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Opskrifter pa en go’ weekend

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

lkg =1000g= 2 pund

=200 kvint 1 snes = 20 stykker
'2kg = 500g= lpund =100 kvint 1 ol = 80 stykker
Yakg = 250g="'fpund = 50kvint
Yskg = 125g="spund = 25kvint 3 eggehvider
15g= 3kvint =1 lod fylder 1 dl
Sg= I kvint 6 ®ggeblommer
1liter = 10dl=ca. 1pot=ca. 4pagle(pgl) fylder 1 dl
Ya2liter = Sdl=ca 'l2pot=ca 2pzgle
aliter = 2'/2dl=ca. 'fapot=ca. 1pzgl 1 @ggeblomme jevner
woliter = 1dl=ca. /1o pot=ca. '/2 peegl som 5 g mel
*/aliter = 7'/ d1="/y flaske
3y liter = 3% d1= /2 flaske
1 dl byggryn....cccouericiican ca.55¢g 1 dl rter (gule)................ ca. 80 g
1 dl bgnner, hvide, brune..ca. 75 g 1 spsk. smgr ....... cal5g
1 dl flormelis ........... .ca.55g 1 spsk. havregryn.. .ca. 5g
1 dI havregryn.... ca.35g 1 spsk. hvedemel ...... ca. 10g
1 dl hvedemel ................... ca.55g 1 spsk. kartoffelmel .......... ca.l2 g
1 di kartoffelmel ............... ca.70g 1 spsk. mannagryn............ ca. 10 g
1 dl mannagryn.. .ca. 1 spsk. sukker .ca.
1 dl sukker .....ccococvveeencenen ca.85g 1 spsk. salt, fint bord......... ca.20g
1 dl revet 05t ...ccocurecrenieenee ca.30g 1 spsk. semuljegryn.......... ca.10g
i 6 spiseskeer =1dl
1 spiseske =3 teskeer
1 dessertske =2 teskeer

Alle mal er strogne mal.
Kod: 200-300 g med ben, 125-175 g uden ben

Til hver person beregnes ca.:

Suppe: 3 di, ndr suppen er
hovedret ellers 2 dl,
efterfulgt af flere retter.

Suppefyld: 35-50 g.

Fisk: 250-350 g med ben eller

Sauce: 1/ dl.
Gronsager: 300 g

Pasta: ca. 75 g torr

ialt, evt. fordelt pa flere slags.

et eller 125 g frisk.

Lose ris: ca. 60-80 g.

200 g fiskefilet, nar fisk er hovedret.

150 g fiskefilet til forret.

*
*
*

Flere af opskrifterne er market med tre stjerner, og

disse stjerneopskrifter er serlig populere. Betegnelsen
’stjerneopskrifter” er beskyttet ifglge lov om varemar-
ker ved registrering nr. 901/1942.




Den rode Kogebog

”Den rode Kogebog” giver kogekunsten i en
neddeskal.

Torslefts opskriftsbeger er blevet populaere som
smé praktiske beger, man kan have liggende i
kokkenet. Bogerne er sé billige, at man altid kan
tillade sig at kabe en ny udgave.

Torsleffs opskriftsbeger er udarbejdet af er-
narings- og husholdningsekonomer, som gerne
besvarer spergsmal omkring opskrifter og mad-
lavning - ring blot til 36 34 30 30 eller skriv til
Torsleffs Husmoder Service, Kanalholmen 37,
2650 Hvidovre eller send en e-mail: husmoder-
service@toersleff.dk

Hvor intet andet er anfort, er bogens
opskrifter beregnet til 4 personer.




g

Pasteuriserede zg

Man kan ikke se pé et &g, om det er forurenet med salmonella. P&
de fleste &g findes salmonellabakterierne udelukkende pé skallen,
men de kan ogsd vare inden i agget. | varmebehandlede retter,
hvor temperaturen nar op pa 75°, er der ingen risiko for, at
salmonellabakterierne har overlevet. Salmonella formerer sig, nér
temperaturen er mellem + 5° og + 45°. Opbevar derfor altid &g og
retter med ra g i keleskab. Bemaerk ogsa, at salmonella kan over-
leve frysning.

Nar man anvender pasteuriserede (varmebehandlede) &g, er der in-
gen risiko for salmonella. Det anbefales derfor at bruge pasteuris-
erede &g i stedet for friske ag, i de tilfaelde, hvor retten indeholder
ra eg.

Behandling af friske aeg

Husk at &g skal opbevares i keleskab. Hvis man, trods risiko for
salmonella ikke bruger pasteuriserede ag, i retter hvor &g anven-
des 4, ber folgende forholdsregler tages: Agget skal veere sé friskt
som muligt med ubeskadiget skal. Skold agget lige inden det slaes
ud. Laeg agget i en si og seenk denne i en gryde med kogende vand
i 5 sekunder, loft sien med agget og atkel hurtigt igen egget med
koldt vand. Sl& egget ud serskilt - ikke pa kanten af den skal, ret-
ten laves i. Vask hender efter at have rort ved aggebakke og
uskoldede ag.

Stegning

Fedtstofmangden skal vere tilstraekkelig stor til at sikre et godt re-
sultat. Nar man folger kostrddet “Brug kun lidt smer, margarine og
olie”, kan det anbefales at bruge en stegepande eller stegegryde
med teflonbeleegning og efter stegning smide stegefedtet ud. Fedt-
stofmangden som bruges ved stegning af f. eks. ked, har ikke den
store betydning for fedtindholdet i det feerdigstegte kad, hvis kedet
tages af panden/gryden, straks det er feerdigstegt. Dette geelder dog
ikke ved panering, hvor fedtindholdet stiger og stegesvindet bliver
mindre.

For kod steges pa pande eller i gryde afterres det med kekkenrulle,
sd det kan blive paent gyldent. Hvis kedet er vadt, vil det koge i
stedet for at stege. I gryderetter, hvor mengden af ked maske er
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stor, brunes kedet i flere omgange. Fedtstoffet varmes ved god
varme - olie skal vere varmt, mens smer og margarine skal vare
gyldent, inden stegningen pabegyndes.

Hviletiden efter stegning af ked er meget vigtig, s varme og kad-
saft kan fordele sig i kedet. Store stege skal hvile ca. 20 min., min-
dre stege 15 min. og kedstykker som f. eks. koteletter og boffer ca.
2 min.

Et digitaltermometer er en god hjelp ved stegning af f.eks. stege.
Malespidsen anbringes inde i kadets midte (ma ikke ramme fedt og
ben) og afleserdelen stilles udenfor ovnen. Man indtaster den
onskede temperatur, og nar den er naet, lyder alarmen. Hvis der
steges ved hej temperatur, vil temperaturen i hvilepausen stige,
hvilket man ma tage hejde for ved at tage stegen ud af ovnen noget
for. (F.eks. steges en skinkesteg med sprod svaer 1-1,3 kg til cen-
trumtemperaturen er 65°. [ hviletiden stiger temperaturen i kedet til
70%). Termometeret er nemt at aflese og har mange anvendelses-
muligheder.

Jaavning

Jaevning af saucer og supper foregér pa folgende mader:

Lys afbagning: Fedtstoffet smeltes. Melet haldes i pa en gang,
mens man rerer med et paereformet piskeris, sa det ikke klumper.
Nar afbagningen slipper gryden, tilsettes veesken lidt efter lidt,
mens man stadig bruger piskeriset. Afbagningen koges igennem
2-5 minutter og smages til.

Brun afbagning: Fedtstoffet brunes, for melet tilsattes.

Meljcevning: Melet rystes sammen i en melryster eller reres ud i en
skal med sd meget koldt vand, malk eller suppe, at jeevningen er
tyndtflydende. Den piskes i den kogende suppe eller sky og koges
igennem 5 min.

Smorbolle: 20 g bladt smer/margarine, 20 g hvedemel. Med denne
meangde jevnes 3-4 dl veske. Det bledgjorte fedtstof rores
sammen med melet, til massen er ensartet. Smerbollen piskes i den
kogende vaske, indtil den er helt oplest. Saucen koges 5 min.



Jeevning med Ideal jeevning: 1deal jevningen rores ud i koldt vand
eller saft og haldes under rolig omrering i den kogende vaeske og
koges 1 min. Anvendes til frugtgred, -supper og -saucer.

Legering eller liering betyder jeevning. Vi bruger kun ordet, nar vi
jevner med &ggeblomme eller piskeflede. I almindelighed er sup-
pen eller saucen forst jevnet minimalt med mel. Aggeblommerne
rores godt og idet man under omrering drypper 1-2 dl kogende sa-
uce eller suppe deri, bliver de langsomt varmet op. Man slukker for
den kogende sauce eller suppe og helder straks eggejevningen i
under hurtig omrering. Sauce eller suppe med &g ma ikke koge. Da
vil &ggene ligge som sma hardkogte fnug deri, og vi siger saucen
er »skilt«. Den nemmeste legering er at rore eeggeblommerne med
flede: 1 blomme og 1/2-1 dl flede. Denne blanding haldes under
omrering i den kogende veske, hvorefter man straks slukker.

Agte hollandaise og agte cremesauce jevnes udelukkende med
eggeblommer og »skiller« derfor nemt. Sammenpiskningen og
opvarming sker bedst i vandbad.

Opvarming af legeret sauce eller suppe. Man kan varme en
legeret sauce eller suppe over svag varme under stadig omrering.
Den ma ikke koge. Den kan varmes i vandbad med mindre risiko
for at »skille«.

Vandbad: Man anbringer en mindre kasserolle i en storre gryde
med vand, eller man haenger en skal pa kanten af gryden med vand.
Vandet varmes op og ma ikke koge, men holdes varmt over ganske
svag varme.

Stabilisering af sauce: Hvis den varme sauce's pH bliver for lav,
skiller saucen. @nsker man at komme creme fraiche 18% 1 den
varme sauce, skal man forinden have jevnet saucen med lidt mel.
Evt. kan man for tilseetningen rere creme fraiche sammen med lidt
mel - ca. 2 tsk. hvedemel til 1 1/2 dl creme fraiche 18%.



Supper

Klare supper koger man pa hens, kalve- eller okseked. Okseked giver den kraftigste
suppe. Flaeeskesupper bliver aldrig klare. Man koger som regel forked: bov, hals- eller
brystked, samt skanke og halestykker.

Fond

Man taler om f. eks. fjerkrae- eller hansekedsfond, kalve- eller ok-
sekodsfond, grensagsfond og fiskefond. Fond er bouillon, der er
kogt pa ked/ben eller fisk/ben og grensager, som sies og koges ind
til et steerkt koncentrat ogsa kaldet sky. Fond kan med fordel fryses
ned i sma portioner, som lige passer til at give en ret lidt mere smag.

Lys kedsuppe
Man beregner ca. 1 kg kod til 1 liter suppe.

Ndr suppen er det veesentligste, og kadet en biting, skarer man
kodet 1 smé terninger og hugger benene i mindre stykker. Kod og
ben dekkes med koldt vand, sé kraft og smag treekker ud i suppen.
Man beregner mere vand, end man ensker suppe pa grund af
kogesvindet. Suppen bringes langsomt i kog under 1dg. Skummet
fjernes, mens man koger smét 5-10 min. 1/2 spsk. salt tilsettes,
samt 1 stor gulerod, 1/4 selleri, 1 persillerod og 1 suppevisk af porre-
blade, sellerigront og persille, bundet sammen med bomuldstrad.
Suppen koges ca. 3 timer og sies. Fed suppe afkeles, hvorefter fedt-
laget kan fjernes. Kodet kan hakkes og bruges til hachis, aubin eller
kartoffelfrikadeller.

Ndr kadet skal serveres efter suppen, koges det helt.

Kadet daekkes med kogende vand og koges som ovenfor, til det er
mert.

Brun kedsuppe

Kodet skeres itu, benene hugges i mindre stykker, og suppe-
urterne rives eller snittes. Kod og ben brunes pa smurt ovnrist ved
250° i ca. 20 min., eller brunes i fedtstof i en gryde. Urterne
svitses gyldne 1 gryde i olie, smor eller margarine. Kod og ben
leegges pa urterne og deekkes med kogende vand. Suppen skummes,
krydres og koges om ovenfor.

Klaring af suppe eller sky

Er suppen grumset, sies den gennem et filter.
Til selskabsbrug kan suppen klares, hvis den ikke er helt gennem-
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sigtig efter siningen. Lidt af kraften gér da tabt. Til 1/2 liter suppe
bruges 2 @eggehvider, der haldes i den kolde suppe i en gryde, der
er rigelig stor til portionen. Suppe og eggehvide bringes hurtigt i
kog under kraftig piskning og koges 2 min. Gryden daekkes med lag
og star i 15 min. Da ligger skum og urenheder foroven. Suppen sies
forsigtigt gennem et filter.

Aspargessuppe
1/2 kg friske asparges eller 1/2 kg Paradiso aspargessnitter,
1 172 liter suppe og evt. lage fra aspargessnitter, 25 g smor/
margarine, 3 spsk, hvedemel, salt og hvid peber efter smag,
2 ceggeblommer; 1 dl flode.

Friske asparges skraelles. Skreellen koges af i suppen 10 min. og sies
fra. Aspargeserne skeres i stykker pa 4 cm, der koges i suppen 10
min. De tykkeste stykker legges i forst. Aspargeshovederne til
sidst. Suppen jevnes med udrert meljevning og tilsettes fedt-
stoffet, eller suppen bages op. Aggeblommer og flade rores sammen.
Lige for serveringen smages suppen til og legeres med &g og flade.
Anvendes daseasparges tilsattes de til sidst.

Blomkalsuppe

1 blomkal, ca. 400 g, renses og deles i buketter, der koges i suppe
5-10 min. Suppen jevnes og legeres som aspargessuppe.

Bortsijtj, russisk redbedesuppe

3/4 skeert oksekad, salt 1 1/2 liter vand, 1 tsk. sorte peber-
korn, I laurbeerblad, 1 suppevisk, 400 g svinekad (f-eks. nakke-
kod), 500 g rodbeder, 4 log, 500 g hvidkal, 2 gulerodder,
4 tomater, 2 spsk. vineddike, 1 spsk. sukker, 1/4 liter creme
fraiche, hakket dild.

Oksekadet koges 1 vand tilsat salt, peberkorn, laurbarblad og sup-
pevisk i ca. 1 time, hvorefter svinekedet kommes i, og det hele ko-
ges igen | time. Kodet tages op, og suppen sies. Radbeder og gule-
rodder skrelles og snittes sammen med hvidkal i fine strimler, to-
materne skeeres i bade. Radbederne koges 1/2 time i suppen, hvor-
efter de ovrige gronsager tilsettes og koges med i 20 min. Suppen
smages til med vineddike, sukker og salt og tilsettes kadet, der er
skéret i terninger. Suppen serveres direkte fra gryden. I hver porti-
on kommes en spsk. creme fraiche og et drys hakket dild. I stedet
for creme fraiche kan der bruges frossen fladepebberod.
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* % %

Bouillabaisse, spansk fiskesuppe
En fiskesuppe kan koges af al slags fisk og skaldyr med undta-
gelse af ferskvandsfisk og sild.
1 kg forskellige fisk, 1 kg friske muslinger eller 1 ddse (125g)
muslinger, 1 fed hvidlog, 2 log, 2 porrer, 1/2 dl olie, 1 dI to-
matpure, 1/2 tsk. paprika, 1 1/2 tsk. rosmarin, salt, peber,
1 172 liter fiskesuppe, 1 spsk. hakket persille.
De rensede fisk fileres og skares i tynde strimler. Fiskeben, hoveder
m.m. koges ca. 20 min. i letsaltet vand sammen med et par peber-
korn og 1 laurbaerblad. Suppen sies. Hvidlag, porrer og log finde-
les og svitses i olie. Tomatpuré, krydderier samt fiskesuppe tilsat-
tes og koges 1 10 min. Fiskekedet kommes i, og det hele koges, til
fisken er mor ca. 10 min. Muslingerne (dése eller friskkogte) var-
mes i suppen. Suppen kan evt. tilsettes skaldyr som f.eks. jomfru-
hummer eller rejer, men det bliver s& en dyrere suppe — og suppen
smager akkurat lige godt uden. suppen serves med varme flutes.

