blomme og drysses med
hakket kgrvel.

Fyldte ferskner

4 halve, henkogte ferskner, 4 gronne salatblade, 50 g kvark, 2-3 spsk.
flode, 1/4 tsk. paprika, evt. strimler af rod peberfrugt.
De halve ferskner anbringes pi grgnne salatblade med hulrummet op.
Kvarken rgres blgd med flgde og smages til med paprika, fyldes i papir-
kremmerhus og sprgjtes ud i midten af fersknerne. Anretningen kan pyn-
tes med strimler af frisk, rgd peberfrugt og bruges som garniture til skin-
ke og hamburgerryg eller i en osteanretning.

Graesk salat A
300 g Fetaost, 20 stk. Paradiso sorte oliven m/sten, 1 salatlpg eller
1 rpdlgg, 2 tomater, 1/4 agurk, 1/2 iceberg salathoved.
Dressing: 1/2 dl Torsleffs citronsaft, 1 1/2 dl olivenolie, hvid peber,
salt. Pynt: Frisk basilikum.
Salatbladene skylles og rystes tgrre. Tomaterne, agurken og lgget skaeres
i tynde skiver og ringe. Det hele anrettes pé en tallerken med tern af Feta-
osten og de sorte oliven. Olie, citron og krydderier rystes sammen og
dryppes pé salaten.
Anretningen pyntes med basilikum.

% Florida salat

* 1 salathoved, 1 grapefrugt, 1 appelsin, 2 ebler, 5 stenger blegsel-
leri, 1 frisk peberfrugt.
) ¢ Salatsauce: 150 g mayonnaise, 2 spsk. vineddike, 1 tsk. sukker, I tsk.

karry, 2-3 spsk. flgde.
Salatblade skeres i strimler. Grapefrugt og appelsin skralles, deles i bade
og skares i snitter. Grapefrugthinderne fjernes. ZEblerne vaskes, deles og
skares i terninger. Blegselleristenglerne skylles og snittes. Peberfrugten
flekkes pa langs i fire dele. Stilk og kerner fjernes. Peberfrugten skaeres i
strimler. Alt blandes og anrettes i en skil. Mayonnaisen smages til med
vineddike, sukker og karry. Den mé gerne vere steerk i smagen. Den rgres
tyktflydende med flgde og hzldes over salaten 15-30 min. f@r serveringen.
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Frugtsalat
1 grapefrugt, 1 appelsin, 1 banan, 1 ceble, evt. I peere, 1 tsk. suk-
ker, evt. 125 g mayonnaise, 1/2 di piskeflgde. Pynt: bld druer 0g
valngddekerner.

Frugterne skylles grundigt. Grapefrugten deles. Kgdet lgsnes overalt fra
skallen med en grapefrugtkniv. Grapefrugtkgdet blandes med halve ap-
pelsinbade, bananskiver og ra @&ble- og pareterninger. Sukker drysses
over. Salaten trazkker 1/2 time og kan yderligere dakkes med mayonnai-
se, blandet med lidt flgdeskum. Salaten kan pyntes med halve druer uden
kerner og valngddekerner.

Pikante peerer

4 halve, henkogte peerer, 100 g Danablu, 1/2 dl pzskeﬂa)de
4 salatblade, strimler af rod peberfrugt.

Osten gnides gennem en sigte og rgres blgd med piskeflgden. Cremen fyl-
des i et papirkr&mmerhus og sprgjtes ud midt i perestykkerne, hvor ker-
nehuset har siddet. Pererne anbringes pa grgnne salatblade med den
hvzlvede side op. Resten af osten sprgjtes i striber hen over pzrerne og
pyntes med strimler af rgd peberfrugt, hvorfra kernerne er fjernet. Paererne
kan bruges som garniture til stege eller i osteanretning.

Snehvidesalat

1 dl piskeflpde, 1 moden banan, 1 tsk. honning, 1 spsk. Torsleffs ci-

tronsaft, 1-2 cebler, 125 g kirsebeer, 200 g svesker, 15-20 mandler.
Flgdeskum smages til med moset banan, honning og citronsaft. AEblet vas-
kes, skares i terninger og blandes i flgdeskummet, der legges pa et fad.
Rgde kirsebar legges i striber pa salaten. Langs kanten lzgges udblgdte
svesker. Sveskerne udblgdes 1-2 dggn 1 lidt sukkervand med citronsaft,
stenene fjernes og erstattes med skoldede, smuttede mandler.

Sveskesalat
I portion eddikemarinade.
1 salathoved, ca. 300 g svesker, 2 flpdeoste.
Sveskerne udblgdes 1 dggn. Stenene fjernes, og i stedet for leegges 1 tsk.

flgdeost. Sveskerne anbringes pd grgnne salatblade og overhaldes med
marinaden.

Réakostsalater skal tilberedes s& sent som muligt for serveringen,
da nogle af vitaminerne ellers gar tabt.
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Y Waldorf salat

* 100 g mayonnaise eller 2 dl creme fraiche 18%, 1 spsk. Torsleffs
_ citronsaft, 1 dl piskeflgde, piskes til skum, 2 hgjrode cebler, 3 dl
> fintsnittet blegselleri eller groftrevet knoldselleri, 50 g friske npd-

dekerner og 75 g druer.

Mayonnaisen smages til med citronsaft og blandes med flgdeskummet.
Vaskede @bler skeeres i terninger, blandes med selleri og derpa med mayon-
naisen. Ngddekerner drysses over. -

Ablemossalat
1/2 kg ebler, ca. 2 spsk. revet peberrod, sukker efter smag.

Skreellede ®bler skares i mindre stykker og koges til mos. Denne smages
til med revet peberrod og evt. sukker. Mosen pyntes med hgvlet peberrod
og bruges som garniture.
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Salater med gronsager

Gronsagssalat, marineret

Alle kogte gronsager kan marineres 1/2 time i enhver af de marinader, der er
opskrift pa side 20-22. Marinerede grgnsager kan serveres til kgdretter og fi-
skeretter.

Artiskokker, marinerede

Artiskokhjerter, smi artiskokker pa stgrrelse med valngdder, fas péa dase. De
afdryppes og marineres i olie-eddike marinade. Koger man dem selv, skal
spidserne klippes af, fgr de lzgges i kogende krydderlage af vand, lidt olie og
efter smag fennikel, koriander, laurbzrblade m.m.

Artiskokhjerter, marinerede

1 ds. artiskokhjerter d 400 g, dreenet veegt 210 g. (Hjerterne skal veere
smd, der md mindst veere 12-14 hjerter i en ddse d 400 g af hensyn til
kvaliteten. Er de stgrre, er de ikke sa peene og ej heller sd lekre, og der
forekommer let nogle treeagtige ydre dele, som bgr fjernes).

Marinade: 5 spsk. ekstra jomfru olivenolie med chili og hvidlpg,

1 spsk. Aceto Balsamico. 1 tsk. Paradiso Fransk Dijon sennep, ca.

halvdelen af artiskoklagen, lidt salt.

Pynt: hakket persille, 1 spsk. Paradiso grgnne peberkorn.
Artiskokhjerterne deles pa den hgje led. Marinaden rgres i en skél, hvori de
marinerede artiskokhjerter kan serveres. Brug et almindeligt, pereformet pi-
skeris. Ror til olie, eddike og sennep er blank. Heeld lagen i og rgr til marina-
den er jevn. Smag til med salt. Leg de halverede artiskokker i, og se til at de
er dekket med marinaden. Drys de grgnne peberkorn over og lad artiskok-
kerne treekke 1 times tid. Hakket persille drysses evt. over lige fgr serverin-
gen. Marinerede artiskokhjerter er en oplagt idé til en nem og laekker forret
serveret med et godt flute.

Artiskokbunde, marinerede

Kogning af artiskokker, se Den rgde Kogebog. Bundene kan ogsa fas pa dase.
De afdryppes, marineres i olie-eddike marinade og anrettes. De kan dakkes
med pocherede &g, drysset med rejer, kogt laks med grgn sauce eller dampe-
de rgdspettefileter med mayonnaise.

_ Artiskokbunde, fyldte

1 ds. artiskokbunde d 390 g.
Fyld: 2 dl dreme fraiche 18%, 1 spsk. mayonnaise, 2 spsk. Paradiso
tomatpuré, salt, hvid peber.

Ingredienserne til fyldet rgres sammen og fyldes i bundene, der kan pyntes
med lidt grent, f.eks. citronmelisse.
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% Aspargessalat 1

* 16 tykke, kogte slikaspargés (ell. Paradiso kongeasparges pd glas), 4
gronne salatblade, I rod peberfrugt, 100 g mayonnaise, 1/2 dl piske-
) ¢ flode, salt, peber.

De rensede, skrallede asparges koges og afdryppes. Den rgde peberfrugt be-
fries for stilk og kerner og skares i tykke ringe, hvori man stikker asparges-
stykkerne og l&gger dem pa salatblade. Mayonnaisen smages til og blandes
med stiftpisket flgdeskum. Hzldes over aspargeserne, si de rgde peberband
stadig er synlige.

Aspargessalat 2
125 g champignoner, 1 ds Paradiso aspargessnitter (drenet veegt 385
g), 100 g mayonnaise, 1/2 dl piskeflpde, salt, peber, paprika.
R4, rensede champignoner deles og blandes med velafdryppede aspargessnitter.
Mayonnaise og flgdeskum rgres forsigtigt sammen, smages til og heeldes over
fyldet. Salaten kan pyntes med et par aspargeshoveder og hele champignoner.

Blomkalisfyldte tomater
4 store tomater, 1/2 kogt blomkdl, 1 dl eddikemarinade, se side 20,
100 g mayonnaise, 1 tsk. paprika.
Tomaterne deles og udhules. Blomkalen deles i buketter, der marineres 1/2 ti-
me i eddikemarinade og derpé fyldes i tomatskallerne. I kanten sprgjtes may-
onnaise, der drysses med paprika.

Spansk tomatsalat
6 tomater, 1/2 lpg, 85 g Paradiso grenne oliven med peber, 85 g Pa-
radiso sorte oliven uden sten, 50 g Paradiso kapers, 40 g Paradiso
hvidlpg i eddike.
Dressing: 3 spsk. ekstra jomfru olivenolie, 2. spsk. vand, 2 spsk. Aceto
Balsamico, 1 tsk. Torsleffs citronsaft, 1 tsk. Paradiso Pesto Rosso.
Pynt: Evt. bredbladet persille.
Tomaterne skeres i skiver, legges taglagt i to reekker pa et fad. Lgget pilles,
skeeres i tern og fordeles over tomaterne. Sorte og grgnne oliven legges i mid-
ten af tomaterne. Hvidlgg skares i passende stykker og fordeles sammen med
kapers over tomaterne. Ingredienserne til dressingen piskes sammen og sma-
ges til med salt og peber. Dressingen haldes over salaten, som skal trakke i
ca. 30 min. Pyntes evt. med bredbladet persille.

Y Fransk salat

* 200 g mayonnaise, 1 spsk. sennepspulver, 1 tsk. sukker, 1 spsk.
rgdbedeeddike, 1 spsk. vineddike. Fyld: 1 stykke kogt tunge eller kal-
* veked, 1/4 asie, 1 syltet rgdbede, 4 spsk. kogt pasta. Pynt: karse.

Sennepspulver og sukker blandes, udrgres i radbedeeddike og vineddike og
tilszttes mayonnaisen. Fyldet snittes i strimler, blandes med en gaffel og rgres
i mayonnaisen. Salaten pyntes med strimler af rgdbede og karse.
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% Italiensk salat 1

* 150 g mayonnaise, 1/2 dl piskeflgde, 125 g Paradiso aspargessnitter,
125 g kogte groncerter, 50 g kogte, grgnne bgnner.
* Mayonnaise og flgdeskum blandes forsigtigt sammen og hzldes over de vel-
afdryppede grgnsager. Salaten pyntes med striber af grgnne bgnner og nogle
fa aspargeshoveder.

ltaliensk salat 2
200 g mayonnaise, 1 stor gulerod, 100 g kogt grencerter, 50 g kogt pa-
sta, salt, peber, sennep, karse.
Guleroden skrelles, koges og skares i terninger, blandes med kogte, velaf-
dryppede grgn®rter og pasta. Mayonnaisen, der er smagt til, haldes over.
Salaten pyntes med karse.

Kartoffelsalat

1 portion marinade, 500 g kogte kartofler, 1 bdt. persille, evt. toma-
ter, hardkogte wg m.m. ’
Som marinade til kartoffelsalat kan bruges eddike-, olie-, keernemeelks-, flg-
de- eller ®ggeblommemarinade. De kogte kartofler pilles, skeeres i skiver og
kan legges pd en bund af salatblade. Salaten kan pyntes med tomater, &g
m.m. Marinaden hzldes over, og salaten drysses med klippet purlgg, hakket
persille, kgrvel eller lignende.

Mayonnaise-kartofler

3/4 kg kogte kartofler. Eddikemarinade: 1 dl vineddike, 1/2 dl olie, 1/2
tsk. salt, 172 tsk. paprika. 200 g mayonnaise, 2 spsk. flpde, 1 tsk. spd sen-
nep, 1/4 tsk. engelsk sauce, fintklippet dild. ‘
De kogte, kolde kartofler skares i skiver, der marineres 1/2 time i eddikema-
rinade. Mayonnaisen rgres blgd med flgde, krydres og hzldes over kartofler-
ne. Fintklippet dild drysses over.

Peberrods-kartofler

3/4 kg kogte kartofler, 1 dl vineddike, 1/2 dl olie, 1/2 tsk. salt, 1/4 tsk.
hvid peber;, 200 g flpdeost, 1 di creme fraiche, 1-2 spsk. revet peber-
rod, evt. 1 spsk. sukker.
Kartoffelskiverne marineres 1/2 time i eddike, olie, salt og peber. Flgdeosten
rgres blgd med creme fraiche, krydres og haeldes over. Kartoffelsalat, kold: se
Den rgde Kogebog.

% Pastasalat

* 75 g ukogt eller 225 g kogt pasta. Salatsauce: 1 spsk. smgr/margari-
ne, 1 spsk. hvedemel, 1 172 dl meelk, 1/4 tsk. salt, 2 spsk. vineddike, 2

Y spsk. sukker, 2-3 spsk. revet peberrod, ca. 1 dl piskeflpde.
Pastaen koges. [ fortscertes
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Salatsauce: Fedtstof og mel bages sammen og spzdes med malken. Smages
til med vineddike og sukker. Peberroden tils®ttes. Saucen afkgles, rgres blgd
og blandes forsigtigt med flgdeskum. Pastaen blandes i. Salaten kan pyntes
med karse eller peberstrimler.

Ratatouille
2 lgg, 2 rpde, 1 gron og 1 gul peberfrugt, 2 squash, 3-4 tomater, 1
fed hvidlgg, 1/2 tsk. merian, 1/2 tsk. basilikum, salt, peber, ca. 1/2
dl olie eller 50 g smgr/margarine.

Lggene pilles og skeres i skiver, peberfrugterne renses og skares i strimler.
Squashene skeres i skiver og tomaterne i bade. Lggene svitses i det varme fedt-
stof, til de er klare, s& tilszites peberfrugterne og steges med ca. 5 min., hvor-
efter tomater og squash kommes i. Det hele steges ca. 10 min. Retten smages til
med hvidlgg, merian, basilikum, salt og peber og koges 10 min.

Smager godt bade varm eller kold som tilbehgr til fiske- og kgdretter.

‘Rodbedesalat

250 g syltede rpdbeder, 2 spsk. olie, 1 spsk. vineddike, 1/2 tsk. salt, 1/2
tsk. sukker, 1/4 tsk. koriander, 1 spsk. spd sennep.

Rgdbederne skares i terninger. Olie, vineddike og krydderier piskes sammen
til en jeevn sauce, der haldes over. Salaten trekker 1/2 time. Der kan blandes
abler og/eller kogt selleri i. :

v Safranris salat

g 175 g lpse ris, 3 1/2 dl vand eller bouillon, 1/8 tsk. safran, 1 lille jule-

salat, 1 gron peberfrugt. Marinade: 1 tsk. salt, 1 tsk. sukker, 1 spsk.

* kogende vand, 1 spsk. Torsleffs citronsaft, 1/2 dl vineddike, 1/2 dl
olie.

Ris, kogende vand eller bouillon, tilsat safrantrdde dampes under tztslutten-
de ldg 12 min. over svag varme og 12 min. uden varme. Risene rgres lgse med
en gaffel, afkgles, blandes med fintsnittet julesalat og peberfrugt. Marinaden
rystes sammen i melrysteren og heldes over. Salaten treekker 1/2 time fgr ser-
veringen.

Sellerisalat

Salatsauce: 1 spsk. smgr/margarine, 1 spsk: hvedemel, 1 1/2 dl selleri-

vand, 2 ceggeblommer, 1/2 tsk. salt, 1 spsk. vineddike, 2 spsk. olie.

Fyld: ca. 350 g kogt selleri. Pynt: 1/8 tsk. cayennepeber.
Smegr/margarine og mel bages sammen, spades med sellerivandet og legeres
med &ggeblommer. Derefter mé saucen ikke koge. Den smages til, afkgles og
rgres blgd med olie. Sellerien skeres i terninger eller strimler og blandes i.
Salaten trekker 1/2 time og drysses med lidt cayennepeber.
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Salater med kéd

Frokostsalat
2-3 skiver magert, kogt kalvekod, 2 cebler, ca. 1/4 revet sellerl Ma-
rinade: 3/4 dl olie, 1/2 dl vineddike, 1 tsk. salt, 1 tsk. sukker, 1/4 tsk.
paprika, 1 spsk. kogende vand. Pynt: peberstrimler eller persille.
Kalvekgd og @bler med skreal skeeres i terninger og blandes med groftrev-
et selleri. Olie og vineddike rystes sammen. Krydderierne smeltes i kog-
ende vand og tilsettes. Marinaden hldes over salaten, der treekker 1/2 ti-
me og pyntes med peber og persille.

% Poulard i gron mandelmayonnaise

* 1-2 poularder, 250-300 g mayonnaise, 2 spsk. vineddike, ca. 3
spsk. spd sennep, 1 dl dampet, hakket spinatmos, 50-75 g groft-
* hakkede saltmandler. Sorte Paradiso oliven.

Poularderne koges og afkgles i suppen. Kgdet skares fra skind og ben i
passende stykker. Mayonnaisen krydres og blandes med spinat og salt-
mandler. Hzldes over hgnsekgdet, der anrettes i en halvdyb skal. Salaten
pyntes med sorte oliven.

Honsesalat 1
Ca. 200 g kogt h¢nsek¢)d uden skind og ben, 150 g Paradiso
aspargessnitter, 150 g rd eller kogte champignoner, 175 g mayon-
naise, 1 dl piskeflgde.
Hgnsekgdet skeeres i strimler pa stgrrelse med aspargesstykkerne. Cham-
pignonerne deles. Lidt af fyldet gemmes til pynt. Resten blandes med en
gaffel. Mayonnaisen rgres let med flgdeskum, smages til og haldes over
fyldet. Salaten pyntes.

Honsesalat 2

Ca. 200 g kogt hgnsekgd uden skind og ben, 1-2 skiver hamburger-

rvg, 2 hdrdkogte ceg, 150 g ra eerter. Salatsauce: 175 g mayonnaise,

1-2 spsk. kvark, Paradiso chilisauce, 1 spsk. hakket rod peberfrugt.

Pynt: ca. 100 g kogte, pillede rejer, 1/8 tsk. cayennepeber.
Hénsekgd, hamburgerryg og &g skeres i strimler, der blandes med erter.
Kvarken rgres blgd, mayonnaisen rgres i og smages til. Fintsnittet peber-
frugt tilszttes. Saucen haldes over fyldet, drysses med rejer og ganske
lidt cayennepeber eller paprika. -
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Ravigotte salat
1 salathoved, 4 kogte kartofler, 250 g grpnne bgnner, ca. 200 g kogt
tunge, ca. 100 g saltkgd, 1 lpg eller 1 porre. Marinade: 1/2 dl sgd
sennep, ca. 1/2 di olie, 1/4 dl vineddike, I tsk. salt, 1 tsk. sukker,
1/8 tsk. cayennepeber. Sky: 2 dl tungesuppe, 1 bouillonterning, 3
blade Favorit husblas.
Tungesuppen koges smét med bouillonterningen, til den er oplgst. Hus-
blasen udblgdes 5 min. i koldt vand og smeltes i suppen, der stilles koldt,
til den er stivnet. Salaten skeres i strimler, der blandes med strimler af
kartofler, bgnner, kad og snittet 1gg eller porre. Marinaden haldes over.
Salaten tr&kker evt. 1/2 time, anrettes og pyntes med hakket sky.

Skinkesalat

Rester af skinke, evt. blandet med saltkgd og spegepglse males gennem
kgdmaskinen med 1 Igg til ca. 125 g ka¢d. Madssen samles med lidt olie el-
ler smgr, hvis den er for tgr, og pyntes med remoulade eller sennep-
spickles. :
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Rakostsalater

Agurkesalat
1 salatagurk, 1 tsk. salt, 1/8 tsk. hvid peber, 2-4 spsk. sukker,
2 spsk. kogende vand, 1 dl eddike, 1 spsk. hakket persille.
Agurken snittes fint med kniv eller p& agurkehgvl. Salt, peber og sukker
smeltes i kogende vand og blandes med eddike. Lagen afkgles og hzldes
over agurkeskiverne. Salaten traekker ca. 30 min., anrettes i en skal og
drysses evt. med hakket persille.