Bouillon
Klar, lys eller brun suppe, se foran. Til bouillon anrettes eeggeblom-

merne i halve eggeskaller i 2ggebagre eller i et fad med groft salt.
Bouillon kan serveres som middagsret og natmad.

Brisselsuppe
1 kalvebrissel, ca. 200 g. 200 g kogte champignoner, 1 liter
honse- eller kalvekodssuppe, 25 g smor/margarine, 3 spsk.
hvedemel, 2 ceggeblommer; 1/4 tsk. salt, 1/4 dl. sherry.
Brislen skylles og renses for blodansamlinger. Den skoldes og
afkeles i koldt vand og koges derpa ca. 25 min. i suppen. Brislen
leegges til afkeling under let pres. Hinderne fjernes, brisselkedet
skeaeres 1 terninger. Suppen javnes eller bages op. Brisler og cham-
pignoner varmes deri. Suppen smages til og legeres lige for serve-
ringen med &ggeblommer og sherry. Brisselsuppe kan ogsé serve-
res som klar, lys suppe med brisselterninger som fyld. Den krydres
med sherry.

Champignonsuppe
250-500 g friske champignoner, 50 g smor eller margarine,
1 1/4 liter honse- eller kalvekodsuppe, 3 spsk. hvedemel, salt,
hvid peber efter smag, 2 dl piskeflode.
Champignonerne renses, skeres i skiver, svitses i smor nogle mi-
nutter og koges i suppen ca. 10 min. Suppen jevnes og smages til.
Den legeres lige for anretningen med piskeflade.
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Gronkalssuppe med fleeskekod (10 personer)

2 kg bov, nakkekam eller stribet fleesk, 1 skank af svin, kalv eller
okse eller 2 kg rygben, 3/4 kg medisterpolse, ca. 3 liter vand.
evt. 1 log, 3-5 peberkorn, ca. 1 kg frisk gronkal eller 350 g hak-
ket frosset gronkdl, 4 gulerodder, 1/4 selleri, 6-8 kartofler,
2-3 porrer, 4 spsk. hvedemel, salt.

Kodet kan veare fersk eller letsaltet. Kodet dekkes med vand,
bringes i kog og skummes. Tilsettes evt. salt og urter, Koges ca 1 1/2
time. Urterne tages op, nar de er more. Polsen koges med de sidste
10 min. Greonkalsbladene pilles fra stokken, koges 3-5 min. i lidt
vand, knuges torre og hakkes eller males gennem kedmaskinen.
Suppen jevnes med udrert meljevning og smages til, gronkal og
de ituskarne urter tilsettes og varmes i suppen. Kedet serveres til
sammen med rugbred og sennep.

Groneertesuppe

1/2 kg grove groncerter, 1 1/2 liter suppe eller vand + bouil-

lonterninger, ca. 150 g fine groncerter, 2 spsk. hvedemel, 1 spsk.

smar/margarine, salt, 1 ceggeblomme, 1 dl flode.
Arter og suppe koges sammen 20 min. Det hele pureres. Purésup-
pen bringes i kog. Hele grenarter varmes i suppen. Suppen jevnes,
smages til og legeres ligefor serveringen med aggeblommer og
flede, Suppen kan drejes med gulerodsterninger og porreringe.
Den kan serveres med flodepeberrod, der evt. er frosset. Fladepe-
berroden kan fyldes i sma vandbakkelser, og stilles i hver tallerken.

Hvidkalsuppe (10 personer)

2 kg fleeskebov, nakkekam eller stribet fleesk eller 2 kg rygben og
3/4 kg medisterpolse, ca. 3 liter vand, evt. 1 log, 3-5 peberkorn,
ca. 1 kg. hvidkal, 2-3 gulerodder, 4 kartofler, 1-2 porrer; evt. hak-
ket persille.

Kadet kan veare ferskt eller letsaltet, Kod eller rygben dekkes med
kogende vand, samt 1 spsk. salt, hvis kedet er ferskt. Suppen brin-
ges 1 kog og skummes. Kadet koges sagte under lag ca. 1 1/2 time.
Polsen koges med de sidste 10 min. Hvidkélen kan deles i kvarte og
koges med 1/2 time, hele guleradder, kartofler og porrer lidt mindre,
hvorefter kalen snittes og varmes i den siede suppe sammen med de
andre ituskarne urter. Man kan ogsa si suppen, kogt pa ked alene og
koge de snittede og ituskarne urter more deri. Suppen drysses med
persille og serveres til kedet sammen med sennep og rugbred.
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Honsekodsuppe (6 personer)

1 hone, ca. 2 kg, 2 liter vand, evt. 1 bouillon-terning eller 1 krafi-

ben, 1/2 spsk. salt, 1 gulerod, 1/4 selleri, 1 porre, 1 suppevisk.

Fyld: 125 g kedboller, 125 g melboller, evt. ristoppe, se side 22.
Den rensede hone dakkes med vand, tilsat bouillon eller kraftben.
Nér suppen koger, fjernes skummet. Krydderierne tilsattes. Honen
koges svagt under lag 2-3 timer. Urterne laeegges i og koges med til
de er more. Honen tages op. Urterne skaeres i stykker. Suppen sies
gennem et filter. Den kan evt. afkeles og affedtes. Suppen varmes
lige for serveringen og smages til. Urter og boller varmes deri. Nar
bollerne stiger op til overfladen, er de varme. Ristoppe serveres til.
Honsekodet serveres med aspargessauce, champignonsauce eller
flodepeberrodssauce, se side 24, 25 og 27. Butterdejssnitter, flutes
eller kuvertbred serveres til.

Karrysuppe

25 g smor/margarine, 2 tsk. karry, 1 spsk, fintrevet log,

1 spsk. fintrevet ceble, 2 spsk, hvedemel, 1 liter fiske-, kod- eller

urtesuppe, salt, 1-2 dl piskeflode. Fyld: ristoppe, se side 22.
Fedtstoffet smeltes og svitses med karryen 2-4 minutter. Lag og
able ristes med endnu 3-5 minutter. Melet drysses i og afbages med
fedtstoffet. Suppen spades i. Den kan sies, hvis lag og @ble ikke ko-
ger tilstraekkeligt ud. Suppen smages til og rundes af med flode lige
for serveringen. Ristoppe, pasta, porreringe, fiske- eller kedboller
kan serveres til.

Kartoffelsuppe

100 g bacon, 3/4 kg melede kartofler, 1 liter vand + 1 suppe-

terning eller suppe, 2 porrer, 2 log, 2 gulerodder, 1 tsk. timian,

1 spsk. olie, salt, peber, 1/4 liter meelk eller flode, 250 g cock-

tailpolser eller bayerske polser. Pynt: fintklippet purlog.
Baconen skares i sma terninger og svitses i en gryde. Olien
kommes i. De hakkede lag, de skraellede, ituskarne kartofler, gulerad-
der og porrer svitses heri, hvorefter vand + suppeterning eller suppe
tilseettes. Krydderierne kommes i. Det hele koges ca. 30 min. Porrer
og guleradder tages op, ndr de er more og skaeres 1 sma stykker. Sup-
pe og kartofler pureres gennem en sigte eller blendes. Suppen tilset-
tes flade, porrer, guleradder og pelser. Varmes godt igennem. Fint-
klippet purleg drysses over. Serveres med groft rugbrad.

13



* % %

Krasesuppe
1 gang kraser: hjerte, krdse, lever, hals og vinger af 1 and, gas,
hone eller 3-4 kyllinger, suppevisk og suppeurter, ca. 1 liter
vand, 2 bouillonterninger, evt. salt, 2 spsk. sukker, 1/2 dl eddike,
2 cebler; 100 g udbladte svesker, 125 g melboller, se side 22.

De rengjorte kraser, pa ner hjerte og lever dekkes med kogende
vand og koges med krydderier og suppevisk ca 1 1/2 time. Urter,
hjerte og lever koges med 1/2 time til sidst. Suppen sies fra. ZEble-
bade og svesker koges knapt mere i suppen. Suppen smages til
sursgdt. Melboller og ituskérne urter varmes i suppen, der serveres
med kréserne til.

Korvelsuppe

1 1/4-1 1/2 liter suppe, 2 spsk. smor/margarine, 2 spsk. hvede-
mel, gulerodsterninger, 125 korvel, 1 tsk. sellerisalt.

Suppen kan vaere kogt pa hene, kalv eller okse. Hamburgerrygsuppe
kan bruges, og man kan koge kervelsuppe pa flaesk eller rygben, se
gronkalsuppe, side 11. Suppen jevnes, og kogte gulerodsterninger
varmes deri. Frisk kervel skylles, skoldes og hakkes. Den gives et
opkog i suppen, der smages til og serveres med pocherede &g eller
halve, bledkogte &g, Kervelsuppe kan ogsd legeres med agge-
blomme og flade og serveres med kedboller og aspargessnitter. Po-
cherede @g: se side 22.

Logsuppe
4 store log, 50 g olie, smor eller margarine, 1 1/4-1 1/2 liter
vand eller suppe, evt. 1/2 tsk. hvidlogssalt eller 1/2 dl sherry, 4
franskbradsskiver. 50 g smor, 100 g revet ost.

Lagene pilles og skeres i skiver, der ristes gyldne og klare i fedt-
stof. Legene koges med vand eller suppe 20 min. og smages til. [ en
ildfast terrin leegges smersmurte bredskiver, dekket med ost.
Suppen heeldes over. Bradene stiger til vejrs som et lag, der gratine-
res 1 ovnen 15 min. ved 250° eller under grill et gjeblik. Uden ovn
leegges en bredskive eller ristede bredterninger, drysset med ost, i
hver tallerken, for suppen @ses over.

Marvsuppe med marv

Marvben kebes udhugget i passende tykkelse. Man beregner 2-3
stykker marv og 2-2 1/2 dl bouillon til hver person. Marvbenene
koges ca. 1 time, til marven sidder lgs. Den pilles ud med en spak-
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kenal og serveres pa bouillonen som fyld eller separat pé fad. Ristet
rugbrad og groft salt serveres til, samt evt. sellerisalt. Blegselleri-
stilke smager godt hertil. Der serveres ikke smer til bradet, fordi
marv er meget fedtholdigt. Bouillonen far store fedtperler pa over-
fladen, som kendere kan lide det.

Madriléne
1 liter honsekadsuppe, 1 dl tomatpuré, 2 stilke fintsnittet bleg-
selleri, 2 tomater, flaet, udkernet og skdret i terninger.
Suppen varmes med tomatpuré og smages til. Den koges 1 minut for
serveringen med selleri og tomatterninger.

% Oksehalesuppe

* 2 kg oksehaler (2 stk.), 50 g olie, smor eller margarine, 1 gu-
lerod, 1/4 selleri, 1 porre, 1 persillerod, 1 3/4 liter vand, evt.
* 1 suppeterning, 2 tsk. salt, 1 tsk. timian, 2 laurbeerblade, 1 dl

tomatpuré, meljeevning, ca. 1 dl madeira eller sherry.

De skyllede, tarrede kedstykker brunes i fedtstof og tages op. Ur-
terne findeles og svitses gyldne. Kadstykkerne laegges pé urterne,
og vandet haldes over. Suppeterning, krydderier og 1 drdabe kuler
tilseettes. Halerne koges mare under lag ved svag varme ca. 3 timer.
Suppen sies og afkeles. Fedtlaget fjernes. Pil kadet fra benene og
skeer det i mindre stykker. Suppen bringes i kog, jeevnes og smages
til med lidt vin. Kedet kommes i. Foruden kedet kan serveres ter-
ninger af @ggestand pé suppen. I stedet for eggestand kan suppen
tilseettes champignon eller @rter og gulerodder skaret i terninger.

Oksekodsuppe (10 personer)

3-4 kg oksebov, bryst, skank, tveerreb, hals- eller halestykke,
vand, 1 spsk. salt, 5-6 peberkorn, suppeurter, suppevisk, 400 g
kadboller, 400 g melboller, evt. ristoppe, peberrodssauce, se
side 27.

Det skyllede keod deekkes med vand. Suppen bringes i kog, skum-
mes, krydres og tilsattes urter og suppevisk. Se kogning af lys
kedsuppe side 8. Kadet koges smat under 1ag ca. 2 1/2 time. Suppen
sies og smages til. De ituskarne urter, mel- og kedboller varmes i
suppen, der kan serveres med ristoppe. Kadet serveres efter suppen
og skeaeres pé tveers af kedtrevlerne i skiver, der overhaldes med
lidt sauce. Resten af peberrodssaucen haldes i sauceskal. Hvide
kartofler eller brad serveres til.
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% Porresuppe med maelk

* 50 g olie, smor eller margarine, 4 porrer, 1 liter vand, 1/2 tsk.

merian, 2 tsk. salt, 2 spsk. hvedemel, 1/2 liter meelk.

X De rensede, snittede porrer svitses i fedtstof nogle f4 minutter,
hvorpa vand og krydderier haeldes over. Porreringene koges 15 min.
Suppen jevnes med udrert meljevning. Melken tilsattes langsomt,
mens suppen koger. Den smages til.

Rosenkalssuppe, laves som blomkalssuppe, side 10.

Skildpaddesuppe, uzegte (8 personer)
1/2 kalvehoved, 2 1/2 liter brun suppe kogt pa okse- eller kal-
vekod + brunede suppeurter, se side 8, 1 fed hvidlog, 1 spsk. hel,
sort peber, 1 nellike, en anelse basilikum, merian og timian,
1 spsk. koriander, 1/8-1/4 tsk. cayennepeber, 2 dl madeira.
Fyld: ked fra kalvehovedet, 8 hardkogte ceggeblommer.
Kalvehovedet renses, udvandes, skoldes og koges 3 timer. Kadet
pilles af, presses og skares 1 terninger. Suppen haldes over brune-
de urter og evt. brunede suppeben og koges 1 time. Krydderierne
pakkes i1 gaze og koges med. Suppen sies, afkeles og affedtes. Den
ma evt. klares med &ggehvider, se side 8. Den varmes, smages til
med koriander, cayennepeber og madeira. Kedterningerne varmes
i suppen. I hver tallerken leegges 1 héardkogt aggeblomme, for
suppen heldes over.

Spinatsuppe, laves som karvelsuppe, side 14

ltaliensk tomatsuppe
1 kg modne tomater, 1 1/4 liter suppe, 1 tsk. basilikum, I tsk.
merian, 1/2 tsk. timian, 1-2 tsk. salt, 35 g pasta, 1-2 spsk. hve-
demel, 1 spsk. olivenolie.
De skyllede, ituskérne tomater koges i suppen under lag ca.
1/2 time. Suppen pureres og krydres. Suppen jevnes med udrert
meljevning og tilsaettes lidt olie. De kogte pasta kommes i.