Agurkesalat med creme fraiche
1 agurk, 1 di creme fraiche eller kvark, 1/2 dl meelk, 2 spsk. eddike,
1 tsk. sukker, 1/2 tsk. salt, 1/2 tsk. paprika.
Agurken skylles, flekkes to gange pa langs og snittes i sma stykker.
Kvark eller creme fraiche rgres med malken, krydres og blandes med
agurkestykkerne. Salaten kan legges pa grgnne salatblade.

v Alexandra salat

* I salathoved, 2 dl fintsnitiet blegselleri eller fintrevet knoldselleri,
I grapefrugt, 1 rod peberfrugt, 10 saltmandler, 150 g mayonnaise,
* 172 dl piskeflpde, salt, peber.

Salatbladene skylles, tgrres og snittes. Selleri og trekanter af grapefrugt-
kad blandes og heldes over. Peberfrugten flekkes, renses og snittes fint
og drysses pa sammen med hakkede mandler. Mayonnaisen rgres tynd
med flgde, smages til og blandes i.

Avocado

Avocadofrugterne skal veare tilpas modne for at vaere velsmagende. De
skal give efter for tryk som en moden pare, og kgdet skal have smgr-kon-
sistens. De kan eftermodne i stuetemperatur, hvis de er hirde. Modningen
fremmes, hvis de leegges sammen med @bler i en lukket plastpose. Ebler
udskiller nemlig meget ethylen (en luftart), som giver en hurtig modning.
Man beregner som forret 1/2 avocado til hver. De skylles, tgrres og ridses
pé langs ind til stenen. De to halvdele drejes forsigtigt modsat, til stenen
lgsner sig. Den fjernes. Frugtkedet krydres med salt og peber og 1/2 ci-
tronskive, og et salatblad stikkes ved. I hulrummet fra stenen kan leegges
lidt rejer, krabbekad, grapefrugt-terninger eller hakket skinke. Mayonna-
iseegner sig ikke, da frugtkgdet indeholder ca. 20% fedtstof, men creme
fraiche 18%, ymer og A-38 er velegnede. Man kan skrzlle frugten, skere
den'itu og blande den i salater, for eksempel sammen med grapefrugt og
appelsiner, letsaltet kgd eller rejer.
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Blegselleri

Rodenden skeres fra, sa stenglerne kan lgsnes fra hinanden. De skylles
rene, rystes tgrre og skares i strimler. Evt. trevler fjernes. De er bedst ra
og kan anvendes i stedet for selleriknold, julesalat og rd hvidkal i de salat-
er, hvori disse ting indgar. Se f.eks. Waldorf salat side 34.

Blomkalssalat
4 tomater, 1 lille blomkdlshoved, 50 g certer, 1/2 dl olie, 1/4 dl vin-
eddike, 172 tsk. salt, evt. 1 tsk. sukker, 1-2 tsk. hakket kgrvel eller per-
sille.
Tomaterne halveres. Indmaden fjernes og sies, s& kernerne holdes tilbage.
Tomatsaften blandes med olie, vineddike og krydderier og piskes med en
gaffel til en jeevn sauce. Heri vendes sma buketter af ra blomkal og ra ert-
er. Urterne trackker i marinaden ca. 30 min. og fordeles derefter i de halve
tomatskaller. Ved anretningen drysses med kgrvel eller persille.

Bogebladssalat

Spazde, Iysegrgnne bggeblade pilles af grenene, skylles og rystes tgrre. De
kan marineres som salat i citronsaft, sur flgde, oste- eller ®ggeblomme-
marinade.

Champignonsalat
100 g champignoner, 1 julesalat (ca. 200 g), 1 stort, rgdt eble, 50-
100 g mayonnaise, 1 spsk. vmeda’zke 1/4 tsk. paprika, grgnne
salatblade.
~ Champignonerne ggres i stand og deles. Rodskiven skares af julesalaten,
der snittes i centimetertykke stykker. Strimlerne skylles og rystes tgrre.
Ablet vaskes og skeres i terninger uden kernehus. Alt blandes med en
gaffel, vendes i mayonnaise, der er smagt til. Anrettes pd grgnne salatbla-
de, drysses med paprika.

Confettisalat
100 g rosenkal, 1 gulerod (ca 100 g), 1 skive selleri (ca. 100 g),
1 @ble, 1 l¢g, 100 g mayonnaise.

Rosenkélen renses, og skeres i sma stykker. Guleroden og selleriskiven
skreelles og skares 1 sma firkanter sammen med @blet. Laget pilles og
hakkes. Alt blandes med en gaffel. Mayonnaisen rgres i. Salaten smages
dl.

42



Endiviesalat

Salathovedet er en roset af fintfligede, krusede blade, der er svagt lyse-
grgnne, nesten gule i spidserne. Den kan marineres som hovedsalat alene
eller sammen med andre grgnsager og frugter.

Fennikel

Fennikel har en mild, anisagtig smag. Bladtoppen er kruset. De nasten
hvide bladstengler bliver tykke forneden og ender i en knold, der spises
‘14 eller kogt. De tgrrede blomsterfrg ligner kommen og bruges hele eller
stpdte som krydderi.

% Fladepeberrod
* 2 dl piskeflpde, 2 tsk. vineddike, 2 tsk. sukker, 2 spsk. revet peber-
rod, karse.

% Flgden piskes stiv. Eddike og sukker blandes. Peberroden rives ned i ma-

" rinaden for ikke at blive mgrk. Lige fgr serveringen blandes marinaden

forsigtigt i flddeskummet. Salaten pyntes med karse. Flpdepeberrod kan
fyldes i udhulede tomater eller fuglereder af franske kartofler.

Gamine salat

1 salathoved, 1 salatagurk, evt. 3-4 grgnne asparges, 1 flpdeost, 1 dl
sur flpde eller creme fraiche, 1 tsk. sukker, 1/2 tsk. salt, 1/2 tsk. pa-
prika, 1 kop nasturtieblomster.
Strimler af grgnne salatblade, firkanter af grgn agurk og snittet asparges .
blandes og marineres i osten, der er rgrt blgd og krydret. Friske gule og
orangefarvede nasturtieblomster legges i koldt vand, rystes tgrre og drys-
ses over salaten lige fgr serveringen.

Gulerodssalater

Feks. 1 gulerod og 1 wble, eller 1 gulerod og 1 stykke hvidkdl, el-
ler 1 gulerod, 1 stykke hvidkal, 1 eeble og 1 stykke peberrod, eller
1 gulerod og 50 g rosiner.
Urterne renggres og skrabes, hvis det er ngdvendigt. Ablet vaskes. Grgn-
sager og frugt rives pa det grove rakostjern eller pa rikostmaskinen lige
ned i en skél med citronmarinade. Salaten blandes med en gaffel og ser-
veres straks.
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Gron salat eller hovedsalat
1-2 salathoveder, 1/2-1 dl citron-, eddike-, eller oliemarinade, syr-
net flgde, ymer eller ostemarinade.
Salatbladene pilles fra hinanden og skylles i rigeligt, koldt vand. De tryk-
kes tgrre eller slynges tgrre i en salatslynge. Bladene findeles og legges i
en salatskal. Lige fgr serveringen hzldes marinaden over, og salaten ven-
des. :

Hvidkalssalat 1
1/2-1 dl eddikemarinade, 1 stykke hvidkadl, 1 stykke peberrod,
1 héndfuld rosiner, 1 bdt. persille.
Ra hvidkal rives fint pa rakostjernet og blandes med fintrevet peberrod ef-
ter smag. Skoldede rosiner tilsettes, og marinaden heldes over. Salaten
pyntes med hakket persille.

Hvidkalssalat2
2-3 kopper fintrevet hvidkdl, 1 kop mayonnaise, 1/2 dl tomatpuré,
1-2 tsk. chilisauce, 1/2 tsk. karry, brondkarse.
Karryen rgres ud i chilisauce og tomatpuré. Mayonnaisen krydres her-
med. Hvidkélen tilsattes. Salaten pyntes med brgndkarse.

Hvidkalssalat med aeble
100 g hvidkdl, 1 eble, ca. 1 spsk. revet peberrod, karse.
Salatsauce: 1/2 dl citronmarinade, evt. 100 g mayonnaise eller
1 172 dl piskeflpde.
Denne salat kan varieres ved tilstning af forskellige marinader. £ble og -
peberrod rives direkte ned i citronmarinaden for ikke at blive mgrk. Fint-
revet hvidkéal blandes i, og salaten pyntes med karse. Citronmarinaden kan
evt. tilszttes mayonnaise eller fladeskum.

Julesalat
172-1 di citron-, eddike-, eller oliemarinade, 1 julesalat, 2 pigeoner;
10-15 hakkede ngddekerner.
Rodskiven skzres af julesalaten, der snittes i tynde skiver. Blandes med
rd, rgde xbleterninger og overhaldes med marinaden. Ngddekerner drys-
ses pa.
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Pastinak og persillerod

Kan blandes i mange rakostsalater, bdde sammen med og i stedet for sel-
leri. '

Porreringe '
Kan bruges som pynt p4 mange rakostsalater eller i stedet for hakket lpg
i opskrifterne.

Rosenkalssalat med champignoner

1 kop rensede rosenkal skeeres i stykker og blandes med 25 g rensede
champignoner skdret i skiver, 1 spsk. finthakket 1¢g blandes med 2 spsk.
olie, 2 spsk. vineddike eller citronsaft 0g piskes godt sammen. Denne ma-
rinade hzldes over salaten.

Rosensky

1 di piskeflgde piskes til skum, farves med ca. 1 tsk. revet, rd rgdbede, til
flgden er lysergd. 2 spsk. citronsaft rgres med 1 spsk. sukker eller hon-
ning, deri rives ca. 1 spsk. peberrod og 1/2 kop hvidkal. Det hele vendes
forsigtigt i flpdeskummet og serveres pa grgnne salatblade.

% Rodbede-flodepeberrod

e 3 rd rodbeder, 3 spsk. fintrevet peberrod, 3 spsk. vineddike, 3 spsk.

sukker eller honning, 1 1/2 dl piskeflpde, brondkarse.

% Vineddike og sukker blandes. Peberroden rives fint direkte ned i marina-
den. De vaskede, skrellede rgdbeder rives groft og tilszttes. Lige for an-
retningen rgres det hele for51gt1gt i stiftpisket flgdeskum. Salaten pyntes
med brgndkarse.

Friske peberfrugter er rige p& C vitamin.
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Rodbede-sellerisalat
Fyld: 250 g syltede rgdbeder, 1/2 rd selleri (150 g).
Marinade: 1 tsk. spd, udrgrt sennep, 3 spsk. rodbedeeddike, 4 spsk.
olie, evt. 1-2 spsk. sukker.
Pynt: dild eller persille.
Marinaden piskes sammen i en skél. Syltede rgdbeder, skiret i smalle
strimler, og ré, revet selleri blandes i. Salaten dekkes til og stilles koldt
1/2 time. Den pyntes med fintklippet dild eller persille.

% Rodbede-selleri-ablesalat
* 200 g ra rodbeder, 200 g ra selleri, 2 wbler, 3 spsk. Torsleffs ci-
tronsaft, 1-2 spsk. sukker, 50 g mayonnaise, 1 dl piskeflode, dzld el-

* ler karse.
Citronsaft og sukker blandes i en skil. De rengjorte, skrellede urter og
frugter rives groft pa rakostjernet lige ned i skalen. Salaten blandes med
en gaffel, tildekkes og stilles koldt. Lige f@gr serveringen blandes mayon-
naise og flgdeskum sammen, og salaten rgres forsigtigt i. Anretningen
pyntes med fintklippet dild eller karse.

Radkélssalat

4 spsk. Torsleffs citronsaft, 3-4 spsk. sukker, 1-2 spsk. kogende
vand, 150 g rpdkal, 1 ceble.

Citronmarinaden blandes og haldes i en skal. Ablet rives direkte ned i
skalen og derefter den ra rgdkal. Salaten blandes med en gaffel.

Sellerisalat

2 dl rd, revet selleri blandes i 1/2 dl olie- eller eddikemarinade og drysses
med dild eller persille.

% Selleri-ablesalat
1/4 rd selleri, 2-3 @bler, 1 1/2 dl ymer, 1-2 spsk. sukker.
* Sukker og ymer blandes sammen. Selleri og @ble rives groft direkte ned i
skdlen og vendes i marinaden. Hvis man har et ekstra &ble med hgjrgd
skal, kan det skares i bade og leegges som pynt.

Waldorf salat. Se side 34.
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* % %

* % %

Sommersalat _ :
100 g rygeost, 100 g kvark naturel 5% eller 100 g flgdeost, 1/2 dl
- melk, 10 radiser, 1/4 salatagurk, 1-2 tomater, salt, peber, 1 bdt.
purlgg.
Rygeost og kvark/flgdeost rgres med melk og krydres. Radiser, salat-
agurk og tomater skeres i terninger og blandes i. Salaten drysses med fint-
klippet purlgg.

Tomatsalat 1

1 dl oliemarinade, 6 tomater, kgrvel, 2 hdrdkogte eg, 1 stykke
peberrod.
Tomaterne vaskes og skeres i tynde skiver. Tomat- og &ggeskiver legges
lagvis pa et fad og drysses med finthakket kgrvel. Marinaden hzldes over.
Salaten pyntes med hgvlet peberrod. Denne salat egner sig til kgdretter.

Tomatsalat 2
Modne, rpde, men dog faste tomater skares i tynde skiver, der marineres

i olie-eddikemarinade 1/2 time og drysses med finthakket lgg eller fint-
klippet purlgg for serveringen.

Valmy salat

1 salathoved, 1 rpd og 1 gron peberfrugt, evt. brgndkarse.

Salatsauce: 2 hdrdkogte ceggeblommer, 2 spsk. sgd sennep, 2-3 spsk.

vineddike,

1 tsk. lpgsaft, 1 tsk. sukker, 1/2 dl olie.
De skyllede salatblade rystes tgrre og skaeres i strimler. Peberfrugterne
skares i fire dele pd langs. Stilk og kerner fjernes. Peberne skeres ogsi i
strimler og blandes med salaten. Fggeblommerne moses gennem en sig-
te, og rgres med sennep, vineddike, 1ggsaft og sukker, til massen er jevn.
Olien dryppes i under omrgring. Salatsaucen heldes over grpnsagerne.
Salaten marineres 20-30 min. og pyntes med brgndkarse.

Vitaminsalat
Saft af 1-2 appelsiner, 3-4 gulerpdder, evt. 1 dl rosiner.

Gulergdderne vaskes, skrabes, rives pa rakostjernet og blandes med rosi-
nerne. Appelsinsaften heldes over. De kan evt. tilsettes lidt sukker.
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/g og a2ggeretter

Zg er uundverlige pa frokostbordet og kan serveres som selvstzndige anretninger eller som gar-
niture til forskellige retter. Der kan laves utallige variationer af g, som alle er velsmagende og
dekorative.

Andezeg, gaseaeg og kalkunzeg

Skal vere tydeligt maerket, hvis de bringes i handelen. Bruges de i egen
husholdning, skal det vaere i bagveaerk, kogt creme, gratiner og ggekager,
hvor retterne bliver gennembagt, kogt eller stegt. Zggene mé aldrig spi-
ses ra 1 mayonnaise, racreme, parfait is og koldskal, fordi der kan vare
fare for salmonella infektion.

Honseaeg ]
der har veret udsat for rugning, ma aldrig spises ra.

Vagtelaeg
Kog de friske &g 5-8 min. De bgr ikke spises ra.

Magezeg

Kan fés fra den 1. maj til den 25. maj. Migeag er bedst, nir de er sm4, da
@g fra store miger kan vare trannede i smagen. Mageag koges 13 min.
og anvendes som almindelige @g, men bgr aldrig spises ra.

Bladkogte seg

Friske &g legges forsigtigt i kogende vand og koges 3 1/2 min. Hvis man
har mange @g at koge pé én gang, Kan man leegge indtil 10 &g i en sigte,
fgr de senkes i kogende vand. Nar vandet igen er i kog, beregnes kogeti-
den til 2 1/2 min. Eg, der kommer direkte fra kgleskabet, skal have ca.
1/2-1 min. lengere kogetid. Aggene tages op og skylles i rindende, koldt
vand. Dels slipper skallen bedre, dels vil &ggene koge videre og blive
hérdkogte, hvis de leegges i 2ggevarmer uden at vere afkglede.

Hardkogte 2eg

Hardkogte &g med blgd blomme bruges til forloren skildpadde, sildesalat,
skidenzg m.m. De laegges forsigtigt i kogende vand og koges 6 min.,
skylles i koldt vand og pilles. Hardkogte &g med fast blomme koges 9 1/2
min., legges i koldt vand til de er kolde, pilles og skeres i skiver i en
eggedeler.
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»Smilende aeg« :
Er hardkogte &g med blgd blomme. Kogetid ca. 6 min.

Pocherede ag (sloraeg)

Aggene slies ud pa en underkop og haldes derfra forsigtigt ned i rigeligt,
kogende vand tilsat 1 tsk. salt og 1 tsk. eddike pr. liter. Vandet holdes pa
knebent kog, og med en ske hjelper man med til at samle hviden som et
slgr omkring blommen. I Igbet af 3-4 min. bliver hviden fast. Eggene Ipf-
tes op med en hulske, pudses af eller stikkes ud med en form.

Vandspejlede ag

Laves pa samme made som slgraeg, men pa en letsmurt pande i stedet for
i en gryde. Vandet mé nemlig ikke deekke ®gget helt, men kun slutte godt
halvt op om ®gget, sd hviden samler sig som en skal om blommen, der
skal veere synlig i midten.

Farserede &g

Hérdkogte, pillede g deles pa tvars, hvorefter man skeerer en snitflade
af hver @ggehvide, s& den kan std. Blommerne tages ud og rgres med
mayonnaise eller rd ®ggeblomme, salt, paprika og finthakket persille ti
en blgd masse, der fyldes i sprgjtepose og sprgjtes i eggehviderne igen.

% Farserede ag med rejer

Aggene tilberedes som ovenfor. Hele vejen i kanten af eggehvideskallen
hanges kogte, pillede rejer teet ved siden af hinanden.

Aggekurve med leverpostej
Haérdkogte, pillede ®g deles pé langs. En snitflade skares af, sa hviderne

kan std. Blommen rgres op med leverpostej og sprgjtes igen i skallerne.
Leverpostejen pyntes med champignoner.

Glaserede a2g

Farserede &g og ®ggekurve kan glaseres med sky, se glasering side 59.
De anrettes pa grgnne salatblade, evt. sammen med udhulede tomater,
fyldt med marinerede grgnarter eller champignoner.
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Aggereder

Hﬁrdkogte pillede ®g deles pé langs. En snitflade skzres af hvert halve
g, si det kan std. Blommerne tages ud. og rgres med salt, peber, hakket
kgrvel og smgr, flgde eller mayonnaise til en masse, der trilles i sma kug-
ler, der igen legges i &ggehviderne.

#Eggetonder
Af hardkogte, pillede ®g skeres en snitflade i hver ende, sd ®ggene lig-
ner tgnder. Benfri sild flzekkes pé langs og snoes rundt om "tgnden”, som
pyntes med karse.

Y /Eggesalat

* 4 hdrdkogte ag, 1/2 tsk. sellerisalt, 1/4 tsk. hvid peber, karry eller
paprika, 2 spsk. olie.
* Aggene pilles og hakkes. Krydderierne rgres i olien. Salaten samles her-
med. Den kan drysses med-hakket persille, kgrvelblade eller fintklippet
dild.

Dronninge snitte

4 skiver sandwichbrod, 60 g smor, 8 Paradiso slikasparges eller
250 g Paradiso aspargessnitter, 4 skiver ferskrgget laks, 2 hdrd-
kogte eeg, I dase kaviar, 25 g smgr eller mayonnaise, 4 salatblade.

De afskorpede brgdskiver smgres. Lakseskiverne rulles sammen til band.
De velafdryppede asparges samles to og to med et lakseband og legges pa
tvers af hver sin brgdskive. Zggene deles. Blommen fjernes forsigtigt,

. rgres blgd med smgr eller mayonnaise og sprgjtes ud pa aspargessstilke-
ne. Eggehvideskallerne fyldes med kaviar. Et "kaviareg" og et salatblad
anbringes i hver sit hjgrne af brgdet.

% Derby =g
P4 en rund, smgrsmurt breédskive leegges et halvt kogt &g med den buede
side op, dekkes med mayonnaise, tilsat hakket persille, kgrvel og spinat
% og pyntes i kanten med aspargessnitter og jomfruhummerhaler eller krab-
beklgr. Hakket sky legges i krans rundt om. '

Karry ag-

Blgdkogte, pillede @&g anbringes i en tartelet eller pa en ristet, rund
franskbrgdsskive. Mayonnaise smagt til med karry legges over. Anret-
ningen pyntes med strimler af rgget laks.
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Kaviar 29

Hardkogte &g snittes i begge ender, sé @gget kan std. De deles pa tveers.
Blommen fjernes. Aggehvideskallen takkes i kanten med en saks og fyl-
des med kaviar. De anrettes pa grgnne salatblade og pyntes med citron-
snitter. ~

Nantua ag

Hardkogte g snittes i begge ender, s& de kan std. Aggeblommen tages

ud. Skallen fyldes med rejesalat og stilles i en tartelet. Rundt om ®gget
leegges kaviar. Anretningen glaseres med lys sky og stilles pa et grgnt -
salatblad.” ~

Paddehatte

Af hérdkogte pillede &g skares en snitflade, s& egget kan std. Aggene
anbringes pé stuvet spinat.

Halve, udhulede tomater anbrmges som hatte pa xggene. Hattene "prik-
kes" som fluesvampe med sma mayonnaisetoppe, hvori hakket ®ggehvi-
de sattes fast. Man hakker den ggehvide, der er skéret af zggenes spids.