% Tomatsuppe

* 25 g olivenolie, smor eller margarine, 1/4 tsk. karry, 1/2 tsk.
paprika, 1/4 liter tomatpuré, 1/2 liter suppe, 35 g pasta, I sp-

Y sk. hvedemel, 1/4 liter meelk eller flode, 1/4 kg smd fiskebol-
ler eller andet fyld.

Fedtstoffet smeltes. Karryen svitses deri nogle minutter. Gryden
tages fra varmen. Paprika tilsattes. Fedtstoffet varmes igen, til det
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bruser. Tomatpuré og suppe haldes over og bringes i kog. Pasta
drysses i og koges sagte i suppen 10 min. Der rores af og til. Sup-
pen jeevnes med udrert meljeevning. Malken dryppes i, mens sup-
pen stadig koger. Der smages til med salt og fyldet varmes deri. |
stedet for fiskeboller kan bruges porreringe, logringe, gronerter el-
ler kadboller. Man bruger mindre tomatpuré, hvis den er koncen-
treret og mere suppe eller maelk. Tomatsuppe kan ogsa laves af en
kraftig kalve-, okse- eller heonsekedssuppe, der legeres med
piskeflade. Flodepeberrod kan serveres til eller pa suppen i sméa
vandbakkelser.

SODE SUPPER

Koldskal og kolde, sgde supper, se Den gule Dessertbog

Abrikossuppe

125 g torrede abrikoser, 1 1/2 liter kogt, koldt vand, ca. 75 g
sukker, 1 1/2 spsk. Bla Ideal jeevning, 1 dl koldt vand.

De skyllede abrikoser udbledes i vandet 6-12 timer, hvorefter de
koges 10-20 min. og pureres. Suppen sgdes efter smag og bringes i
kog. Jaevningen reres ud i 1 dl koldt vand og haldes i under om-
rering. Suppen gives et opkog. Suppen serveres med tvebakker el-
ler cornflakes og evt. fladeskum.

Brodsuppe
250 g rugbrad, evt. blandet med lidt sigtebrad eller franskbrod,
1 liter vand, saft og skal af'1/2 citron, 50 g rosiner eller syltede
kirsebeer, 1/2 liter sod saft, sukker efter smag.
Tort brad skaeres i firkanter, der udbledes i vandet 1 dogn, koges 10-
20 min. og pureres. Suppen koges med citron og rosiner og smages til
med saft og sukker. Fladeskum, smagt til med Vanila, kan serveres til.

Byggrynssodsuppe

3/4 liter vand, 60 g byggryn, skal af'1/2 citron, 1/4-1/2 liter saft,
50 g rosiner, svesker eller kirsebcer, sukker efter smag.

Vandet bringes i kog. Grynene drysses i under omrering. Valsede
gryn koges 2-5 min., knaekkede byggryn koges 20-40 min. efter
finheden. Citronskallen koges med. Suppen smages til med saft.
Skoldede rosiner, udbladte svesker eller syltede kirsebar gives et
opkog deri. Sukker og evt. Vanila tilsattes efter smag.
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Citronsuppe
25 g smor eller margarine, 2 spsk. hvedemel, 1 1/4 liter vand, saft
og revet skal af 2 citroner; 2 ceggeblommer, ca. 100 g sukker.
Fedtstof, mel og vand bages sammen og koges 10 min. med revet
citronskal. Eggeblommer og sukker piskes tykt og luftigt i terrinen.
Den kogende suppe piskes lidt efter lidt i &ggemassen. Citronsaften
tilsaettes. Tvebakker serveres til.

Havresuppe
1 liter vand, 60 g (2 dl) havregryn, 1 knsp. salt, ca. 1/4 liter hind-
beer- eller ribssaft, sukker efter smag.
Vand og gryn bringes i kog sammen og koges 10 min. Suppen sies,
smages til med saft, sukker og evt. Vanila, og gives et opkog.

Hybensuppe
150 g torrede eller 500 g friske hyben, 1 1/2 liter kogt, koldt
vand, 2-3 spsk. citronsaft, ca. 100 g sukker, 2 spsk. Rod
Ideal jeevning.
Torrede hyben skylles godt og udbledes 1 vandet 1 degn. Pé friske
hyben fjernes blomst, stilk og kerner. Store hyben flekkes. Frugten
koges i vandet med citronskallen 20 min. Suppen pureres eller blen-
des, koges op og smages til med citronsaft og sukker. Ideal jeevning
udreres i 1 dl koldt vand og tilsattes. Suppen gives et opkog, serve-
res med tvebakker eller kammerjunkere og fladeskum.

Hyldebaersuppe

1 172 liter vand, 1 kg friske hyldebcer, 1 stk. hel kanel, 2 hele
nelliker, skal af 1 citron, ca. 100 g sukker, 2 cebler, 2 spsk.
Rad Ideal jeevning.

Bearklaserne skylles. De groveste stilke klippes bort. Ber, vand og
krydderier koges sagte under 14g 20 min. Saften sies fra, sedes efter
smag og koges med &blebide 3-5 min. Ideal jeevningen reres ud i
1 dl koldt vand og heeldes i under omrering. Suppen gives et opkog.
Kaernemeelkssuppe

bages op som citronsuppe og legeres med sukkerrorte aeggeblommer.

Pzereveelling

1 liter meelk, 75 g byggryn, 375 g peerer, sukker og salt.
Mzalken bringes i kog. Grynene drysses i. Koges ca. 30 min. De
sidste 10 min. koges paererne med. Smages til med salt og sukker.
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Rabarbersuppe

1 172 liter vand, 3/4 kg rabarberstilke, ca. 150 g sukker,
2 1/2 spsk. Gron Ideal jeevning.

Rabarberstilkene vaskes, snittes itu og koges i vandet under lag
10 min. Saften sies fra, sedes efter smag og bringes i kog. Ideal
jevningen udreres i 1 dl koldt vand og reres i den kogende suppe.
Suppen gives et opkog. Tvebakker serveres til.

Saftsuppe

Lalt 1 1/4 liter blandet saft og vand, sukker efter smag, 2 1/2
spsk. Rod Ideal jeevning, 1 dl koldt vand, 1 tsk. Vanila.

Saft og vand bringes i kog, smages til med sukker. Ideal jeevning
rores ud i 1 dl koldt vand og tilsettes. Suppen gives et opkog. Vanila
drysses 1 og suppen serveres med kammerjunkere eller tvebakker.

Sagosuppe, hvid
1 1/4 liter vand, skal af 1 citron, 65 g sagogryn, 2 ceggeblommer,
75 g sukker, 100 g rosiner eller svesker, rom eller romessens.

Vand og citronskal bringes i kog. Grynene drysses i under omroring
og koges ca. 15 min., til de er klare. Eggeblommer og sukker piskes
let og luftigt i terrinen. Frugten gives et opkog i suppen, der rores i
eggemassen lidt efter lidt. Suppen smages til med rom eller essens.

Sagosuppe, rad
som byggrynssedsuppe, side 17. Den koges med sagogryn i stedet
for byggryn.

Sagoveelling
1 1/4 liter meelk, 65 g sagogryn, 1/4 tsk. salt, kanel-sukker.

Grynene kommes i den kogende malk og koges i 15 min. Smages
til med salt. Serveres med kanel-sukker.

Sodsuppe
kan koges med byggryn, se byggrynssedsuppe, side 17, eller med
sagogryn efter samme opskrift.

Gllebred

50 g rugbrad, 3/4 liter vand, 1 fl. (0,75 liter) hvidtol, ca. 50 g
sukker.
Bredet skaeres i firkanter, udbledes i vandet og koges 20 min. Det
hele gnides gennem et derslag eller blendes. Ollet tilsaettes, og sup-
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pen koges ca. 10 min. Den smages til med sukker. Fladeskum eller
flode serveres til.

MALKEGROD OG VANDGRGD

Flgjlsgred, (.2ggegrod)
50 g hvedemel, 1/2 tsk. salt, 1 liter meelk, 3 spsk. kartoffelmel,
2 eeggeblommer, 2 piskede ceggehvider, lidt salt.
Hvedemel og salt reres til jaevning med lidt af malken. Resten af
melken bringes 1 kog. Jevningen rores i og koges med 2-5 min.
Kartoffelmel, aggeblommer og 2 spsk. vand reres sammen og
haldes i greden under hurtig omrering. Gryden tages fra varmen.
Hviderne piskes stive og blandes med let hand i den varme grod.
Den serveres med kanel-sukker og saftevand.

Frugtgrod, se afsnittet i Den Gule Dessertbog

Havregroed
1 liter koldt vand eller meelk, 125 g havregryn 1/2 tsk. salt.

Koldt vand og gryn reres sammen og bringes i kog under omrering.
Greden koges 2 min., saltes og serveres med sukker, evt. smor og
melk eller frugtmos.

Mannagraed
1 liter meelk, 125 ¢ mannagryn, 1/2 tsk. salt.
Mzelken bringes i kog. Grynene drysses i under piskning. Greden

koges 5 min., saltes og serveres med saftevand eller sgdet ol, samt
kanel-sukker og evt. smer.

Risengrod
125 g grodris, 1 liter meelk, 1/2 tsk. salt.

Grynene drysses i den kogende maelk og koges 45 min. Brug en tyk-
bundet gryde. Smer evt. gryden med smer/margarine, sa brender
melken ikke s let pd. Grynene koges 2 min. i melken under om-
rering, derefter ved svag varme under 1dg. Graden kan ogsa stilles i
ovn ved 110° eller i varmeskab, men aldrig over 1 time. Den gives
opkog under omraring og saltes, for den serveres med sgdet ol el-
ler saftevand, kanel-sukker og evt. smer.

Boghvedegrad serveres med sirup og kold maelk
Opskrift og fremgangsmade som risengrad. Hele gryn koges 1 time,
valsede gryn i 1/2 time.
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Risvandsgrod

125 g gradris, 1 liter vand, 1/2 tsk. salt, 2-3 cebler.
Grynene drysses i1 kogende vand og koges 45 min. R4, skrallede
xblestykker koges med de sidste 10 min. Greden smages til og ser-
veres med sukker og melk.

Bygvandgrod
125 g byggryn, 1 liter vand, 1/2 tsk. salt, 50 g korender eller
rosiner.
Grynene drysses i kogende vand under omrering. Valsede gryn
koges 5 min., kneekkede gryn 20-40 min. efter finheden. Korender
eller rosiner reres i til sidst og gives et opkog med. Til greden
serveres evt. smer, sukker og malk.

HVAD MAN KAN SERVERE PA SUPPEN

Baconboller

100 g bacon, 100 g fars.
Pa hver lille skive bacon legges en teske kedfars. Skiven trilles
sammen, og en tandstikker sattes i, og baconrullerne steges pa
panden i ca. 10 min., idet de af og til vendes. De serveres pa gron-
sags- eller kedsupper.

Baconterninger

Man beregner ca. 100 g bacon til 4 personer. Svaren klippes af.
Baconskiverne klippes i terninger, der ristes pa en pande over svag
varme, til de er sprade. Fedtet haldes fra efterhanden. Baconternin-
gerne kan serveres pa gron@rtesuppe, karrysuppe, kartoffelsuppe,
tomatsuppe og urtesuppe.

Fiskeboller eller kedboller

Man beregner ca. 200 g fars til 4 personer. Farsen stikkes ud med en
varm teske og settes pa letsaltet vand, der holdes pa knebent kog
5-10 min., til bollerne er faste. Bollerne vendes rundt i vandet med
en hulske, sa hver side kommer ned i vandet den halve tid.

Flodepeberrod

2 tsk. eddike, 2 tsk. sukker, 1-2 spsk. revet peberrod, 2 dlI
piskeflode.
Eddike og sukker blandes. Peberroden rives ned deri. Fladen piskes
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til skum og blandes forsigtigt i. Massen kan fryses 5-6 timer.
Fladepeberrod anrettes i skale eller fordeles 1 sma vandbakkelser.

Melboller

65 g smor/margarine, 1 1/4 dl vand, 65 g hvedemel, 1-2

hele ceg, salt.
Fedtstof og vand bringes i kog. Gryden tages fra varmen. Melet
kommes i pa en gang og bages sammen med vasken, til en afbag-
ning, der slipper gryden. Eggene piskes sammen og dryppes i
dejen, mens man rerer med et pereformet piskeris. Eggene skal til-
settes straks, nar dejen er taget af ilden — eller nar den er helt
afkelet. En afbagning kan blive tynd, hvis &ggene rores i, nar den er
lunken. Den kritiske temperatur ligger omkring 60°. Hvis dejen
klumper, nar @ggene rores i, kan man tilsette 1 spsk. koldt vand.
Nar dejen er blank og blad, men sa fast, at rerefurerne bliver staen-
de, standser man @g-tilsetningen og krydrer med ganske lidt salt.
Dejen formes til boller med en varme teske, eller med en bolle-
sprojte. De laegges i letsaltet vand, der holdes pa knebent kog.
Bollerne star saledes 5-10 min. til de er faste. De vendes rundt med
et tryk af en hulske, sa hver side kommer ned i vandet den halve tid.
De afkeales i rigeligt koldt vand og afdryppes i et lag pa en omvendt
tallerken pa et fad. De leegges i den kogende suppe og er varme, nar
de stiger op til overfladen. Bollerne bliver blade og koger ud, hvis
de koger i suppen. Melboller kan nedfryses. Kommes sé frosne
direkte i suppen og varmes.

Kammerjunkere, tvebakker m.m., se Den Bl& Bagebog

Lose ris og ristoppe
1 dlvand, 1/8 tsk. salt, 1 spsk. smor, 50 lose ris, 1 spsk. rosiner.

Vand, salt og smer bringes i kog. Risene drysses i, koges under teet-
sluttende lag 12 min. over svag varme og 12 min. uden varme.
Risene kan blandes med rosiner og presses i smurte aggebagre.
De vendes lige for anretningen.

Pocherede ag
1 liter vand, 1 tsk. salt, 1 tsk. eddike holdes pa knebent kog. Ré &g

heeldes fra en underkop deri og stivner pa 3-4 min., mens man med
en hulske samler hviden om blommen.

Aggestand og seggereder, se Den hvide Frokostbog
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Saucer
Lys sauce
25 g smor/margarine, 2 spsk. hvedemel, ca. 3 dl suppe, salt,
hvid peber.
Fedtstoffet smeltes og afbages med melet. Suppen spaedes 1 lidt
efter lidt under omrering. Saucen koges 5 min. og smages til.

Legeret sauce eller zeggesauce

Lys sauce som ovenfor legeres med 1 &ggeblomme: &ggeblommen
rores sej med 1/4 tsk. salt. Ca. 1 dl af den kogende sauce dryppes i
under omroring. Der slukkes for saucen, og det opvarmede &g rores
hurtigt i. Saucen serveres straks eller holdes varm i vandbad.

Brun sauce
25 g smor/margarine, 2 spsk. hvedemel, ca. 4 dl stegesky eller
suppe, kulor, salt, sort peber.
Fedtstoffet brunes, for melet tilsettes. Sky eller suppe spades 1.
Saucen farves med kuler og smages til.

Maelkesauce
som lys sauce, der bruges melk i stedet for suppe.

Hollandaisesauce, agte
3 wggeblommer, 1/4 tsk. salt, 1 dl suppe, 2 spsk. citronsaft,
75 g smeltet smor.
Aggeblommerne rores seje med salt i en gryde. Suppe og citronsaft
rores i. Saucen varmes under stadig omrering, over svag varme eller
i vandbad, til den er jevn. Den ma ikke koge. Smerret smeltes og
piskes ned i en tynd strdle. Saucen smages til og heldes i en varm
sauceskal. Den skal serveres med det samme eller holdes varm i
vandbad under jevnlig omrering. Vandet uden om ma ikke koge.