»Pinsesol«

Friske franskbrgdsskiver udstikkes med en rund form, der er ca. 5 cm i
diameter. Brgdet smgres med smgr og dekkes med mayonnalse I midten
leegges en hardkogt eggeblomme og tet i kanten pillede rejer. Anretnin-
gen stilles pé salatblade, en ved hver kuvert, og dryppes med citronsaft.

% Walevska &g
Artiskokbunde, pocherede @g, mayonnaise, rpd pebeifrugt
Artiskokbunde leegges pa portionstallerkener. P& hver bund legges et po-
¥ cheret @g. Man kan ogsé skere en snitflade af et blgdkogt @g, si det kan
std, og bruge det i stedet for. Mayonnaisen skal vere sterkt krydret. Den
smages kraftigt til med vineddike, salt og hvid peber og hzldes over
eggene. Anretningen pyntes med strimler af rgd peber. ‘

Danske zg
4 skiver smgrsmurt franskbrgd, 4 skiver skinke pd stprrelse med
brodskiverne, udrprt sennep, 2 hardkogte ceg, 4 skiver ost, purlpg.
Smgrsmurte franskbrgdsskiver stilles pd smurt plade og dakkes med
skinke, der stryges over med sennep. Halve g legges pa med den buede
side op. Aggene dekkes med ost. Bagetid: 10 min. ved 175°. Lige for
serveringen, drysses fintklippet purlgg over.
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Djaevie eg
4 pocherede ceg, 4 spsk. mel, 1 eggehvide, 4 spsk. rasp, 100 g smgr,
4 skiver franskbred, 100 g revet ost, 1 tsk. paprika.
Djeviesauce: 50 g smor, 2 chalottelpg, 1 dl hvidvin, 35 g, mel 3-4
dl kedsuppe, 1 laurbeerblad, 1/4-1/2 tsk. cayennepeber, kulgr.

Tykke franskbrgdsskiver ristes i smgr og stilles p4 en plade eller i et gra-
tinfad. De pocherede &g vendes i tgrt mel, sammenpisket eggehvide og
til sidst i rasp og ristes lysebrune i smgrret. De legges pé franskbrgdsski-
verne og drysses med ost og paprika. Gratineres lige for serveringen i en
varm ovn & min. ved 200°. ,

Dj=zvlesauce: 50 g smgr og hakkede lgg koges gyldent. 1 dl hvidvin til-
settes og koges ind 5 min. sammen med lggene. Melet drysses over.
Kgdsuppe, urtesuppe eller sky tilsattes, og saucen koges igennem med et
laurbarblad, smages til og farves evt. lysebrun. Saucen haldes i sauceskal
og serveres til &ggene. Skinkeskiver kan legges pa brgdet under &ggene.

Gratinerede ag

Rundstykker eller boller flzekkes og udhules, fyldes med lidt smgr og et
®g, hvorefter de stilles i en varm ovn ca. 10 min. ved 175°, til &gget er let
stivnet. De fyldte rundstykker stilles pa et fad. En god, kraftig tomatsauce
serveres til. Anretningen drysses med hakket grgnt.

Gratinerede 2ggeblommer i tomatskaller

T'udhulede tomatskaller legges en anelse smgr, 1 knsp. salt, 2 draber lgg-
saft, 2 dréber engelsk sauce og en &ggeblomme. Skallerne stilles i ovnen
10 min. ved 150°, til &ggeblommen er let stivnet. Tomaterne kan serveres
pé salatblade eller pa en ristet brgdskive kranset af benfri sild.

Herreaeg

Franskbrgdsskiver smgres med smgr, stryges med sennep og daekkes med
skinke, pocheret &g og bechamelsauce, se side 72. Fgr serveringen drys-
ses overfladen let med rasp, en smgrklat legges pa, og brgdene stilles i
varm ovn ved 225° i 10 min.

Den rede Kogebog indeholder 300 opskrifter.
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Indbagte aeg
4 krydderboller, 100 g smgr, salt, peber, 1/4 tsk. karry, 4 skiver ost,
4 ceg.
Toppen skares af krydderbollerne, og krummen tages ud. Smgrret rgres
med salt, peber og karry og smgres pi. Osten laegges i, og herpa slées et

&g ud. Krydderbollerne s&ttes i ovnen i 15 min. ved 200°, til &ggene er
stivnede. .

v Indiske aeg
* - 100 g ris, 2 dl suppe, 3 trdde safran, 4 blpdkogte g, 50 g smor,
1 tsk. karry, 1 revet lpg, 2 dl flgde, 1 tsk. hvedemel, 1/2 tsk. salt.

Y Risene koges Igse i suppe med safran 12 min. under l1ag over svag varme
og hzldes i smurt, ildfast fad. Aggene legges i fordybninger i risen.
Smgr, karry og lgg svitses sammen 3 min. og koges ind 5 min. med halv-
delen af flgden og jezvnes med mel, udrgrt med resten af flgden. Saucen
smages til og hzldes over. Retten varmes i ovnen ved 165° 1 20 min. fgr
serveringen. '

ltalienske zeg

125 g pasta, 1 1/2 liter vand, 1 spsk. salt, 1/2 tsk. merian, 1/2 tsk.

basilikum, 4-6 tykke skiver tunge, 4 pocherede ceg.

Tomatsauce: 50 g smor, 100 g champignoner, 50 g mel, 1-2 di to-

matpuré, 2-3 dl meelk, salt og paprika efter smag.
Pastaen legges i kogende vand med salt, basilikum og merian og koges
efter brugsanvisningen pé pakken. Den afdryppes pa sigte og leegges i et
smurt gratinfad. Tungeskiverne skeres i tykke strimler, der l&gges pa pa-
staen sammen med ®ggene. Rensede, ituskdrne champignoner koges i
smgr nogle minutter. Melet drysses over, og saucen bages sammen med
tomatpuré og malk. Den smages til og hzldes over fyldet i fadet. Retten
bages i ovnen i 15 min. ved 200°.

Kardinal ag

En tartelet fyldes med et pocheret &g og overhzldes med hummer- eller |
rejesauce. :

Opbevar altid hjemmemarinerede sild og halvkonserves koldt,
helst i koleskab.
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Omelet midi

175 g cocktailpglser, lidt kogt pasta, 50 g smgr, 5-6 hele eg,

1 tsk. salt, 1 tsk. merian, 4 spsk. vand eller meelk.

Pynt: frisk agurk, evt. revet ost.
Polser og pasta ristes 8-10 min. i smgrret pd panden, til det er gyldent.
Aggene piskes sammen med krydderier og vaeske og heldes over. Ome-
letten stivnes over svag varme, mens panden rystes nu og da, til omelet-
ten er lysebrun i bunden og sidder lgs. Den skal vere saftig pa overfladen.
Den drysses med agurkeskiver. Revet ost kan serveres til.

Roraeg

Hele ®g piskes med 2 spsk. flgde eller malk til hvert &g. I en flad, tyk-
bundet gryde smeltes smgr eller margarine.

Aggemassen heeldes i gryden og stivnes ved svag varme: Med en flad ske
skubber man &ggemassen til side, efterhdnden som den stivner. Nér hele
massen er j&vn, er rgreggene ferdige og drysses med salt og peber.

Pikant roraeg

Man hakker et lille lgg, som koges gyldent 1 smeltet margarine. 1 tsk. kar-
ry drysses over, og derefter tilsettes 3 &g pisket sammen med 1 dl flgde.
Rgraeggene stivnes over svag varme og drysses med salt og en anelse pe- .
ber.

% Fru Filtenborgs specialitet

Nar rgreeggene er ved at stivne, tilszttes kogte aspargessnitter og smgr-
kogte champignonsnitter. Rgrazggene skives op pd grénne salatblade og
* drysses med rejer.

Roraeg med laks

Rgreg anrettes pa et fad eller tarteletter, og dakkes med et gitter af lak-
sestrimler. Fintklippet purlgg bruges til pynt.

Roraeg med skinke

Tilberedes og anrettes som ovenfor. Dog bruges skinkestrimler i stedet for
laks.
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Roraeg med spinat og muslinger
Pa et aflangt fad leegges skiftevis striber af rgreg og stuvet spinat. Hen-
kogte eller kogte muslinger vendes i sammenpisket &g og rasp, ristes i
fedtstof og fordeles pa spinat og rgreeg.

Skidenzeg

Hardkogte &g skylles i koldt vand, pilles varme og serveres i et dybt fad
overhzldt med sennepssauce af malk. Sennepssauce, se Den rgde Koge-
bog.

Slgreeg. Se pocherede a=g side 49.

Spejlaeg

Smgr/margarine smeltes pa en varm pande uden at blive brunt. Aggene
sldes ud i en dyb tallerken. Hzldes forsigtigt over pd panden. Med en pa-
letkniv kan man et gjeblik holde blommen pé plads midt i hviden, da den
ellers let forskubber sig. Der spejles kun f4 g ad gangen, da hviden smag-
er bedst, nar den er tynd. Man kan ogsé k(zsbe pletpander med cirkelrunde
fordybninger, hvori &ggene kan haldes op pa panden og stivnes ved svag
varme. De bliver da alle lige store. Spejlag kan stivnes pé en letsmurt tal-
lerken over damp.

Spejlaeg i madeirasky
4 skiver franskbrad, 4 skiver skinke, 4 spejleg, 25 g smor/marga-
rine, 1 portion skysauce, madeira.
P4 hver skive ristet franskbrgd legges 1 skive skinke ristet i fedtstof.
Spejleeg legges over, og lige fgr anretningen haeldes en kraftig skysauce
smagt til med madeira pé fadet. Skysauce, se Den rgde Kogebog.

Y Spejlaeg med ansjos

* I et fladt, ildfast fad, smurt med smgr, legges rensede ansjoser Aggene
sldes ud herpé og stivnes i ovnen ved 165° i ca. 15 min. Ans;osflleter

v rulles sammen til en snegl og legges som pynt.

Schweizer g
35 g smer, 172 diflpde, 4 g, 1/4 tsk. salt, ] tsk. paprika, 50 g revet ost.

P4 en stegepande eller i et ildfast fad, passende til 4 =g, smelier man
smgrret ved svag varme. Flgden heldes i, og der slukkes for varmen.
Aggene sldes ud deri og drysses med krydderier og ost. Eggene stilles i
ovn ved 165°,til de er letspejlede, og osten er begyndt at smelte.
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Solaeg

4 ®g, vand, 1 chalottelpg.

Saltlage: 300 g salt, 1 liter vand.

Eddike, olie, salt, peber 0g eventuelt sennep.
Soleg er en sgnderjysk specialitet. Eggene koges i 20 min. i vand, der er
tilsat et snittet chalottelgg. Aggene stgdes, sa skallerne revner. Legges
derefter i saltlagen. Efter 2-3 dage spises &ggene med salt, peber, olie, ed-
dike og evt. sennep. Hver person piller sit &g og skarer det igennem, 1gf-
ter blommehalvdelen og fylder fordybningen med eddike, olie, salt, peber
og evt. sennep. Blommen legges omvendt pa plads, og hvert halve =g
spises med fingrene som snacks til et glas ¢l og en snaps.