Hollandaisesauce, uaegte
1 spsk. hvedemel, 2 dl suppe, 1 tsk citronsafi, 2-3 ceggeblom-
mer, 1/2 tsk. salt, 75 g smeltet smor.
Mel, suppe og citronsaft reres sammen og gives et opkog. Saucen
holdes varm i vandbad. AEggeblommerne og salt rares sejt. Smorret
smeltes og holdes varmt. Lige for serveringen legeres saucen med
®ggeblommerne, og smerres piskes i. Saucen holdes varm i vandbad.

Aspargessauce

350-500 g friske asparges skralles, snittes i stykker pa 4 cm og ko-
ges 10 min. i 4 dl letsaltet vand eller lys suppe. Lag aspargeshove-
derne i til sidst. Kogevandet jeevnes med 2 spsk. udrert hvedemel og
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legeres med 2 @ggeblommer. 25 g smor rores i. saucen smages til,
undertiden med citronsaft eller sherry. Den kan ogsé bages op.
Bruger man henkogte asparges, blandes lagen fra 1/2 kg med lys
suppe, til man har 4 dl, hvorefter fremgangsmaden er som lys sauce,
side 23. Aspargessnitterne varmes i saucen til sidst.

Aspargessauce med flade

Kogevandet fra 1/2 kg aspargessnitter jeevnes med hvedemel, ud-
rort med flode, 25 g smer rores i.

Balsamico sauce
1 1/2-2 spsk. honning, 2-3 spsk. balsamico vineddike, ca. 3/4
dl stegesky, ca. 3 dl fond/bouillon, ca. 2 dl rodvin, evt. kar-
toffelvand, 2 1/2 spsk. hvedemel, salt og peber.
Honning og balsamico vineddike koges sammen i en tykbundet
gryde. Under piskning tilsattes skyen og saucen koges godt igen-
nem. Herefter tilsattes under fortsat kogning melet, medens saucen
spaedes med fond/bouillon og redvin til en passende konsistens.
Saucen smages til med salt og peber. Inden servering gives saucen
et opkog under omrering.

Bearnaisesauce

1 portion hollandaisesauce smages til med 2 spsk. bearnaiseessens
i stedet for citronsaft. 1 spsk. hakket persille blandes 1.

Bechamelsauce
25 g smor/margarine, 1 spsk. finthakket log, 2 spsk. hvedemel,
3 dl meelk, salt, hvid peber, revet muskat, evt. 4 spsk. revet ost.
Fedtstoffet smeltes. Lagene svitses gyldne deri, ikke brune. Melet
bages sammen med fedtstoffet og veesken spaedes i. Saucen koges
igennem, sies og smages til. Revet ost drysses over og reres i med ske.

Bordelaise-sauce
50 g smor/margarine, 1 spsk. finthakket log, 1 lille gulerod,
fintrevet, I spsk. hakket persille, 1/2 liter suppe, 250 g rode
puré-tomater, 1 tsk. timian, 1 laurbeerblad, 2 peberkorn, evt.
salt, 25 g mel. 1 dl radvin, 1/2 tsk. kulor.
Leg, gulerod og persille svitses i halvdelen af fedtstoffet 5 min., til
det dufter godt. Suppe, ituskérne tomater og krydderier blandes 1i.
Skyen koges ind under lag 10 min. og sies. Resten af fedtstoffet
brunes. Melet svitses gyldent heri. Skyen spades i. Saucen koges
ind med redvin og kuler 5 min. og smages til.
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Champignonsauce lys

250 g champignoner renses, deles, hvis de er store og dampes
under lag med 1 spsk, smer, til de falder sammen. De koges 5 min.
i den saft der dannes, og rares i 1 portion lys eller legeret sauce.

Champignonsauce mork

250 g champignoner renses. Halvdelen brunes i 3 spsk. olie, smeor
eller margarine 5 min. og tages op. Resten hakkes fint og brunes 5
min. i fedtstoffet, afbages med 2 spsk. hvedemel og spades med 3
dl suppe. Saucen koges 5 min. og sies. De hele champignoner
tilsettes. Saucen smages til, evt. med tomatpuré, sherry eller redvin.

Citronsauce
1 portion lys, legeret sauce smages til med citron.

Creolersauce
3 gronne peberfrugter, 3 log, ca. 25 g fedtstof, 3 ds. hakkede
tomater, 1 laurbcerblad, peber, salt, paprika, evt. lidt knust
hvidlog. Endvidere: lidt kogte rejer.
Finthakkede peberfrugter og log svitses i1 fedtstof, indtil det er
klart. Tomat og krydderier tilsettes, og det hele smékoger ca. 20
min. Evt. tilsettes kogte rejer, som kun ma fa et kort opkog.

Cumberlandsauce

1 portion brun sauce, hvor halvdelen af vaesken erstattes med rod-
vin. Saucen smages til med 1 spsk. sherry, 1/2 spsk. hindbarsaft,
ribsgelé og engelsk sauce.

Dildsauce
1 portion lys sauce smages til med 2 spsk. hakket dild. Den legeres
med 2 aggeblommer.

Djeevlesauce, se Den hvide Frokostbog

Hummer- eller rejesauce

50 g smor eller margarine, 2 spsk. hvedemel, 4 dl suppe,
salt, 1/2 tsk. paprika, 1 dase hummerkod eller 125 g rejer,
2 wggeblommer.
Der laves en lys sauce af hummer- eller rejesuppe med lys ked-
suppe til hjelp. Den krydres og farves. Hummerked eller rejer
varmes i saucen, der legeres og smages til, evt. med sherry.

Hvidvinssauce
Agte eller uegte hollandaisesauce laves med hvidvin i stedet for suppe.
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Kaperssauce

1 portion lys, legeret aggesauce smages til med 2-3 spsk. kapers,
1 spsk. eddike og ca. 1 spsk. sukker.

Karrysauce

25 g smor/margarine, 1-2 tsk. karry, 1 hakket log, 1 revet
eble, 2 spsk. hvedemel, 4 dl lys suppe, salt, 1 dl. flode.

Fedtstof og karry svitses sammen ca. 3 min. Log og @ble svitses
med endnu 3 min. Melet drysses i. Suppen tilsattes. Saucen koges
5 min., sies, smages til og legeres med flede lige for serveringen.

Karvelsauce
1 portion legeret sauce smages til med 3-4 spsk. hakket korvel.

Logsauce
1 portion meelkesauce, 2 snittede log.
Legskiverne svitses klare i det smeltede fedtstof, inden saucen laves.

Madeirasauce

1 portion brun sauce eller skysauce smages til med 1 tsk. engelsk
sauce og 2 spsk. madeira.

Mornaysauce, se side 57 Fiskefilet Dubarry

Mousselinesauce

1 portion hollandaisesauce blandes forsigtigt med 2 spsk. flade-
skum lige for serveringen.

Muskatsauce
1 portion lys sauce smages til med muskat.

Myntesauce

1 172 dl vand, 1 1/2 spsk. sukker, 5 spsk. finthakket mynte,
1 172 dl vineddike.

Vand og sukker koges. 3 spsk. af mynten og vineddiken tilsettes.
Saucen koges ca. 5 min. Saucen sies og resten af mynten tilsattes.

Olivensauce
1 portion brun sauce, 150 g gronne oliven.

Frugtkedet skaeres fra stenene i spiraler. Stenene svitses i olivenolie
3-5 min. sammen med et hakket log og 2 spsk. hakket persille. Saucen
bages sammen som sadvanligt, sies og smages til med tomatpuré og
redvin. Olivenspiralerne varmes heri.
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Paprikasauce

25 g olie, smor eller margarine, 1 spsk. hakket log, 1 tsk.
paprika, 2 spsk. hvedemel, 1/2 liter suppe eller hvidvin,
salt, 1 dl flade.
Fedtstof og lag svitses sammen nogle min. Gryden tages fra
varmen. Nar fedtstoffet ikke bruser mere, drysses paprika i. Gryden
varmes igen. Melet drysses over. Vasken spades i. Saucen koges
5 min., smages til og legeres med flade lige for serveringen.

Peberrodssauce

1 portion lys sauce smages til med ca. 3 spsk. eddike, ca. 1 spsk.
melis og 2-3 spsk. revet peberrod. Skoldede korender kan tilsattes.
Til fledepeberrodssauce erstattes suppen med flade.

Pebersauce

1 spsk. Codal gronne peberkorn, 1 spsk. smor, 1 portion
Bordelaise sauce, se side 24, 1 dl piskeflode.

De gronne peberkorn hakkes groft og svitses et gjeblik i smorret.
Bordelaisesaucen tilsettes, og det gives et opkog. Piskefleden
tilseettes, og saucen koges ind til passende konsistens og smages til.

Persillesauce

1 portion lys sauce eller maelkesauce gives et opkog med 2 spsk.
hakket persille. Saucerester kan udmearket gemmes 1-2 dage, hvis
de star koldt. Drysser man frisk persille pd en frikassé eller i en
sauce, skal levningerne have et opkog, for de gemmes bort.

Rejesauce, se hummersauce side 25

Sennepssauce

1 portion maelkesauce eller lys sauce af fiskesuppe eller fiskesuppe
og melk eller flode smages til med 1-2 spsk. fiskesennep.

Skilt sauce

50 g smor eller margarine, 1 dl flode, 1/4 tsk. salt, 1/8 tsk.
peber, kulor.

Fedtstoffet brunes. Fladen tilsettes lidt efter lidt. Saucen koges ind,
til fedtstoffet »skiller« ud. Den smages til og farves evt. med kuler.
Skysauce 1

172 liter stegesky eller suppe, 2 tsk. hvedemel, kulor.

Skyen bringes i kog, jeevnes med udrert meljeevning, farves med
kuler og smages til. 27



Skysauce 2
1/4 liter sky, 1/2 dl tomatpuré, 25 g smor/margarine.
Alt koges sammen ca. 5 min.

Stikkelsbaersauce
250 g gronne stikkelsbeer, 1/4 liter vand, ca. 1 dl sukker, 1 di
piskeflade eller 100 g smor.
De nippede stikkelsbeer koges mere i vandet og pureres. Mosen sgdes,
afkeles og blandes med flodeskum. Varm stikkelsbarsauce tilsattes
ikke fladeskum, men smer og koges ind med dette et par min. Stik-
kelsbeaersauce serveres til kogt eller stegt fisk eller til fjerkree og
fleskesteg.

Sursgd sauce
1 dlvand, 1 tsk. sukker, 1 lille, finthakket log, 1 lille ddase ananas
med veede, 3 spsk. tomatpuré, 1 spsk. Ketjap Manis (indonesisk,
sod soya sauce), 2 spsk. frisk, revet ingefeer, 1-2 spsk. syltet,
hakket ingefcer, 1/2 tsk. salt, 1 spsk. hvidvinseddike, 1 spsk.
mayjsstivelse, 1/2 spsk. vand. Evt. hvidlog.
Vandet bringes i kog og tilsettes sukker. Log, ananas, tomatpure,
Ketjap Manis, frisk og syltet ingefer, salt og hvidvinseddike kom-
mes i. Saucen jevnes med majsstivelse udrert i vand og smakoger
ca. 5 min. Hvidleg kan evt. tilsattes.

Tomatsauce 1

1 portion lys sauce koges ind med tomatpuré, salt, paprika og evt.
sukker efter smag.

% Tomatsauce 2 (Choronsauce)

- 25 g olie, smor eller margarine, 2 hakkede chalottelog, 1/2
tsk. paprika, 1 spsk. hvedemel, 1 dl suppe, 1 dl esdragon
* eddike, 1/2 dl koncentreret tomatpuré, 3 ceggeblommer,

50-75 g smeltet smor.

Feststoffet varmes. Log og paprika tilsattes og svitses deri 3-5 min.
Saucen atbages med melet, spades med suppe, esdragon eddike og
tomat. Den koges ind 3-5 min. Saucen legeres med eggeblomme og
smeltet smor piskes i lige for serveringen. Den ma holdes varm i
vandbad.

Vildtsauce, se side 115
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Kartoffelretter

Kogning af kartofler

Nye kartofler er umodne og vitaminrige. De berstes rene, dekkes
med kogende, letsaltet vand og koges 15-20 min., dampes og pilles.
Nye kartofler, der skal skrabes, laegges nogle timer i koldt vand, hvis
de ikke er nyopgravede. De skrabes nemt med en grydesvamp, dack-
kes med kogende, letsaltet vand og koges 15-20 min. De dampes
godt. Kogevandet, hvori en del af vitaminerne traekker ud, bruges til
sauce eller suppe.

Gamle kartofler skraelles, deekkes med kogende, letsaltet vand og
koges 15-20 min. De dampes torre. Eller de koges som pillekartof-
ler, der berstes rene, dekkes med kogende, letsaltet vand og koges
15-20 min. De dampes og pilles.

Bagte kartofler

Store, melede kartofler barstes rene. Giv kartoflerne et kryds i skal-
len. De laegges pa risten over bradepanden, evt. sammen med en steg
og bages ca. 1 time ved 200°. Temperaturen kan indstilles efter stegen.
Nar man kan stikke en strikkepind gennem kartoflen, er den mor.

Bagte halve kartofler
Kartoflerne skares igennem pa langs, lagges med snitfladen opad

i bradepanden. Pensles med olie og drysses med salt. Bages ca. 45
min. ved 200°.

Brasede kartofler

Kogte, kolde kartofler pilles, skares i tynde skiver, der ristes pé
panden i rigeligt smor, margarine eller olie under jevnlig omrering,
til de er gyldne og sprade. Salt drysses pa under ristningen.
Hakket persille drysses over.

Brunede kartofler

3/4 kg sma, faste kartofler, 3 spsk. sukker, 30 g smor/margarine.
Kartoflerne koges, pilles og afkeles. Sukkeret varmes p& panden
uden omrering, til det bobler lysebrunt som karamel. Fedtstoffet
tilsaettes. Kartoflerne haldes i. Panden rystes af og til, til kartofler-
ne er gyldne og glaserede overalt. Jo mindre man rerer deri, jo mere
glatte og blanke bliver kartoflerne. De kan holdes varme i varme-
skab eller en lun ovn.
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Dild kartofler, se persillekartofler side 33.

Kartoffel Anna

3/4-1 kg melede kartofler, 1 tsk. salt, 1/4 tsk. hvid peber,
75-100 g smeltet smor eller margarine.

Skreellede kartofler hovles pa agurkehevl eller snittes 1 papirtynde
skiver. En taerteform eller et rundt, ildfast fad smeres. Kartoffelski-
verne lagges taglagte, de ene lag oven pa det andet, med krydderi-
er og smor mellem lagene. Resten af smeorret heldes over, og kar-
toffelkagen bages 1 time ved 200°, til den er sprad og gylden pé
overfladen og blad som mos i midten. Den serveres pa et fad for sig
selv, pyntet med persille.

Dauphine kartofler

3/4 kg melede kartofler, 1 fed hvidlog, 1 tsk. salt, 3/4 tsk.
muskat, 5 dl meelk, 100-150 g revet ost, 4 spsk. rasp, 50 g smor.

De rensede, skrallede kartofler hovles i tynde skiver. Et ildfast fad
gnides med et overskéaret fed hvidleg og smeres. Kartoflerne laegges
1. Krydderier og melk rores sammen og haldes over. Revet ost drys-
ses pa og derover rasp. Smerklatte leegges her og der. Retten bages
i ovnen 1 time ved 200°. Retten serveres til stegt kad og fisk. Man
kan evt. leegge fisk eller kad mellem kartoflerne.