Stegte ag
4 friske ceg, 1/2 liter olie.

Olien varmes til 185°. Helt friske g sldes ud pa en underkop, et ad
gangen og lempes forsigtigt ned i den varme olie, hvor man straks samler
hviden om blommen med en hulske. Agget vendes og steges lysebrunt pa
begge sider, ialt ca. 1 1/2 min. De affedtes pa fedtsugende papir og drys-
ses med salt. De kan anrettes pa flgdestuvet spinat eller pa ristet bacon og
ristede tomatskiver. De kan serveres med tomat- eller bechamelsauce.

Amager a2ggekage
1 lpg, 1 porre, 50 g smgr/margarine, 1 gulerod, 1 kartoﬁ‘el 2dl
vand eller suppe, salt, 5 hele wg, I tsk. timian, 2-3 spsk. hakket
persille.
Pillet, hakket lgg og renset, fintsnittet porre ristes i fedtstof pd panden, til
det er gyldent. Gulerodsterninger og kartoffelterninger tilsattes og svitses
med et gjeblik. Vand med salt eller suppe hzldes over. Urterne dampes
under 18g over svag varme 10-15 min. Eggene piskes sammen med timi-
an og hzldes over. Aggekagen stivnes ved svag varme, ca. 10 min. Den
kan ikke rystes 1gs, men serveres pa panden, drysset med persille.

Flaeske-aeggekage, se Den rade Kogebog.

v Gron seggekage

* 25 g smgr/margarine, 6-8 skiver bacon, 100 g frosne certer, 150 g
frosset spinat, 7 hele eeg, 1-2 tsk. salt, 1/4 tsk. muskat.
> ¢ Pynt: kogte, smgrvendte karotter.

Fedtstof og bacon ristes pa panden, til baconen er gylden og sprgd. Den
tages op og holdes varm. Zirter og hakket spinat tges op og koger sagte 3-
5 min. i fedtstoffet og den uddampede vaede. g og krydderier piskes
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sammen og hzldes pa. Aggekagen stivnes over svag varme, mens man
ryster panden af og til eller stikker paletkniven ned i &ggemassen her og
der, til @ggekagen sidder Igs. Den serveres med smgrvendte karotter og
bacon. ‘

Aggestand
2 g, 1 dl meelk, 1/2 tsk. salt, 1 knsp. hvid peber.

Ag, mzlk og krydderier piskes let sammen. En randform smgres godt.
Aggemassen sies gennem en sigte og kommes i formen, der stilles i vand-
bad pé stegepanden. Dakkes med smurt folie og stivnes ved svag varme
pé 35-45 min. Vandet m4 ikke koge, s bliver &ggestanden "gjnet”. Store
portioner kan stivnes i ovn ved 135°. Néar &ggestanden er kold, lunes
formen et gjeblik, s& @ggemassen kan vendes ud. Den skeres i skiver pa
stgrrelse med brgdet og anrettes sammen med laks, al, skinke m.m.

Aggerand med grensager

250-300 g kogte gronsager, f.eks. certer, gulerodsterninger og ro-
senkdl, 3 hele g, 1 dl meelk eller flpde, 1/2 dl kogevand fra gron-
sagerne, salt og peber.
Velafdryppede grgnsager legges i en velsmurt randform. Hele &g, malk
og gronsagsvand piskes sammen med krydderierne og heldes over. Stiv-
nes i vandbad, som &ggestand. Aggerand kan serveres varm med stuvet
spinat og laks, skinke eller tunge - eller kold med skinke eller rgget fisk.

Omeletter og gratiner, se Den rede Kogebog

Blomkalsgratin, se side 73

3 zeggehvider fylder 1 dl.
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Geléanretninger

Gelé (aspic) er feellesbetegnelsen for kedsuppe, fiskesuppe, grgnsagssuppe eller frugtsaft stivnet
med husblas eller aspicpulver. Sky er stivnet stegesky eller brun kgdsuppe. Gelé pynter pa
smgrrebrgdet og det kolde bord, det smager godt og er ikke uden n&ringsvardi.

Favorit husblas

Favorit husblas er et fintrenset udtrak af limholdige stoffer af animalsk
oprindelse, og som valses ud i blade. Favorit husblas forhandles i pakker
med 10 blade. Bladene udblgdes 5 min. i rigeligt, koldt vand, 1gftes op og
smeltes direkte i varm sky eller suppe eller over damp. Evt. tilsettes 1-2
spsk. vand. Smeltning over damp: skélen med den i koldt vand udblgdte
husblas stilles i en stgrre skal eller gryde med varmt vand. '
Favorit husblas kan ogsa kegbes pulveriseret. 1 maleteske svarer til 2 bla-
de. Husblaspulveret udrgres i koldt vand og tilsettes den varme veske.
Fglg brugsanvisningen pa pakken.

Aspic eller sky til pynt
3 1/2 dl suppe, 5 blade Favorit husblas, evt. kulpr.

Opskrift og fremgangsmade pa kogning af lyse eller mgrke supper star i
Den rgde Kogebog. Suppen afkgles. Det stivnede fedtlag foroven fjernes
helt. Suppen bringes i kog. Husblasen udblgdes i koldt vand 5 min. og
smeltes i den varme suppe. Suppen smages til og farves evt. med kulgr.
Den sies gennem et filter. Hvis den da ikke er gennemsigtig, ma den klar-
es med @ggehvider, men den taber i smag derved. Se den rgde Kogebog.

Hurtiglavet sky

172 liter vand, 1 lgg, 1 bdt. persille, 2 bouillonterninger eller 2 spsk.
kodekstrakt, sherry, salt, peber, kulpr 7-8 blade Favorit husblas.

Vandet koges med lggringe, persille og bouillonterninger, til de sidste er
smeltet. Suppen smages til og farves evt. med kulgr. Husblasen udblgdes -
5 min. i koldt vand, og smeltes i den varme suppe. Suppen sies og afkgles
3-6 timer, f@r den stivner til sky.

En nem og sikker Igsning er at anvende Favorit Geleringspulver til
péalegssky. Fplg brugsanvisningen pa pakken.

Pyntede geléanretninger, rande m.m.

Lidt af den varme suppe, tilsat husblas, heldes i bunden af en skél eller
form. Denne stilles koldt, til geleen er stivnet, mens resten af suppen bli-
ver stdende 1 almindelig temperatur. P4 den stivnede gelé legges f.eks.
pynt af grgnarter, gulerodsskiver, hardkogte &g m.m.
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‘Pynten skaeres ud som blomster og stilke og anbringes i et smukt mgnster
med retsiden nedad, fordi formen vendes ved anretningen. Den endnu fly-
dende gelé i skalen dryppes pa pynten med en spiseske, hvorefter formen
igen stilles til afkgling. Nar denne gelé er stivnet, sidder pynten fast. Det
egentlige fyld, fiskefileter, leverpostej, tungeskiver, kgdblandinger eller
grgnsagsblandinger legges nu i formen, og resten af suppen haldes over,
til formen er fuld. Nar suppen tilsattes, ma den ikke veere sd varm, at den
smelter den underste, stivnede gelé. I almindelighed kan man holde den
store portion suppe flydende i stuetemperatur, og de smé portioner, som
skal stivne hurtigt, anbringes koldt, gerne i kgleskab. Nar formen er fyldt
op, stilles den til afkgling og vendes, nar geléen er stiv og skal rettes an. -
En nem og hurtig lgsning i stedet for husblas er at anvende Tgrsleffs
geleringspulvere til kad- og fiskeaspic.

Kedaspic

50 g Favorit geleringspulver til kgdaspic, 7 1/2 dl vand, 1-2 gulergdder i
skiver, 150 g erter, 1 lille blomkalshoved i buketter, 250 g skeert kad i
tern, olie til stegning.

Grgnsagerne renses, findeles og koges et par minutter. Kgdet steges mgrt
ilidt olie. Aspicpulveret oplgses i kogende vand under omrgring. En rand-
form fyldes efter fremgangsmaden pa “Pyntede geléanretninger, rande
m.m. s. 58.

Fiskeaspic

50 g Favorit geleringspulver til fiskeaspic, 7 1/2 dl vand, 200 g fiskefilet,
100 g rejer, 1/2 strimlet 1¢d peberfrugt, 2 kviste dild, 100g rter, 100g
Paradiso asparges.

Grgnsagerne renses, findeles og koges et par minutter. Fiskefileterne
dampes mgre ca 5 min. Aspicpulveret oplgses i kogende vand under om-
rgring. En randform fyldes efter fremgangsméden pé ‘“Pyntede geléanret-
ninger, rande m.m. s. 58.

Hvordan vendes geleen ud af formen?

Geleen kan vendes ud af formen, hvis man Igsner langs kanten med en
spids kniv og lader luften komme op mellem geleen og formen. Formen
kan ogsé dyppes i varmt vand nogle f& sekunder.

Glasering

Man bruger ofte at glasere &g, koteletter, steg, tunge m.m. Skyen skal
vare kold, men ikke stiv. Den dryppes pa med en spiseske. Nar et lag er
stivnet, dryppes et nyt pa.
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Tunrand (6 personer)

2 ds Paradiso tun i vand 190 g, 2 porrer,

1 tsk. karry, 1 spsk. tomatketchup,

6 blade Favorit husblas, 1/4 Itr. piskeflgde, salt og peber.
Lag husblasen i blgd i tunvandet. Findel tunkgdet og rens og snit porrene
fint, kog dem 2 minutter og lad dem dryppe godt af. Bland tun, porre og
krydderier. Pisk fladen og smelt husblasen i tunvandet. Bland det hele
sammen med let hind og fordel blandingen i en randform smurt med olie.
Set randen i kgleskab (kan evt. laves dagen fgr) til den er stivnet. Vend
den ud p4 et fad og pynt med citronbade og persille. Server mexikansk ta-
co sauce og kuvertbrgd eller flute til.

Ananasrand med asparges, gronzerter og rejer
Gelérand: 3 1/2 dl kold, kogt ananasjuice, 1/2 dl Tgrsleffs citron-
saft, 1 dl aspargeslage, 7-8 blade Favorit husblas, ca. 250 g Para-
diso aspargessnitter. Fyld: 125 g frosne certer, ca. 150 g mayon-
naise, ca. 100 g pillede rejer. Pynt: citronskiver, persille.
Husblasen udblgdes i 1 dl aspargeslage 5 min. og smeltes derpd over
damp. Ananasjuice og citronsaft rgres i. De velafdryppede aspargesstyk-
ker legges i en randform, der rummer 3/4 liter. Den stilles koldt. Gelésaf-
ten heldes i. Lige fgr serveringen Igsnes geleen i kanten, og randformen
dyppes et gjeblik i varmt vand. Randen vendes ud. De optgede @rter og
mayonnaise blandes og fyldes i midten. Rejerne drysses over. Retten pynt-
es med citronskiver og persille.