Franske kartofler
3/4 kg kartofler, 3/4 liter olie eller 3/4 kg friturefedt, salt.

Kartoflerne skrelles.

Chips: Kartoflerne hovles pd agurkehevlen.

Teendstik- eller strakartofler: kartoffelskiver snittes i strimler.
Fuglereder: strimlerne leegges 1 det varme fedtede fugleredejern.
Pommes frites: af store kartofler skeres en snitflade pé hver side,
for de skeres i steenger, ca. 1 cm tykke og 4 cm lange.

Kogning: fedtstoffet varmes i en stegegryde. De udskérne kartofler
skylles ud i koldt vand, sa en del af kartoffelstivelsen vaskes ud.
Derved bliver de mere sprade. De afdryppes og terres i et klede.
Kartoflerne haldes i det varme fedtstof, vendes med en hulske og
koges ca. 5 min. uden at tage farve. Det overfladige fedt rystes af.
Kartoflerne bredes ud pé et tykt, fedtsugende papir. Inden serverin-
gen koges de lysebrune og sprede. Drysses med salt. Kan holdes
varme i ovnen. Lad ventilen sta dben.

Pommes frites, ovnbagte, se side 113
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Hertugindemos

1 kg melede kartofler; 2 ceg, 2 tsk. salt, 1/4 tsk. hvid peber;, 50 g
smor eller margarine.

De skrallede ituskarne kartofler koges more i vand uden salt. Nar
vandet er heeldt fra, dampes de helt torre og moses. Mosen reres med
sammenpisket &g, krydderier og smer. Hertugindemos kan bages, en-
ten som et 1&g oven pa en ret gratinfad eller sprajtet ud som en kant pa
et serveringsfad, der kan téle ovnvarme. Bagetid ved 200° ca. 25 min.

Hasselback-kartofler (Hovmesterkartofler)

3/4 kg kartofler, 50 g smor eller 1/2 dl olie, 1 tsk. salt, evt. papri-
ka eller hvidlog.

Kartoflerne skal vaere mellemstore. De skraelles og skeeres som bla-
dene i en bog. Pensles med olie eller smeltet smor. Drysses med salt
og evt. lidt paprika eller hvidleg. Bagetid 50-60 min. ved 200°.

Kartoffelfrikadeller

3/4 kg melede kartofler, 2 ceg, 2 spsk. tomatpuré, 1 1/2 dl
rasp, evt. 125 g hakket kod, ferskt eller salt, 100 g smor/mar-
garine til stegningen.
De skrallede, kogte, dampede kartofler moses, rores med g,
tomatpuré og rasp, samt evt. kad. Mosen krydres med salt og steges
som frikadeller i rigeligt fedtstof. Friskkogte gronsager eller salat
serveres til.

Kroketter eller rouletter

1/2 kg melede kartofler, 3 blade Favorit husblas, 2 cegge-

blommer, 100 g hakket skinke eller andet kod, 2 spsk. hvede-

mel, 2 spsk. rasp, hvid peber.

Panering: 2 ceggehvider, 1 spsk. vand, 100 g rasp.

Fedtkogning: 1/2 kg friturefedt eller 1/2 liter olie.
De kogte, dampede kartofler moses. Husblasen udbledes 2 min. i
koldt vand og smeltes i den varme mos. Derefter rores a&g, ked, mel,
rasp og krydderier. Mosen smages til, afkeles og formes til kro-
ketter, der er runde eller rouletter, der er aflange. De vendes i rasp,
sammenpisket aggehvide og vand og atter i rasp og koges lysebru-
ne 1 varmt fedtstof. De affedtes pa fedtsugende papir og varmes i
ovnen ved 200° 10-15 min. fer serveringen. Kroketter og rouletter
kan serveres til steg i stedet for andre former for kartofler eller som
selvsteendig ret med stuvet spinat eller champignon a la creme.
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Kartoffelmos

1 kg kartofler, 30 g smor eller margarine, 3 dl kogende meelk,
1/2-1 tsk. salt, 1/4 tsk. hvid peber.

Melede, store kartofler skylles, skralles, skeres igennem pa langs og
koges i1 vand uden salt, til de er more. De dampes helt torre og mo-
ses. Smerret rores i. Mosen varmes over svagt blus, til den er let og
luftig, mens kogende malk piskes i. Smages til med krydderierne.

Gron kartoffelmos

Kartoffelmos, som ovenfor tilsattes hakket grent, f.eks. persille,
dild, kervel, purleg, hakket spinat eller grankal.

Kartoffelmosrand

Hertugindemos, side 31, kartoffelmos, rert med &g og krydderier
fyldes i en velsmurt, mel- eller raspstroget randform. Kartoffelmos-
randen koges i vand pé panden under lag ca. '/> time og vendes ud
pa et fad. Laget, der legges pa randformen, skal veere storre end
randen, ellers drypper der vaede i mosen, sa den ikke kan stivne.
Kartoffelmos, rert med melk kan ikke koges i form eller bages.

Kartoffelreder
som rosetter, se nedenfor, men sprejtet ud i reder.

Kartoffelrosetter

3/4 kg store, melede kartofler skraelles, koges, dampes og moses.
Mosen rores med 2 @ggeblommer, salt og hvid peber efter smag.
Sprajtes 1 toppe pa smurt, melstroet plade eller bagepapir. Bagetid i
forvarmet ovn: 1/2 time ved 200°.

Varm kartoffelsalat
3/4 kg faste kartofler, 50 g smor/margarine, 2 snittede log,
2dlvand, 1/2 dl eddike, 1/2 tsk. salt, 1/8 tsk. hvid peber, sukker.
Logringe koges i vandet nogle minutter, til de er klare. Eddike,
fedtstof og krydderier tilsaettes. Kogte, pillede kartofler skeeres
i skiver og vendes i marinaden. Varmes godt igennem og smages til.
Kan evt. drysses med fintklippet purleg ved anretningen.
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Kold kartoffelsalat med ymer
3/4 kg kogte, faste, kolde kartofler, 50 g mayonnaise, 4 dl
ymer, 1 tsk. sennep, salt, peber, lidt citronsaft.
Pynt: fintklippet purlog eller dild.
Kartoflerne skeres i skiver. Marinaden rores af mayonnaise, ymer
og smages til med sennep, salt, peber og citronsaft. Lad salaten
trackke 1 1/2 time. Pyntes med dild eller purleg. Tomatskiver og agur-
keskiver kan ogsé blandes i salaten.

Kartoffelsne

Store, melede kartofler skralles, deles og koges i vand uden salt,
dampes torre og presses gennem kartoffelpurépresseren direkte i
fadet, sa det ligger luftigt og let som nyfalden sne.

Persillekartofler
3/4 kg kogte, smd, faste kartofler, 75 g smor eller margarine,
172 dl suppe, 1-2 spsk. citronsaft, 2-3 spsk. hakket persille.
Kartoflerne pilles, skares i skiver og varmes i halvdelen af fedt-
stoffet blandet med suppen. Resten af fedtstoffet samt citronsaft og
persille tilsattes lige for serveringen.

Raspkartofler

3/4 kg smd, faste kartofler, 75 g smor/margarine, 1 dl rasp.
Kartoflerne koges og pilles. Fedtstoffet brunes. Kartoflerne trilles
rundt deri. Raspen drysses over, og kartoflerne rystes rundt, til de er
gyldne og varme.

Stuvede kartofler

3/4 kg kogte kartofler, 40 g smor/margarine, 4 spsk. hvede-
mel, ca. 1/2 liter meelk, 1/2-1 tsk. salt, 1/4 tsk. hvid peber.

Fedtstof og mel afbages og spaedes med malken. Saucen smages
til. Kartoflerne skeeres i stykker og varmes deri. Fintklippet dild
eller hakket persille kan drysses pa.

Rastuvede kartofler

Melede, skraellede, ituskarne kartofler dekkes med malk og koges
heri over svag varme under 14g i ca. 20 min., til kartoflerne er more
og let udkogte, og melken jevn. Der rores jevnligt deri de sidste 10
min. Stuvningen tilsattes en skive smer og smages til med salt og
hvid peber. Drysses med hakket persille.
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Gronsagsretter

Kogning af grensager

Friske gronsager: De rensede gronsager koges i ganske lidt vand,
sd smag og vitaminer bevares. Til 1/2 kg gronsager beregnes ca. 1 dl
vand, 1/4 tsk. salt og 10 g smﬂr/margarlne Vand, salt og fedtstof
bringes i kog. Grensagerne legges i og dekkes med tungt, teet-
sluttende 14g. De marnes over svagt blus i 15-25 min. efter storrel-
se. Nar kogevandet skal bruges til suppe, deekkes gronsagerne helt
med vand. og kogetiden er 10-15 min. Man kan koge flere slags
gronsager sammen. Mindre gronsager som rosenkal laegges lose i
gryden, men asparges, porrer eller guleredder flekkes pa langs,
bundtes sammen med bomuldsgarn hver for sig, eller indpakket i
folio eller stegefilm. Letsaltet vand bringes i kog. Grensagerne
leegges 1, grove gronsager med lang kogetid laegges forst ned,
gronarter til sidst. Gronsager skal serveres sprade og faste, ikke
blade, udvandede og overkogte. De afdryppes pa et derslag og gry-
den og anrettes evt. med smeltet smor.

Kogevandet kan benyttes og koges ind med smer eller margarine
og evt. melk eller flode og bruges som sauce.

Dase gronsager: Daserne dbnes. Daserne kan varmes i vandbad i
gryde eller ovn ved 150°.

Frosne gronsager tos ikke op men laegges i ca 1 dl kogende vand,
tilsat 1/4 tsk. salt og en skive smor/margarine i en gryde og tes op un-
der lag over svag varme, hvorefter de koges 5-10 min.

Stuvning af grensager

Grensager skeres i1 passende stykker, der mernes 1 vand, tilsat salt
og smer/margarine, under tetsluttende lag over svag varme ca. 15
min. Meljevning reres i. Stuvningen koges igennem og smages til.
Hakket persille kan gives et opkog i stuvningen til sidst. Malke-
stuvede grensager koges mere i letsaltet vand, tilsat en skive smer
eller margarine og jevnes med mel, udrert i melk eller flode.
Stuvningen smages til.
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Farserede agurker, squash eller zucchini

2 salatagurker, vand, salt, 1/4 kg rodfars, evt. 1 ceg, 1 dl rasp,
50 smor til stegningen, 1 dl flode, salt, peber, kulor.

* Tykke salatagurker skrelles, flekkes og hules ud. De gives et opkog

i letsaltet vand, afdryppes og fyldes med fars.

De fylde agurker leegges med farsen i et smurt ildfast fad, pensles
med ag og drysses med rasp. Smeltet smear dryppes pa. De steges i
ovn 20 min. ved 200°. Kogevandet koges ind med smer og flade,
jevnes og farves med kuler.

Squash eller zucchini harer til greeskarfamilien.
De kan farseres som agurker, se ovenfor.

Zucchini italienne

1 kg squash, 4 spsk. olie, 4-5 pillede, snittede log, 1 tsk. salt,
1/4 tsk. hvid peber, 3/4 liter tomatjuice.

1 kg zucchini renses, flekkes pa langs og skaeres i 6 cm lange styk-
ker. De ristes gyldne i olie. De pillede, snittede lag drysses over.
Salt, hvid peber og tomatjuice tilsattes. Kogetid under 1ag 15 min.
over svag varme.

Amagergryde (Ruskomsnusk)

250 g skinke eller hamburgerryg, 250 g guleradder, 5 dl vand,

500 g nye kartofler, 250 g beelgede certer; 25 g smor/margarine,

ca. 2 spsk. mel, peber, salt, hakket persille..
Skinke eller hamburgerryg skeres 1 smé firkanter. Guleredder og
kartofler skrabes og skaeres ogsa i sma firkanter. Arterne baelges.
Skinke, guleredder og kartofler sattes over med vandet. Koges
knapt mere, hvorefter arterne kommes i. Fedtstof og mel rores
sammen og kommes i. Koges med 5-10 min. Retten smages til med
salt og peber. Drysses med hakket persille.

Artiskokker

8 artiskokker, vand, salt, ca. 100 g smor.
Stilken og de nederste blade fjernes med en kniv. Spidserne klippes
af de ovrige blade. Artiskokkerne laegges i rigeligt, kogende vand
med salt og koges ca.15-35 min. alt efter sterrelsen, til bladene
nemt kan treekkes ud. De leegges med hovedet nedad pé et derslag et
gjeblik. Serveres varme med rort smor.
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Artiskokker med fyld

Bladene pilles af de kogte artiskokker og »trevlerne« fjernes. Bun-
dene varmes og overhaldes med spinat- eller champignonstuvning.

Asparges, kogte
1 kg asparges, 1/2 liter vand, 1 tsk. salt, 100 g smor.

Hvide asparges skralles fra hovedet mod rodenden. Asparges kom-
mes i kogende, saltet vand, og koges ca. 10-15 min. Asparges
afdryppes og serveres pd en sammenfoldet serviet med rort smer.
Gronne asparges skylles rene. Ca. 2 cm skaeres bort i rodenden. De
skreelles ikke. Kogetid: ca. 6-8 min.

Aspargesgratin, se side 120

Asparges i gront, skjulte asparges, Tivoli asparges,
se Den hvide frokostbog

Stegte auberginer

1 aubergine, ca. 3 spsk. mel, 1 tsk. salt, 1 knsp. peber, 50 g
olie/smor/margarine.

Den vaskede aubergine skeres i skiver, der drysses let med salt. 5
min. efter torres skiverne, vendes i mel, blandet med krydderier, og
steges gyldne i margarine/smer 3 min. pd hver side. Ristede logrin-
ge og tomatskiver kan laegges pa. Skiverne kan laegges 1 smurt, ild-
fast fad, deekkes med revet ost og gratineres 20 min. ved 200°. Flaek-
kede auberginer kan udhules. Massen hakkes med lidt r4 cham-
pignon, spegepolse, log og persille og fyldes i skallerne igen. Rasp
og smerklatter leegges pa. Retten gratineres 20 min. ved 200°.

Avocadosuppe

2 avocadoer, 1 spsk. citronsaft, evt. 1 fed hvidlog, 1 spsk. hak-

ket dild, 1 spsk. klippet purleg, 1liter honsebouillon, 2 1/2 dl

flade, salt, hvid peber.

Pynt: citronskiver og hakket dild.
Avocadoerne deles pa langs, og stenene fjernes. Frugtkedet tages ud
og blendes sammen med citronsaft og krydderurter. Tilsettes sa me-
get bouillon, som blenderen kan tage. Massen blendes jeevn. Tilset-
tes resten af bouillonen og fladen. Suppen smages til med salt og pe-
ber. Atkales i keleskab. Ved anretningen pyntes hver portion med en
citronskive og lidt hakket dild. Suppen kan ogsa serveres varm, men
ma ikke koge, da avocadoer far en bitter smag ved kogning.
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Bladselleri

Kan anvendes ré i salater og til ost. Kogt kan den serveres i supper,
gryderetter, som tilbeher til kad og fisk. Kogetiden for bladselleri er
ca. 10 min.

Blomkal, stuvet

1 blomkdlshovede, Sauce: 35 g smor/margarine, 2 spsk.
hvedemel, 3 dl meelk, 1/2 tsk. salt, 1/8 tsk. hvid peber.
Blomkalen koges. Fedtstof og mel bages sammen, spades med
blomkélsvand og melk og koges ind, til saucen er jevn. Den sma-
ges til. Kan serveres om tilbehor til kad — som f.eks. koteletter,

frikadeller, pelser m.m.

Blomkal Dubarry

1 lille blomkdlshovede, 4 artiskokbunde. Gratinsauce: 35 g
smor, 1 spsk. finthakket log, 3 spsk. hvedemel, 1/4 liter meelk,
172 tsk. salt, 1/2 tsk. muskat, 2 ceggeblommer, 75 g revet ost.

Blomkalen deles i buketter og koges knapt mer. afdryppes og anret-
tes pa artiskokbunde i et smurt ildfast fad. Smer og hakket lag svit-
ses sammen, afbages med melet og spaedes forst med lidt af blom-
kalsvandet, derpd med melk. Saucen krydres, legeres med agge-
blommer, blandet med det meste af osten og haeldes over blomkélen,
drysses med resten af osten. Retten gratineres 20. min. ved 200°.

Blomkalsgratin, se side 120 og Den hvide Frokostbog

Blomkal italienne
1 blomkdlshovede, Sauce italienne: 50 g smor/margarine,
1 spsk. hakket log, 2 spsk. hakket skinke, 3 spsk. hakkede
champignoner, 4 tomater eller 1 dl tomatpure, 2 spsk. hvede-
mel, 2 dl suppe, 2 spsk. hakket persille, 1 spsk. hakket korvel,
1 tsk. torrede esdragonblade, 2 tomater, 75 g revet ost,
4 spsk. rasp, 25 g smor/margarine.
Blomkélen deles i buketter og koges knapt mer, afdryppes og laegges
i smurt gratinfad. Smer, lag, skinke og champignoner svitses sammen
5 min. Ituskarne tomater eller tomatpuré tilsattes. Mel og suppe rores
sammen og haldes i. Saucen koges 10 min. sies og tilsettes hakket
gront. Friske tomater skoldes, flés, deles og kommes i saucen og heel-
des over blomkalsbuketterne. Retten drysses med revet ost, og smer-
Kklatter leegges her og der. Gratineres i ovinen 20-30 min. ved 200°.
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Blomkal polonaise

1 kogt blomkdlshovede, 1/8 tsk. hvid peber, 100 g smor,

2 hardkogte ceg, 2 spsk. hakket persille, 3 spsk. rasp.
Blomkalen koges mer, afdryppes og anrettes pa et varmt fad. Peber
drysses over. Halvdelen af smerret varmes med hakket &g og per-
sille og haldes over blomkalen. Raspen ristes et gjeblik i resten af
smerret og haeldes ogsa over.

Broccoli

eller aspargeskal er en gron kalsort, hvis steengel er tynd og spred
som asparges. Den bruges, mens blomsterknopperne endnu er
gronne. Kélen skylles, det nederste af stilken skeres af. Koges alt
efter tykkelse ca. 10 min.

Brunkal

1 hvidkdlshovede (ca. 1 1/2 kg) 75 g sukker, 75 g olie/smor/
margarine, 1 tsk. salt, 2 dl vand, 1 tsk. kulor, evt, 1 kg fleeske-
kad eller kalvekod.

Kalen snittes fint. Sukkeret brunes til karamel i en gryde. Fedtstof-
fet tilseettes. Kalen brunes deri lidt efter lidt, til den falder sammen.
Salt, vand og kuler reres sammen og haldes i. Midt i kélen laves en
fordybning til kedet, der deekkes helt med kal. Retten merner under
teetsluttende lag over svag varme i ca 1 1/2 time. Den smages til med
mere salt, hvis kedet er ferskt. Medisterpelse kan ogsa koges i
kalen, men kun den sidste halve time. Palsen kan ogsé brunes pa pan-
den og serveres til sammen med rugbred og sennep.

Brondkarse
Anvendes naturel som tilbeher til ked og fisk.

Bonner pa fransk

1/2 kg gronne bonner, 1/2 kg kantareller, 50 g smor/margarine,
4 hele ceg, 1 1/2 dl flode, 1/2 tsk. salt, 1 knsp. hvid peber.

De ribbefri, rensede benner mernes i ganske lidt vand med salt 5-10
min. og afdryppes. Kantarellerne renses og ristes i fedtstof, til de
falder sasmmen. Bonner og kantareller laegges i et ildfast, smurt fad.
Bonnevand, lagen fra kantarellerne, flade og hele g piskes
sammen og smages til. Aggemassen healdes 1 fadet, der stilles i
ovnen ca. 35 min. ved 150°, til axggestanden er stivnet, men blad pa
overfladen.
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Bonner pa italiensk

1/2 kg gronne bonner, 50 g smor/margarine, 100 g revet ost.
Ribbefri, rensede benner koges ca. 10 min. i ganske lidt letsaltet
vand, afdryppes og laegges i ildfast, smurt fad. Smeltet fedtstof
hezeldes over. Bennerne drysses med revet ost. Retten gratineres i ov-
nen 20 min. ved 200°. Lynfrosne benner kan leegges frosne i fadet,
man beregner da 1 time i ovnen ved 175°.

Fennikel

Fennikel har en smag, der minder om anis. Bladene kan tarres, og
fraene bruges til konfekt og medicin. Den friske kdl minder om en
gron blegselleri, der er tyk og fast forneden. Den skylles godt, kan
deles 1 halve eller kvarte. Kogetid ca. 20 min.

Gulergdder

Vaskes og skrelles. Nye guleradder skrabes. Kogetid: Nye hele ca.
10 min. Gamle hele eller flekkede ca. 20-25 min., skiver 15 min.

Brunede gulergdder eller karotter, som brunede kartofler side 29

Gronlangkal

3/4-1 kg frisk gronkdl uden stok eller 375 g frossen, 50 g
smor/margarine, 50 g mel, 4-5 dl meelk eller flode, 1-2 tsk.
salt, 1/2 tsk. sukker.
Groenkalsbladene skylles, koges 5-10 min. i sa lidt vand som muligt,
tilsat salt, trykkes terre og hakkes fint pa breet eller gennem ked-
maskinen. Fedtstof, mel og melk bages sammen, tilsettes gronkal
og gives et opkog. Smages til.

Groneerter og gulerodder, stuvede

Ca. 4 gulerodder, 4 dl vand, 1 tsk. salt, 1/2 kg friske gron-
certer eller 250 g frosne certer, 30 g smor/margarine og 30 g
mel, 1-2 spsk. hakket persille.

Guleredderne skrabes, skares i terninger og koges mere i vand til-
sat salt. Friske @rter beelges. Arterne koges med de sidste 5 min.
Suppen jevnes med smerbolle og smages til. Hakket persille drys-
ses over ved anretningen.

Hvidkal, savoykal og spidskal
Kalsorterne kan bruges i flaeng til alle kalopskrifterne. Hvidkalen er
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fast, rundformet og kan gemmes til vinterkal. Spidskélen er som re-
gel spids og aflang i formen. Det er en tidlig kalsort, som er meget
velsmagende, men den kan ikke gemmes til vinterbrug. Savoykalens
form minder om spidskél, men bladene er krusede. Smager er mild.

Fladestuvet hvidkal
1 lille hvidkalshovede, 100 g smor/margarine, 1 dl vand, 1/2
liter piskeflode, 1-2 tsk. salt, 1/4 tsk. muskatblomme.

Den rensede kal deles i fire dele. Stokken fjernes. Kélen snittes fint
og svitses ca. 5 min. under omrering i smeltet fedtstof. Vandet
tilseettes, og kalen dampes mor under lag ca. 1 time. Piskefladen
spades i med mellemrum efterhdnden, som den opsuges. Kéalen skal
veere blad, lysegul og cremeagtig, nar den er faerdigkogt. Den
smages til og serveres til medisterpolse, stegt fleesk, skinke m.m.

Fyldt hvidkal, se side 105

Kinakal

Anvendes ra fintsnittet i salater. Kan ogsa koges ca. 10 min. og bru-
ges som tilbehor til kad.

Jordskokker, stuvede

1 kg jordskokker, vand, 1 dl eddike, 1/4 liter meelk, 1 spsk.
smar/margarine, 25 g mel, 1 tsk. salt, 1 knsp. peber.

Jordskokkerne berstes rene og koges 5 min. i vand og eddike. De
flds varme og koges videre 1 melk 10-15 min., til de er meore.
Mzalken jevnes og krydres. Serveres som tilbehor til ked.

Julesalat i slabrok

6 stk. julesalat, 6 skiver skinke, 1 portion madeirasky, se side 26,
50-100 g revet ost.
Julesalaten skylles ren. Roden fjernes. Salaten gives et opkog i vand
med salt og afdryppes. En skive skinke bindes om hver julesalat, der
laegges 1 et smurt gratinfad, overhaldes med saucen og varmes igen-
nem. Retten serveres med revet ost og kartoffelmos.

Kastanier, ristede

Der beregnes ca. 750 g kastanier til 4 personer. Man skearer et kors
i den spidse ende af hver kastanie og stiller dem pa et lag salt i et ild-
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fast fad. Stilles i ovnen ved 200° i ca. 30 min. De spises varme, med
koldt smer.

Kastanier, kogte

Man ridser kastanierne som ovenfor og koger dem ca. 30 min. i
rigelig vand med salt, til skallen kan fjernes. De skalfti kastanier
kan gnides igennem en sigte til kastaniepuré, der smages til med salt
og andre krydderier. Pureen kan fortyndes med kedsuppe eller
urtesuppe til kastaniesuppe, der krydres med salt, peber, paprika og
vin. Hele kogte og pillede kastanier kan glaseres ligesom kartofler
eller log.

Glaserede log
500 g log, 30 g sukker, 30 g smor/margarine.
Logene koges i 5 min., pilles og brunes som brunede kartofler.

Sprode, stegte log
250 g log, 50 g smor/margarine eller 1/2 dl olie, 1 tsk. salt.

Loagene pilles, skeres 1 skiver og brunes i fedtstof. De drysses med
salt og ristes ved svag varme, til de er sprade.

Farserede log

4-6 store log, vand, salt, 1/2 portion kad-, brod- eller fiskefars,
50 g smor/margarine, 1/2 liter meelk eller flode, 1 tsk. mel, evt.
kulor.
Loagene pilles, koges ca. 5 min. Et lag skaeres af hver, og de hules
ud. Det, man har fjernet, hakkes. Lagene fyldes 3/4 med fars. Lage-
ne laegges pa, og band bindes om. Lagene brunes i fedtstof pa alle
sider, de hakkede log og melk eller flode tilseettes. Logene koges
mere under tetsluttende 14g ca. 40 min. alt efter sterrelsen. Saucen
jevnes med lidt udrert mel, tilsettes evt. kuler og krydres.
Retten kan ogsa laves i ovn. De fyldte log leegges i ildfast, smurt fad
under lag. Merningstid: 1 time ved 175°.

Maijskolber
4 majskolber, 2 liter vand, 2 spsk. salt.

De yderste, gronne blade fjernes. Majskolberne laegges i kogende
vand med salt og koges 5 min., hvis de skal vaere sprade. Onskes de
kogt mare, er kogetiden 20-30 min. Anrettes pa en serviet, sa den
overfladige vaede kan lobe fra. Rort smer serveres til.
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Stuvede majs

4 majskolber, vand, salt, 25 g smor/margarine, 1/2 dl flode, 1/2
dl tomatpuré.

Majskolberne koges, se side 41. Kornene skrabes af med en teske
eller kniv. De varmes i fedtstof og flode. Tomatpuré dryppes i, mens
fledesaucen holdes i stadig kog.

Stegte pastinakker

4 pastinakker, vand, salt, 1 ceg, 4 spsk. rasp, 1 tsk. salt, 1 knsp.
peber, 50 g smor/margarine.

De skreellede pastinakker flaekkes en gang pa langs og koges knapt
mere i vand med salt ca. 15 min. De vendes i sammenpisket &g og
derefter i rasp og steges gyldne i fedtstof. Varm kartoftelsalat eller
kogte kartofler og citronsauce gives til.

Peberfrugter
Friske peberfrugter er meget vitaminrige. De kan anvendes ra i
salater, til ost og som pynt. Kogt eller stegt, i ssmmenkogte retter
eller farserede.

Farserede peberfrugter

4 rode eller gronne peberfrugter, 200 g hakket svinekod, 50 g

champignoner, 1 log, 50 g smor/margarine, 1 spsk. rasp,

1 lille ceg, 1 tsk. salt, 1/4 tsk. paprika.
Peberfrugterne flaekkes pé langs. Stilkene fjernes. Skallerne skylles
helt fri for kerner. Det hakkede keod blandes med ra, snittede cham-
pignoner, hakkede, brunede log og rasp. Farsen samles med &g og
krydres. Den fordeles i peberfrugterne, der anbringes i et smurt gra-
tinfad og overhaldes med smeltet fedtstof. Peberfrugterne steger
ca. 25 min. ved 175°. Smeltet smor eller tomatsauce serveres til.

Peberfrugter med fisk

4 rade eller gronne peberfrugter, 8 sma rodspeettefileter, salt.
100 g champignoner, 50 g smor/margarine, 3-4 dl flode, 30 g
mel, 1 ceggeblomme, salt, 1 knsp. peber, evt. citronsaft eller
sherry.
Peberfrugterne flaekkes og renses som ovenfor. De rensede rodspaet-
tefileter krydres let med salt, rulles sammen om en champignon,
leegges i de halve peberfrugter og overhaldes med smeltet fedt-
stof. De anbringes i smurt gratinfad og dampes under tetsluttende
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lag 30 min. ved 165°. I en gryde koges resten af de rensede, fleekke-
de champignoner 5 min. i resten af fedtstoffet, spaedes med floden,
der jeevnes med udrert meljeevning og legeres med aggeblommen.
Saucen smages til med salt, peber og evt. med citronsaft eller sher-
ry. Saucen serveres til i sauceskélen eller heldes omkring peber-
frugterne i fadet.

Panerede porrer

Porrerne koges knapt mere, ca. 10-15 min., afdryppes, pudres fint
med mel, paneres i &g og rasp og steges gyldne i fedtstof.

Farserede porrer

4 mellemstore porrer, 1/2 liter vand, 1 tsk. salt, 1/2 kod- eller
fiskefars, 50 g smor/margarine, lys legeret sauce eller brun
skysauce.

Porrerne renses, skylles og deles pé tvaers. De koges halvmere i ca.
10 min. i letsaltet vand og afdryppes. I et ildfast, smurt fad laegges et
lag fars. Porrerne legges pa og dekkes med resten af farsen. Lidt
smeltet fedtstof dryppes pé. Retten bages i oven 1/2 time ved 200°
eller dampes under 1ag 45 min. ved 165°. Resten af fedtstoffet blan-
des i kogevandet, der jeevnes til sauce, som kan legeres med aeg eller
farves med kuler og krydres med peber og paprika eller four spices.

Rosenkal, kogt
1/2 rosenkal, 1 1/2 dl vand, 1/2 tsk. salt.

Den rensede, skyllede kal, 1 1/2 dl kogende vand og salt koges under
lag ved svag varme i 10 min. Gryden rystes nu og da, sa kélen ikke
braender pa. Anvendes som tilbeher til fisk og ked, i gratin og pa

suppe.

Rosenkal milanaise
Kalen koges knapt mer, afdryppes og legges i smurt gratinfad.

Revet ost drysses over. Smeltet smor dryppes pa. Retten gratineres
20 min. ved 200°, til osten smelter og er let gylden.