Y Asparges og poulard i ananasrand (8 personer)

* 1 poulard, 1 kg Paradiso aspargessnitter, I grgn peberfrugt, 35 g
saltmandler, 375 g mayonnaise. Gelé: 2 dl kold, kogt ananasjuice,
) ¢ 3 spsk. Torsleffs citronsaft, 6 dl hgnsekpdsuppe, 2 dl aspargeslage,

15 blade Favorit husblas, salt, peber, paprika.

Poularden koges, afkgles lidt, og skindet treekkes af. Kgdet skares fra be-
nene i passende stykker. Suppen sies gennem et filter. Husblasen udblgd-
es S min. i 2 dl aspargeslage. 6 dl varm suppe hzldes over. Nar husblasen -
er smeltet, smages til med ananasjuice og citronsaft. Gelé-saften haldes i
en randform, der stilles koldt. Ved serveringen vendes randen ud. Kgdet
legges i midten, dekkes med mayonnaise, der er smagt til med krydderi-
er. Pyntes med asparges og strimler af grgn peber. Saltmandler drysses
over.
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Asparges og hummer i gelé

1 ds. Paradiso aspargessnitter (385 g netto), lys bouillon, 7-8 bla-

de Favorit husblas, 100 g jomfruhummerhaler, gronne salatblade,

4 pocherede wg, 100 g mayonnaise, salt, hvid peber, paprika.
Aspargeslagen fra aspargessnitterne blandes med lys suppe, til man har
1/2 liter og smages til. Husblasen udblgdes 5 min. i 1 dl af den kolde bland-
ing. Det varmes, til husblasen er smeltet og blandes med resten af den kolde
suppe. Man kan f.eks, bruge en lav firkantet eller rund form. P3 lidt stiv-
net sky fylder man formen op med asparges, det mindre reelle hummer-
kgd og resten af suppen. Formen vendes ved anretningen. Rundt om ar-
rangeres pa salatblade pocherede &g, pyntet med udsprgjtet mayonnaise
og drysset med paprika.

% Brisler i tomatgelé

* 1 kalvebrissel, 3 dl vand, 2 tsk. salt, 1 spsk. eddike, 1 bds. persille
eller 1 suppevisk. Gelé: 2 dl brisselsuppe, 7-8 blade Favorit hus-
) ¢ blas, 3 dl tomatsaft.

Salat: 200 g mayonnaise, salt, peber, Tgrsleffs citronsaft, 350 g
Jfrosne certer eller grgnne bgnner, 1 citron.
Brisselen renses og skylles. Den koges 20 min. i vand med salt, eddike,
persille eller suppevisk og afkgles under let pres. Den udblgdte husblas
smeltes i den varme brisselsuppe. Tomatsaften rgres i, og det hele sies
gennem et filter. I bunden af en randform legges citrontrekanter og per-
sille til pynt. Lidt af gelésuppen hzldes pa og afkgles.
Brisselen befries for hinder og drer og skeres i terninger, der legges pé
den stivnede gelé. Resten af suppen, der skal vare kold, men endnu flyd-
ende, hzldes over. Randen vendes, nér den er stiv, og i midten fyldes may-
onnaisesalat med @rter eller bgnner. Rundt om randen kan laegges ci-
tronsnitter til pynt.

Fisk i gelé
3/4 kg al, hornfisk, makrel, laks, sild eller stenbidder eller 500 g
fileter af samme fisk, 1 bdt. persille, salt, 1/2 liter vand, 1 spsk. salt,
2 spsk. eddike. Hele peberkorn, laurbeerblade, hele nelliker efter
behag, 5-7 blade Favorit husblas, 1 citron.
Fisken renses og renskeres som s@dvanlig. Fileterne fyldes med persille,
krydres med salt, rulles sammen og lukkes med en tandstikker eller band.
Vand og krydderier bringes i kog. Fiskekgdet legges i og koges sagte, til
det er mgrt. Fiskestykkerne tages op og afkgles. Tandstikker eller band
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fjernes. Den udblgdte husblas smeltes i den varme suppe, der sies gennem
et filter. I en randform leegges citrontrekanter og persille til pynt. Lidt ge-
1ésuppe hzldes over. Nar dette er stift, fyldes randen med fisk, og derpa
haldes resten af suppen over. Randen vendes, nér den er stiv. Remoulade
eller mayonnaise-sauce fyldes i midten.

Gronsags-gelérand
172 kg forskellige gronsager, f.eks. I porre, 1 gulerod, 1 skive sel-
leri 0g 250 g frosne erter, 1/2 liter vand, 1 tsk. salt, 7-8 blade Fa-
vorit husblas, 200 g mayonnaise, peber og dild.
Urierne renses, skares i terninger pé stgrrelse med @rterne og koges i
vand med salt. Arterne koges med 3 min. til sidst. Den i koldt vand ud-
blgdte husblas smeltes i suppen. Fyld og suppe haldes i en randform, der
stilles koldt. Geléanretningen vendes, nér den er stivnet, og i midten fyld-
es mayonnaise, smagt til med peber, salt og dild.

Hummer i gelé. Se “asparges og hummer i gele” side 61.

Kalvekoteletter i sky med frugtsalat

Ca. 350 g kalvefilet, salt, peber, 40 g smgr/margarine, 6 dl brun
kodsuppe, 9 blade Favorit husblas, 1 appelsin og grpnne druer.
Frugtsalat: 1 appelsin, 1 banan, 10 bld eller grgnne druer, 1 ceble,
1 172 di piskeflgde, 2 spsk. Torsleffs citronsaft, 1 tsk. sukker.

Kalvefileten deles pé langs og skares derefter i 8 sma koteletter, der ban-
kes, brunes i fedtstof, krydres og steges. Den varme suppe tils@ttes hus-
blas, klares og sies, hvorefter 8 plasticbagre daekkes i bunden med 1 spsk.
suppe. Nér dette er stift, lazgges halve grgnne druer og appelsinbade skéret
i sma trekanter pd som pynt. Sky hzldes over til at festne pynten. Der-
efter leegges en kotelet i hver form, der fyldés med sky. Nar skyen er
stivnet, vendes den af formen og anrettes pa et fad med frugtsalat.

Laks i gelé

Fisken koges hel, se Den rgde Kogebog. Skindet fjernes. Fileterne Igsnes
forsigtigt fra benene og leegges i gelé, se “fisk i gelé” side 61.

En form med gelé dyppes f& sekunder i kogende vand, umiddelbart
efter vendes geleen ud p4 et fad.
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Leverpostej i sky
1 lille form med leverposte], 6 dl klar, brun suppe, 9 blade Favorit
husblas.
Pynt: 1 hdrdkogt g, grgnne bgnner.

Suppen tilszttes husblas. Leverpostejen tages ud af formen. Lidt af sup-
pen hazldes 1 den rengjorte form og afkgles. Eggehviden skares ud som
margueritblomster og anbringes i skyen. Aggeblommen trilles i kugler,
der lzgges i midten af hver marguerit. Grgnne bgnner skares i smalle
strimler og leegges som stengler. Lidt sky heldes ved. Néar dette er stift,
skeerer man en skive af leverpostejen pé alle sider, legger den i formen
igen og halder resten af skyen ned langs kanten af formen. Nar det hele
er stift, vendes anretningen forsigtigt. Den afskarne leverpostej rgres med
lidt flgde, evt. smgr og sprajtes i toppe eller striber pa siderne og kanter-
ne af den glaserede leverpostej. I stedet for husblas-blade kan anvendes
Favorit geleringspulver til palegsbrug. Fglg brugsanvisningen pa pakken.

Glaserede leverpostejtoppe

4 skiver franskbrod, 1 ceble, 20 g smor; 100 g leverpostej, 172 dlflg-
de, 4 svesker, 3 di sky.

Franskbrgdet stikkes ud i runde skiver. Ablet skralles, kernehuset bores
ud, hvorefter ®blet skares 1 4 tykke ringe. De stikkes ud med samme form
som brgdskiverne og koges i lidt sukkervand med citron for ikke at blive
mgrke, afkgles og laagges pé den smurte brgdskive. Leverpostejen rgres
med flgde og sprgjtes i en top pa &bleringen. Toppen pyntes med en ud-
blgdt sveske. Anretningen glaseres se side 59.

Y Tomatgelérand

* 4 dl tomatsaft, 1 tsk. sukker, 1/2-1 tsk. salt, 2 spsk kogende vand,
7 blade Favorit husblas, 1 dl Tersleffs citronsaft. Fyld: Paradzso
asparges eller certer..

Sukker og salt, samt den udblgdte husblas smeltes i vandet. Tomatsaft og
citronsaft tilsattes. Fyldet l&egges i randformen. Lidt af gelésaften haldes
over. Nar dette er stift, fyldes randformen helt op med resten af saften.
Randen vendes, nér den er stivnet, og i midten leegges en mayonna1sesalat
med fisk, skaldyr eller hgnsekgd.

. -

Man beregner 15 blade Favorit husblas til 1 liter sky eller suppe til gelé.
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Tunge i sky med italiensk salat

1 letsalter, kogt kalve- eller oksetunge, 10 blade Favorit husblas,
7 dl suppe, 100 g champignoner, 100 g Paradiso aspargessnitter,
100 g gronne bgnner, 1 portion italiensk salat, se side 37.

Oksetungen skzres i tynde skiver, der legges i et fad. Kogte champigno-
ner skaeres i snitter og leegges sammen med aspargessnitter og bgnner som
pynt. Tungesuppen tilsat bouillonterninger og husblas anvendes til sky.
Den kolde suppe dryppes pé pynten for at feestne den. Nar skyen er stiv-
net, hzldes resten af den kolde suppe over. Tungen garneres med italiensk
salat.

Glaserede vildtkoteletter

1 kg dyreryg, 75 g smor, 1/2 tsk. salt, 1/8 tsk. peber. Vildtsauce:
1 spsk. hvedemel, 1 dl suppe, 1 172 dl flgde, kulgr, salt, 1/8 tsk.
paprika, 1 tsk. ribsgelé, 1 spsk. ribssaft, 1 blad Favorit husblas.
Pynt: rgde peberstrimler. Sky: 1/4 liter suppe, 4 blade Favorit
husblas, 1-2 tsk. sherry, evt. Waldorf salat eller flpdepeberrod.

Fileten skeres fra benene og deles i 8 sma koteletter. De bankes let, bru-
nes i smgr og steges 6 min. De krydres og afkgles. Smgrret pa panden ba-
ges af med mel, spedes med suppe og flgde og smages til som vildtsau-
ce. 1 blad Favorit husblas udblgdes 5 min. i koldt vand og smeltes i den
varme sauce. Saucen afkgles noget og traekkes over koteletterne, mens
den endnu er varm nok til at stivne med en blank, glat overflade, men si
kold, at den ikke glider af. Peberstrimler leegges som pynt. Nér saucen er
helt kold, glaseres den med klar suppe, tilsat husblas og smagt til med
sherry. Koteletterne pudses til i kanten, lagges evt. pa grgnne salatblade
og garneres med Waldorf salat eller flgdepeberrod.