Radbeder, kogte

Sma, nye, ensartede radbeder, der vejer ca. 100 g stykket skylles
rene. Rod og top fjernes. De koges i vand med salt ca. 30 min., flas
og serveres varme med flade-peberrod eller rort smer med fintrevet
peberrod.
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Rodbedebof

Radbederne koges 30 min., afkeles i rindende vand, flas og be-
handles derpa som selleribef, se xxxxx.

Rodkal
1 kg rodkdl, 2 cebler, 25 g smor/margarine, 1/2-1 dl eddike,
25 g sukker, 2 tsk. salt, 1 dl sod ribssaft.
Kalen snittes fint, blandes med revet able og legges 1 gryden med
smeltet fedtstof, eddike og salt. Kalen koges ca. 1 time, smages

til med sukker og ribssaft. Tilsat evt. lidt smer eller fedt, for at gare
den blank.

Selleribof
1 selleri, vand, salt, 1 ceg, 4 spsk. rasp, peber, 40 g olie/smor/
margarine, 3-4 log.
Sellerien skraelles, skylles og skares i skiver, der koges 6-8 min. i
letsaltet vand. Skiverne torres, vendes i mel, ssmmenpisket &g og
rasp, drysses med krydderier og steges lysebrune. De serveres
med sprade, stegte log og kartofler.

Farseret selleri

8 kogte selleriskiver, 2 spsk. hvedemel, 1/2 kg kodfars, 75 g
smor/margarine.
Selleriskiverne terres, vendes i mel og daekkes med fars pa den ene
side. Denne side laegges nedad pa panden i letbrunet fedtstof og
steges sagte ca. 15 min. »Frikadellen« vendes og steges pa den an-
den side. Kan serveres med kartofler eller pasta.

Boller i selleri, se side 105

Skorzonerrodder

Skorzonerredder er lange, tynde, morkebrune redder. De berstes re-
ne og skralles. Benyt evt. handsker, da de afgiver et klebrigt stof
og lidt farve. Koges i vand tilsat salt i ca. 15 min. De kan serveres
kogte, stuvede i maelk eller panerede.

Spinatrand, se side 122
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Stuvet spinat
Ca. 1 kg frisk spinat (2 pk. frosset spinat, ca. 750 g), 25 g
smor/margarine, 2 tsk. Non Oxal, 2 tsk. salt, 1 tsk. sukker,
3-4 spsk. hvedemel, 1/4 liter meelk eller flode, evt. 1 tsk. muskat.

Bladene skylles i rigeligt, koldt vand, loftes op af vandet, sa jord og
sand falder til bunds og skylles igen. Bladene knuges torre og hak-
kes groft med kniv. Hvis de skal males gennem kedmaskinen , mé de
koges forst. De hakkede blade dampes under ldg med en anelse
vand, fedtstof, Non Oxal, salt og sukker. Jeevnes med mel, udrert
i meelk. Stuvningen smages til og koges igennem. Non Oxal neutra-
liserer oxalsyren.

Surkal

1 hvidkdlshovede, 50 g smor/margarine, 1 dl vand, 1 tsk.
salt, sukker, eddike og kommen.
Kalen snittes fint og koges i smeltet fedtstof og vand, ca. 1 time.
Den smages til med salt, sukker, eddike og kommen, til den er sursed
og koges endnu 1 time. Den serveres til flesk eller polser.

Kartofler

Udset ikke kartofler for lys, sa kan de blive grenne og indeholde
stoffet solanin, der smager bittert og er giftigt.
Det gronne ber skares fra eller hele kartoflen kasseres.

Gronkal og spinat

Tilbered ikke mere spinat og grenkél end den mangde, der kan
spises straks til maltidet.

I spinat og grenkal er nitratindholdet stort. Hvis tilberedt spinat og
gronkal gemmes til senere, vil noget af nitraten omdannes til det
skadelige nitrit. Nitrit edeleegges ikke ved opvarmning. Udsatte
grupper som sma bern, gamle, syge og svagelige bor derfor kun
spise spinat og grenkal, der er helt nytilberedt.

Frisk tilberedt spinat og grenkal kan godt indfryses, hvis det
atkeles lynhurtigt og straks derefter indfryses.

Persille og andre krydderurter

Téler opvarmning, safremt de har veret tilsat retten under hele
tilberedningen, forudsat at retten afkeles hurtigt og opbevares i
koleskab.
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Torrede baelgfrugter

Torrede balgfrugter indeholder en del B-vitaminer, mineraler og vardifulde &gge-
hvidestoffer (proteiner). Ubehandlede, gammeldags balgfrugter skylles og udbledes
1/2-1 degn i kogt, koldt vand, til hver dl benner bruges 3 dl vand. Ibledsetningsvandet
heldes fra, og bennerne koges dakket rigeligt af nyt vand i 1-1 1/2 time.

I dag er mange bezlgfrugter forbehandlede og forhandles pakkede. Udbledningstid og
kogetid pa pakken ber folges.

Bagte bgnner

350 g brune bonner, 250 g letsaltet fleesk, 1 log, 2 1/2 tsk. salt,

1/2 tsk. sennepspulver, 1/4 tsk. peber, 2 spsk. sirup.
Bonnerne skylles og udbledes i 1/2-1 degn i kogt, koldt vand.
Bonnerne bringes i kog i nyt vand, der skummes, hvorefter de
koges sagte under lag 1 time. Det vand, der ikke er opsuget, sies
fra og gemmes. Bonnerne legges i et dybt, smurt gratinfad.
Flaesket skrabes pa sveren, skares i tynde skiver, der stikket ned
mellem bennerne, sa kun svaren stikker op. Leget pilles, snittes
og fordeles ogsa mellem bennerne. Krydderier og sirup reres ud i
1/4 liter af bennevandet og haldes over. Salt méa udelades, hvis
flaesket er meget salt, og vaeden skal netop deekke bennerne, sa der
ma tilsettes mere bennevand, hvis det er nedvendigt. Fadet
daekkes med taetsluttende 14g og bages 1 1/2 time ved 150°. Laget
fijernes. Hvis bennerne er for terre, tilsettes mere bennevand.
Bonnerne bages nu uden 14g 1/2 time ved 200°, til overfladen er
gylden. Retten serveres i fadet med sennep, tomatpuré og rugbred.

Brune bonner

250 g brune bonner, 350 g letsaltet, roget flcesk, vand, 1 suppe-
visk, salt, eddike og sukker efter smag.
Bonnerne skylles, udbledes 1 dogn og koges i nyt vand under lag
til en tyk mos. Flasket skrabes, skylles og koges i vand med en
suppevisk, til det er mert. Bennemosen spades med lidt af
flaeskesuppen til en bled mos, der smages til med salt, samt sukker
og eddike, til den er sur-sed. Flaeesket skeres i skiver, der serveres
til mosen sammen med sennep og rugbred.
Mosen kan spades med sa meget fleskesuppe, at den bliver som
gule erter. Den spises da af dybe tallerkener.

Chili con carne (6-8 personer)

3 hakkede log ,2 fed hakket hvidleg, 1 spsk. olivenolie, 2
peberfrugter (1 gul + 1 rod), 500 g hakket oksekad, 1 ds.
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flaede, hakkede tomater, 1 ds. S&W rode Kidney bonner, 2
tsk. groft salt, 1 spsk. Linghams chili sauce, 1 1/2 tsk. spids-

kommen, 1/2 tsk. Paradiso sambal oelek, 2 spsk. Kikkoman,
4 dl vand.

De pillede log og hvidlag svitses i olien. Kadet tilsettes og steges
under omrering, indtil det har skiftet farve. Salt, chili sauce, spids-
kommen, sambal oelek og Kikkoman tilsattes sammen med to-
mater og vand. Lad retten smakoge under lag i 10 min. De rensede
peberfrugter skeres i tern og tilsettes sammen med de afdryppede
benner, og retten smakoger yderligere 10 min. under 1dg. Retten
jevnes evt. med lidt meljeevning.

Serveringsforslag: Ris, pasta, bulgur og madbred. Blandet salat
med olie/eddike dressing.

% Gule eerter

¢ 500 g fleekkede certer, 1 liter kogt, koldt vand, 1 kg letsaltet,
svinebryst eller nakkekam, 1 1/2 liter vand, 1 suppevisk, 2 tsk.

* timian, 12 smd log, 250 g kartofler, 1/2 selleri, 4 guleradder,

2 porrer, 1 pastinak.

Arterne koges i vandet ca. 1 time og pureres. Kodet koges ca. 1 1/2
time med suppevisk og krydderier. Urterne koges med den sidste
halve time. Zrtepureen spaedes med fleskesuppen og smages til
med salt. De ituskérne urter varmes deri. Flesket serveres til sam-
men med rugbred og sennep. Fleskekodet kan erstattes med svine-
rygben, polser eller kalveked, hvis suppen ikke mé vere fed.
Serveres med kartofler, sennep og rugbred.

Bonner, linser og eerter

kan udbledes og koges til mos, der reres med g, krydderier og
rasp, se kartoffelfrikadeller, side 31. Mosen steges som frikadeller
eller koges i smurt randform. Friske, kogte gronsager serveres til.
Soyabgnner

udblades 1 degn, koges 3 timer, bruges som ovenfor, ogsa i Chilli
con carne.

Kikeerter

settes 1 bled 1/2-1 degn. Ibledningsvandet kasseres, og @rterne
settes over i koldt vand tilsat salt og evt. krydderier og koges
ca. 1 time.
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Svamperetter

Nar man skal rense svampe skarer man roden af. Svampene skylles (mé ikke blive
liggende i vandet) kan evt. borstes eller rystes i salt.

Toerrede svampe udbledes i koldt vand, til de er svulmet op, og kan derefter anvendes i
kogte og stegte retter.

Champignon a la creme (fladekogte)
1/2 kg champignoner, 50 g smor eller margarine, 2 dl flode,
1/2 tsk. salt, 1/4 tsk. koriander eller 1/4 tsk. paprika, 1 spsk.
hvedemel.
De rensede champignoner kan deles, hvis de er store. De dampes
i smer under l4g 5-10 min., til de falder sammen. Flode og
krydderier rores i. Det hele koges ind ca. 5 min. og jevnes.

Ristede champignoner
1/2 kg champignoner, 75 g smor eller margarine, 1 tsk. salt.

De rensede champignoner ristes i smor pa en pande, til vaeden er
fordampet. De drysses med salt og kan tilsattes en drabe kulor.

Kantareller behandles og anvendes som champignoner

Spiselige rorhatte

8-10 spiselige rovhatte, 25 g smor, 100 g bacon, 2 snittede log,
1/2 tsk. rosmarin, 2 spsk. hakket persille.
De rensede svampe hakkes groft. Smer og baconterninger ristes
sammen, til baconterningerne er gyldne. De tages op og holdes
varme. Legskiverne ristes derpd gyldne og sprede i fedtet og
holdes varme. Svampene ristes til de falder sammen og krydres.
De anrettes deekket med bacon og leg og drysses med gront.

Stegt stovbold med flaesk

Sveeren klippes af flaeskeskiverne, der ristes gyldne og sprede. De
holdes varme. Stovbolden skal vaere kridhvid og fast indeni, den mé
ikke vaere moden. Den flas, skaeres i skiver og ristes i stegefedtet.
Salt drysses over, hvis flaesket er ferskt, og evt. paprika. Flaske-
og svampeskiver anrettes sammen og kan pyntes med friske eller
stegte tomatskiver.
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Fiskeretter

Fed fisk og fiskeindmad er rige pa A- og D-vitaminer. Fiskerogn er
endvidere rig pa a&ggehvidestoffer og B-vitamin.

Leveren, er sarlig rig pd A- og D-vitamin.

Frisk fisk har fast ked, steerkt rade gaeller og klare gjne. Fisk er bedst
samme dag, den er kebt. Skal den gemmes til neste dag, kan den
renses, skylles hurtigt, terres og laegges i keleskab. Fisk til fars skal
haenge koldt en dag eller to, sd kadet bliver fast nok til at kunne ma-
les og reres med vade.

Fisk skal aldrig sta i koldt eller rindende vand eller drysses med salt
1 leengere tid.

Fisk, marnet i fad eller olie

Hel fisk: Den rensede fisk ridses pa begge sider et par steder, hvor
den er tykkest. I disse rids og langs rygbenet, drysses ganske lidt
salt, dryppes lidt citronsaft og laegges lidt smer. Fisken leegges i
smurt, ildfast fad eller pa smurt folie. Smerklatter legges pa. Fadet
daekkes med teetsluttende lag eller folie. Foliet rulles teet sammen
foroven og for hver ende. Fad eller foliepakke stilles pa ovnristen
over bradepanden i ovn ved 180°. Merningstid for hel fisk pa ca.
2 kg 1 time, storre fisk ca. 1 1/2 time.

Udskaret fisk, ca. 2 1/2 cm tyk eller fiskefileter laegges taglagt i smurt,
ildfast fad eller folie, drysses med salt, staenkes med citronsaft,
hvidvin eller a&blemost, smer anbringes her og der. Der kan laegges
dildkviste, laurbeerblade, peberkorn og peberstrimler ved. Fisken
merner, tet tillukket 1 ovn ved 180° pa ca. 1/2 time.

Store portioner kan leegges 1 smurt bradepande. Fileterne kan rulles
sammen fra den spidse ende og stilles teet. Der krydres, staenkes med
vaede og smerklatter anbringes som ovenfor. Bradepanden daekkes
med folie, der lukkes godt til om kanten af bradepanden. Mernings-
tiden i ovn ved 180° ca. 30 min.

Anretning: Fadet stilles pa bordet. Foliepakken abnes i den ene en-
de over saucegryden, s& den fiskesky, der er treengt ud, kan give
smag til saucen. Pakken laegges pa serveringsfadet. Foliet rulles ned
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pa begge sider af fisken, og garnituren anbringes rundt om, f.eks.:
citronskiver, hakket persille, hakket &g, smervendte karotter, revet
peberrod. m.m.

Kogt fisk
Til kogning af fisk anvendes en fiskelage:
1 liter vand, 1-2 spsk. salt, 3 spsk. eddike, evt. 1 laurbcerblad,
3-5 peberkorn, 1 skive citron, 1 persilledusk eller 1 tsk.
rosmarin, 1/2 tsk. basilikum.

Fiskelagen bruges til sauce, sammen med mealk eller flode.
Fiskelage, som ikke bruges til saucer, kan serveres som suppe.

Hel fisk: Den rensede fisk ridses et par steder, hvor den er mest tyk
og legges pa en smurt fiskerist, der seenkes ned i den kolde lage.
Lagen skal deekke helt. Lagen bringes i kog, koger 5 min., mens
man skummer og derefter 10 min. under 1&g over svag varme,
hvorefter man fjerner gryden fra varmen. Fisken eftermerner i den
varme lage 10-20 min. efter tykkelsen. Hvis fisken da ikke er mer,
bringes lagen igen i kog og koger 5 min., til rygfinnen kan traekkes
op. Fisken afdryppes og anrettes.

Ituskaret fisk: Fiskelagen, med 1 spsk. salt pr. liter, bringes i kog.
Fiskestykkerne leegges ned med en hulske eller leegges pa den
smurte fiskerist og senkes ned i den kogende lage. Lagen bringes
hurtigt i kog igen og koges smat 5 min., mens man skummer. Laget
leegges over. Hvis fiskestykkerne er tykkere end 2 1/2 cm koges
endnu 5 min. under ldg. Gryden fjernes fra varmen, og fisken
eftermerner i lagen 5-10 min. Den afdryppes og anrettes.