Y Zggebombe med rejer

* 4 hardkogte ceg, skdret i skiver, 125 g rejer, 75 g agurk, skadret i ter-
ninger, 75 g snittet julesalat, 5 blade Favorit husblas, 1/2 dl koldt
) ¢ vand, 1/2 dl rejesuppe, 200 g mayonnaise, 3 spsk. flpdeskum.

Pynt: tomatskiver, agurkeskiver og kaviar.

En smurt skél, der rummer godt 6 dl, fores med hardkogte &ggeskiver. En-
deskiverne uden blomme hakkes og blandes med rejer, agurk og julesalat.
Husblasen udblgdes 2 min. i koldt vand og rejesuppe og smeltes over
damp. Den afkgles og rgres i mayonnaisen. Nar den begynder at stivne,
blandes flgdeskummet forsigtigt i. Massen fyldes i den eggeforede skal,
der dunkes let mod bordet, sé indholdet falder sammen, og stilles koldt i
nogle timer. Skélen dyppes et sekund i kogende vand. Aggebomben ven-
des ud. I kanten stilles tomatskiver og agurkeskiver, dekket med kaviar.

Skinkemousse, se side 69.
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Kolde kodretter

Afsmeltning. af fedt

Rent spzk skares i terninger og males en gang gennem kgdmaskinen.
Fedtet smeltes over svag varme og heldes fra efterhinden. Afkgles straks
(evt. kpleskab), for at kunne stivne. Det, der bliver tilbage i gryden, er fedte-
grever, som bruges til finker, men ogsa smager dejligt varme med groft salt
og mgrkt rugbrgd. '

Krydderfedt

1/2 kg afsmeltet fedt varmes med et lgg, skiret i ringe, 1 rit revet &ble, 1
tsk. timian og 1 tsk. salt.

Ande- og gasefedt

Smeltes sammen med lige sd meget svinefedt, da det ellers ikke bliver
stift.

And, due, spraengt

Det rensede og skyllede fjerkre sprenges 1-2 dage i sukkersaltlage, se
Den gronne Syltebog. Det skylles og koges, anrettes koldt med kogte, kol-
de grgnsager og evt. flgdepeberrod.

Blodbudding eller blodpoiser

1 172 liter svineblod, 500 g mellemfine byggryn, 1/4 liter kogende
meelk, 1 1/2 spsk. salt, 1 tsk. timian, 2 tsk. nelliker, 2 spsk. kanel,
100 g sukker eller farin, 150 g rosiner, 100 g rugmel, 250 g spcek-
terninger. :

Blod og gryn, samt rugmel, rgres sammen og stilles koldt natten over el-
ler nogle timer. Massen varmes langsomt i en tykbundet gryde under sta-
dig omrgring, til den begynder at blive jeevn. Den mé ikke koge. Kogen-
de melk rgres i, dernaest krydderier og rosiner. Spakterningerne lunes pa
panden, sa de ikke klumper sammen og blandes i 2 sandkageforme ca. 30
cm lange, smgres med afsmeltet fedt fra svaeren. Dejen heldes i. Forme-
ne stilles i bradepande i ovnen. Kogende vand skenkes ved. Bagetid: 1 1/2
time ved 170°. Buddingen spises varm med kanelsukker og @blemos eller
sirup. Buddingen kan ogsé skzeres i skiver, der varmes pa panden. Blodbud-
ding fryses rd. Den optges under bagningen, der forleenges ca. 3/4 time.
Blodpglser: Blodmassen fyldes i tarme, der kun ma fyldes halvt. Pglserne
legges forsigtigt i kogende vand og koges smat 1/2 time.
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Bof tatar

Til bef tatar anvendes oksekgd af filet eller mgrbrad. Med en skarp kniv,
der holdes vinkelret pa kgdet, skrabes dette til fars, der trilles i kugler og
hakkes flade som bgf. De anrettes pa salatblade eller runde rugbrgdsski-
ver, smurt med smgr, og pyntes med hgvlet peberrod, hakket lpg og kap-
ers. I en vold af groft kgkkensalt stilles halve eggeskaller med 14 &gge-
blommer, en til hver bef. Man kan ogsa lave en fordybning midt i bgffen,
hvor eggeblommen legges i en lpgring.

Finker :
1/4 oksehjerte eller 1/2 kalvehjerte eller 1 svinehjerte, 250 g lever,
1/2 liter kogende vand, 1 tsk. salt, 250 g eebler, 3 spsk. hvedemel,
ca. 1/4 tsk. salt, 1/8 tsk. peber, kulgr, 100 g fedtegrever.

Hjerte og leverstykke skylles, tgrres og dekkes med kogende vand tilsat
salt. Indmaden koges mgr under 1ig. Suppen sies fra. Indmaden hakkes pé
brat eller males gennem kgdmaskinen og bringes atter i kog i suppen.
Skrellede, ituskérne @bler tilszttes og koges med 5 min., til @blerne er
mgre. Hvedemelsjaevning rgres i. Stuvningen smages til og farves med
kulgr. Fedtegrever tilsettes. Af denne portion bliver ca. 1 liter finker: Spi-
ses varme med groft rugbragd eller stegte kartofler og syltede rgdbeder.
Finker gemmes 5 dage i kgleskab eller nedfrosset ca. 1 méaned.

Leverpostej 1
250 g svine- eller kalvelever, 250 g svinekpd, 250 g speek, 1 lpg,
3 ansjoser eller 1/2 spegesild eller kryddersild, 40 g smgr/mar-
garine, 40 g mel, 1/4 liter meelk, 1 ceg, salt, 1/2 tsk. peber, 1/4 tsk.
nelliker, 1/4 tsk. allehdnde.

Lever og ked skares i smastykker. Spakket skrabes og skeres itu. Lever
og kgd, spzk, lgg og ansjoser males 3 gange gennem kgdmaskinen. Fedt-
stof, mel og melk bages sammen. Den hakkede k¢dmasse tilszttes. Ag
og krydderier rgres i. Saltma®ngden er athengig af, om spzkket er ferskt
eller salt, samt hvor salte sildene er. Levermassen haldes i smurt form el-
ler ildfast fad. Stilles nederst i ovnen og bages ved 160° ca. 1 1/4 time.
Frysning, se Den grgnne Syltebog. '

Leverpostej 2
1/2 kg svine- eller kalvelever, 1/4 kg speek, 1 lille lpg, 5 ansjoser,
4 spsk. mel, 2 dl flgde, 1 g, salt, 1 tsk. peber, 1/2 tsk. paprika,
172 tsk. nelliker, 1/4 tsk. allehdnde.
Lever og spak, hvorfra man tager lidt til at bekleede formen med, hakkes
3 gange gennem kgdmaskinen sammen med 1gg og ansjoser. Rgres med
mel, flgde, &g og krydderier efter smag. Levermassen fyldes i smurte
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forme og bages ca. 1 1/4 time ved 160°, evt. i vandbad. Frysning, se Den
grgnne Syltebog.

Roget gasebryst

Afen gas, der ikke er for fed, afskeres brystkgdet pé begge sider af bryst-
benet. Det spraenges i 1-2 dage i sukkersaltlage. De to stykker brystkgd
legges modsat sammen, s& den tynde og den tykke ende mgdes, og skin-
det deekker hele rullen. Den sngres som en rullepglse og rgges.

Gaseleverpostej
1 gdselever, 1 gdsekrdse og 1 gdsehjerte, 1 lille skive speek, 1 lille g,
1 tsk. hvedemel, 1/2 dl flpde, salt, 1 knsp. peber, 1 knsp. allehdnde.
Lever, krdse og hjerte males med det ituskérne spaek 3 gange gennem kgd-
maskinen. Farsen rgres med &g, mel og flade og smages til med krydde-
rierne. Farsen fyldes i en velsmurt form, der bages i vandbad ca. 40 min.
ved 160°. :

Medisterpolse
Opskrift og fremgangsmdde, se Den rgde Kogebog.
Medisterpglsen serveres varm med rgdkal til.

Kalv i tunsauce

1 1/4 kg skeert kalvekpd, 1 liter vand, 2 lpg, 1 gulerod, 1 perszlle-
rod, 1 kvist lpvstikke, 1 laurbeerblad, 4-6 hele peberkorn, salt.
Sauce: 1 ds Paradiso tun i vand (146 g), ca. 1/2 dl afkélet kpdsup-
pe, 2 172 dl creme fraiche 18%, 1 dl mayonnaise, 3 spsk. Tgrsleffs
citronsaft, salt og peber.

" Pynt: 3-4 spsk. Paradiso kapers, 1 citron i skiver.

Kgdet kan med fordel koges dagen forinden, retten gnskes serveret.
Kgdet sngres med bomuldsgarn (som til roastbeef). Vandet bringes i kog
med de rensede urter og krydderier, kgdet legges i og smakoger under lag,
til det er mgrt, ca. 1 1/2 time. Lad kgdet afkgle i suppen. Fjern bomulds-
_garn inden udskaringen.

Tunsauce: Tunen blendes med 1/2 dl af den afkglede kgdsuppe og rgres
med creme fraiche og mayonna1se Blandingen smages til med citronsaft,
salt og_peber.

Det kolde, kogte kgd skares i skiver og anrettes pant pa et fad. Tunsau—
cen fordeles over skiverne. Kapers drysses ud over tunsaucen, og i kanten
pyntes der med tynde skiver af citron.

Retten kan o gsa tilberedes med kalkunbryst, der blot skal koge noget min-
dre, cirka 50 min.

En evt. rest af stegt kalkun eller kalvesteg er ogsé velegnet med tunsauce.
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Roastbeef

Oksefilet, mgrbrad eller inderlar steges lysergdt, se Den rgde Kogebog, af-
kgles og skeeres i skiver. Roastbeef kan anrettes med: sprgde Iggringe, kold
kartoffelsalat, flgdepeberrod i tomat- eller peberskaller, marinerede ®rter
eller bgnner samt kogt blomkal, maskeret med grgn sauce, fransk, side 21.

Rullepglse
1 svine-, kalve-, lamme- eller okseslag, ca. 24 gange 30 cm, ca. 300 g
skaert, magert kgd, ca. 300 g speek, 1 spsk. salt, 1/2 tsk. peber; evt. 1 tsk.
allehdnde og 1/2 tsk. nelliker, 1 tsk. finthakket lpg eller persille, 1 blad
Favorit husblas.

I en lammerullepglse legger man ikke lgg, men persille. I en svinerulle-
pglse kan man legge ca. 400 g magert kgd og ngjes med 125 g spk, hvis
slaget er fedt. Krydderierne er beregnet til en rullepglse pa 1 kg (slag, kgd
og spxk vejet sammen). Et stort slag deles efter hinderne i to slag til to rul-
lepglser. Slaget legges pé bordet. En tynd spakskive, ca. 8 cm bred og 24
cm lang legges ca. 8 cm in