Fiskefileter: Fileterne krydes fint med salt og rulles op fra den
spidse ende, evt. om en reje, en champignon eller en aspargessnitte.
De stilles teet i smurt, ildfast fad eller i fladbundet gryde. Vand med
citronsaft, hvidvin eller ablemost tilsattes. Teetsluttende 1ag eller
folie laegges over. Fadet kan stilles i ovn ved 170° i ca. 15 min.
Gryden over svag varme ca. 5 min.

Store portioner kan koges i bradepanden, hvis man ikke har en
fiskegryde. Bradepanden smeres i smor. Fiskeskiverne laegges pa.
Fiskelagen bringes i kog og haeldes over. Fisken merner i den luk-
kede ovn ved 170° i 10-20 min. efter tykkelsen. Fiskefileterne
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rulles sammen, se side xx og stilles taet i den smurte bradepande.
Den kogende fiskelage haeldes over. Marningstid: 20 min. ved 170°.

Anretning af kogt fisk

Kogt fisk anrettes pa et varmt fad, hvis den ikke er mernet i ildfast
fad og serveres deri. Tallerkenerne mé gerne vere varme. Fisken
pyntes med citron og persille. Persille-, tomat-, &ggesauce eller lig-
nende af fiskelagen serveres til sammen med kogte kartofler. Karot-
ter, gronne benner, gronarter og spinat smager godt til fisk. Smeltet
smgr, revet peberrod og hakket, hardkogt &g og kapers kan server-
res til.

Dampkogt fisk

Fileter og ituskérne fisk leegges pa et smurt derslag over en dam-
pende gryde, f.eks. kartoffelgryden og dekkes med et lag. Nar
fiskekedet er fast og hvidt, er det mort.

Fisk, stegt i ovn

Hel fisk: Den rensede fisk ridses og krydres som hel fisk, mernet i
fad eller folie, se side xx. Den pensles med smeltet smor eller mar-
garine, vendes i mel, pensles med sammenpisket &g og vand og
vendes i rasp. Den leegges i smurt, ildfast fad eller pa smurt folie og
overhaldes med smeltet smor eller margarine. Fadet deekkes ikke til
og foliet lukkes ikke. Stegetid i ovn ved 200° ca. 1 time for en hel
fisk pa 2 kg.

Ttuskdret fisk: Fiskeskiver pd 2 1/2 cm med ben eller fiskefileter
vendes i krydret mel (2 spsk. hvedemel, 1/2 tsk. salt, 1/8 tsk. peber),
i sammenpisket &g og derpd i rasp. Fiskestykkerne laegges 1 smurt,
ildfast fad eller pa smurt folie.

Store portioner legges direkte 1 bradepanden. Smerklatter leegges
pa eller smeltet smor haeldes over. Fisken stilles utildeekket i forvar-
met ovn ved 250° og steger ca. 25 min.

Anremming: Fad eller folie stilles pa serveringsfadet. Stykkerne i
bradepanden loftes op med en bredbladet paletkniv eller fiskeske og
anrettes pa et varmt fad. Garniture: citronbade, tomatskiver, hakket
persille, peberrod, tomatpuré, remoulade m.m.

Fisk, stegt pa pande
Hel fisk: Den rensede fisk ridses et par steder pa begge sider. Den
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torres, vendes i krydret mel og brunes hurtigt i rigeligt, gyldent, ikke
brunt, smer eller margarine. Sa snart fisken er lagt pa panden, hol-
der man pa den med paletkniven, sé den ikke bukker begge ender
sammen eller abner sig, hvis den er udbenet (sild, makrel, hornfisk,
redspeettefileter). Den vendes og brunes hurtigt pa den anden side.
Fisken steges meor over svag varme. Stegetid: ialt 10-15 min. efter
tykkelsen.

Rasppaneret fisk: Fisken vendes i krydret mel, ssmmenpisket &g og
umiddelbart for stegningen i rasp. Raspen ma ikke blive vad. Hurtig
bruning i rigeligt smer eller margarine hindrer fisken i at hange i
panden.

Ttuskdret fisk: Fiskestykkerne torres, vendes i krydret mel og evt. i
sammenpisket &g og rasp. Stegetid 10-15 min. efter tykkelsen.

Fiskefileter torres og paneres enten i krydret mel eller i mel, &g og
rasp. De laegges i rigeligt fedtstof og man holder p4 dem med palet-
kniven et gjeblik i begyndelsen, sa de ikke kreller sammen.

Fisk, grillstegte se side 70

Fiskefileter, friturestegte

Fedtstoffet (olie eller friturefedt) varmes. Fileteren torres, paneres
1 mel, g og rasp og leegges straks i det varme fedtstof. Fisken skal
straks stige op til overfladen, ellers er fedtstoffet ikke tilstrackkeligt
varmt. Stykkerne vendes med en hulske og koges lysebrune pa beg-
ge sider. Affedtes pa sugende papir og lunes i ovnen for serveringen.

Fiskefileter i beignetdej

Fileterne vendes i mel, dyppes i beignetdej, se side xxx, og koges
lysebrune i fedtstoffet, som ovenfor.

Anretning af stegt fisk

Stegt fisk anrettes pé et varmt fad med kapers, persille og citron
som pynt. Serveres med sauce eller brunet smeor og evt. remoula-
de, agurkesalat, pickles eller gronne agurker.

Gedde. Saeson: maj-marts, svind: 40%

Til 4 personer beregnes 1-1 1/4 kg. Gedden kan koges hel eller ituskéret i ovn
eller i fiskelage, se side xx. Hertil kan serveres smeltet smer, revet peberrod, hak-
ket persille eller fladepeberrodsauce, flodetomatsauce eller ggesauce. Gedden
kan steges hel eller udskaret, i ovn eller pa pande og serveres med brunet smer
eller ssmme sauce som til kogt gedde.
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Farseret gedde

1 1/2 kg gedde, 1 tsk. salt, 375 g fiskefars, evt. 1/4 tsk. muskat

og I knsp. cayennepeber, 75 g smor/margarine, 2-3 spsk. mel,

1 sammenpisket ceg, 50 g rasp, skysauce.

Garniture: tomatskaller med flodepeberrod.
Gedden renses med salt og eddike, sa slim og skel fjernes. Den
skylles og rundrenses. Geallerne fjernes. Indvoldene traekkes ud
gennem et snit foroven. Fisken berstes ren indvendig, drysses med
salt og fyldes med fars krydret med muskat og cayenne. Fisken
pensles med smeltet smeor eller margarine, vendes i mel, &g og
rasp og laegges i smurt, ildfast fad eller pa dobbelt, smurt folie. Den
dryppes med fedtstof og steges i forvarmet ovn 1 time ved 200°.
Den garneres med halve tomater, fyldt med fledepeberrod og
hvide kartofler, trillet i persille. Skysauce serveres til.

Hellefisk. Szeson hele aret. En arktisk fisk. Fas frossen, saltet eller raget.

Helleflynder. Sazson hele aret.

Til 4 personer beregnes 1 kg, der kebes udskaret, da fisken kan veje indtil 200 kg.
Skaeres i 2 cm tykke stykker, der kan koges eller steges. Fisken er dyr og bruges som
regel kogt med hollandaisesauce, og sma, kogte kartofler, vendt i persille.

Hornfisk: Seeson: maj-november, svind: 35%
Til 4 personer beregnes 1 kg.

Hornfiske-frikassé

1 kg hornfisk, 1-2 tsk. salt, 1 bdt. persille, 1 blomkdlshovede,
250 g guleradder, 250 g certer, 3/4 liter vand, 1 tsk. salt, 35 g
smor eller margarine, 2 spsk. hvedemel.

Fisken udbenes. Finnerne klippes af. Fisken renses, skylles, torres,
saltes og fyldes med persille. Den deles i passende stykker, der
holdes sammen med tandstikker. Fiskestykkerne laegges i smurt,
ildfast fad, deekkes med folie og mernes i ovn ved 170° pé 1/2 time.
Tandstikkerne fjernes. De rensede gronsager koges i letsaltet vand
15 min. Arterne koges med de sidste 2 min. Grensagerne laegges i
fadet med fisken. Kogevandet jaevnes til sauce, der smages til og
gives et opkog med hakket persille. Saucen haldes over fisk og
gronsager. Fisken kan ogsé koges i fiskelage i en gryde for sig
selv eller laegges 1 gryden med grensagerne og koge med de sidste
10 min. Kartofler serveres til.
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Kogt hornfisk

Fisken renses og fyldes med persille. Den koges i fiskelage, der jaev-
nes til sauce og tilsettes hakket persille. Kogte kartofler serveres til.

Stegt hornfisk

Fisken renses og fyldes med persille. Fiskestykkerne paneres i kryd-
ret mel og evt. &g og rasp og steges pd pande. Brunet smor, kogte
kartofler, citronbade eller agurkesalat serveres til. Persillesauce af
malk smager ogsa godt hertil.

Kongefisk eller sildehaj. Saeson: august-oktober.

Fisken kan veje flere hundrede kilo, hvorfor den kebes udskaret. Svin-
det er derfor minimalt. Man beregner til 4 personer ca. 3/4 kg. Skindet
skeeres fra, og det merke kad ved rygbenet fjernes, da det kan vaere bit-
tert. Kedet kan leegges i vand, tilsat 1 dl eddike eller 2 dl kaeernemaelk
pr. liter i ca. 1/2 time. Det torres og koges eller steges f.eks. som bef
med masser af sprode log.

Koteletfisk eller havkat. Szeson: juni-november, svind 50%
Fisken kabes flaet og evt. udskaret. Til 4 personer: 3/4 kg.

Koteletfisk indienne

3/4 kg koteletfisk, 2 dl ceblemost, 1/2 tsk. salt. Karrysauce:
50 g smor eller margarine, 1-2 tsk. karry, 1 finthakket log,
2 spsk. hvedemel, 2 dl fiskefond, 1 dl flode. Laskogte ris af
175 gis.
De udskarne fiskestykker leegges i en smurt gryde eller ildfast fad,
tilseettes a&blemost og salt og mernes under lag i gryde 15 min., i ovn
ved 170° ca. 25 min. Fedtstof, karry og log svitses sammen, afbages
med melet og spaedes med fiskefond og flede. Ris serveres til.

% Koteletfisk italienne

* 3/4 kg koteletfisk, 2 spsk. hvedemel, 1 tsk. salt, 1/4 tsk.
paprika, 75 g smor eller margarine, 4-6 skiver bacon,
* 1 finthakket log, 2 dl tomatpuré, 1/2 tsk. basilikum, 1/2 tsk.

merian. 250 g pasta, kogt efter brugsanvisningen.
Fisken skaeres i skiver pa 1 1/2 cm, der vendes i krydret mel og steges
10 min. pé panden. Svaren klippes af baconskiverne, de skaeres i ter-
ninger og afsmeltes 1 gryde med lidt fedtstof. Leget svitses med.
Tomatpuré og krydderier blandes i. Det hele gives et opkog. Den kogte
pasta varmes deri og serveres til fisken.
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Laks: Szeson: hele aret, svind 40%
Til 4 personer beregnes 1-1 1/4 kg. Haverred eller laksorred minder om laks,
men er mindre fed og noget billigere.

Kogt selskabsfisk
1-1 1/4 kg laks, 50 g smor, 1 tsk. salt, saft af 1 citron eller
fiskelage af 1 liter vand, 2 spsk. salt, 3 spsk. eddike, 1 bdt.
persille eller dildblade.

Slimet fjernes med salt og en bled berste. Den skrabes ikke for skeel.
Skindet ma ikke ga itu. Hel fisk renses indvendig. Fisken skylles og
torres. Man ridser fisken eller fiskestykket pé tvaers pd begge sider i
passende portionsstykker. I snittene drysses salt, citronsaft og smeltet
smer dryppes i. Fisken leegges i smurt, ildfast fad eller folie og mernes
i teet tillukket ovn ved 170° 1 3/4 time. Onsker man lagekogning leegges
hel fisk i kold fiskelage, se side 50.

Anretning: Fisken leegges pa en sammenfoldet serviet pa et fad og
pyntes med citronbade, hakket persille og revet peberrod. Smersauce
med hakket, hardkogt &g og evt. revet peberrod, hollandaisesauce
eller fladepeberrodsauce serveres til med kogte kartofler.

Kogt laks

Laksen skeeres i 1 1/2 cm tykke skiver, der koges i fiskelage eller mor-
nes i ovn, se side 50 og 51. Smeltet smeor eller eeggesauce serveres til.

Stegte laksekoteletter

Laksen eller laksestykker renses for slim og skrabes ren for skel.
Fisken kan fileres og skeres i passende stykker eller skeeres i 2 cm
tykke skiver med ben. Stykkerne paneres i krydret mel og evt. i &g
og rasp og steges pa pande. Koteletterne pyntes med citronbade,
tomatbade, hevlet peberrod og persille og serveres med kapers og
brunet smor og kogte kartofler.

Laksforel eller damerred. Saeson: hele aret, svind: 30%

Fisken opdrettes i dambrug og vejer ca. 200 g stykket. De kaldes ogsa portions-
foreller. Man beregner 1 fisk til hver. Baekerreder lever i ferskvand i jyske og
bornholmske éder. De avles ogsa i dambrug.

Kogt portions-forel

Fisken renses med salt og en blad berste. Involdene fjernes. Fisken
skylles og terres. Den drysses indvendig med salt og kan fyldes med
rd champignoner, lidt dild eller hakket log. Den ridses et par steder.
Hver fisk pakkes ind i smurt folie. Merningstid i ovn: 30 min. ved
170°. Fisken serveres i foliet. Fiskene kan ogsa mernes i ildfast fad.
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Stegt portions-forel

Fisken renses for slim og skrabes ren for skal. Den paneres i krydret
mel og evt. &g og rasp og steges pa pande ca. 15 min. elleri fad i ovn
ved 250° 1 20 min. Brunet smor med citronsaft og hakket persille
serveres til.

Makrel: Saeson: maj-oktober, svind: 30%
Til 4 personer beregnes ca. 1 kg.

Makrel med kaperssauce

1-1 1/4 kg makvel, 1/2 liter vand, 1 tsk. salt, 3 spsk. eddike,
1 laurbeerblad, 25 g smor, 2 spsk. hvedemel, 4-5 spsk. kapers, 1-2
aeggeblommer; evt. sukker.
Den rensede makrel skaeres i passende stykker, der lagges i kogen-
de vand med salt, eddike og laurbarblade. Kogetid: 5 min., efter-
merning 5-10 min. Suppen sies fra, tilsettes smer, jeevnes til sauce,
smages til med kapers og evt. sukker. Saucen legeres med agge-
blommer og heldes over fisken. Kartofler serveres til.

Stegt makrel med stikkelsbaersauce

Hyvis fiskehandleren udbener makrellen, kan den deles pé langs i to
fileter, ellers klippes finnerne af, og den deles pa tvaers. Fiskestykkerne
vendes 1 mel, blandet med salt og peber, brunes pa panden i smer/mar-
garine og steges sagte over svag varme 10 min. uden ben og 15 min.
med ben. Brunet smor serveres til. Gron stikkelsbersauce, se side 28
smager godt til stegt fisk. Der kan ogsa serveres champignonsauce,
paprikasauce, brun skysauce eller tomatsauce til. Hvis fisken steges
hel, kan den fyldes med persille, hakkede lag eller champignoner.

Roget makrel

Runde, rogede makrel kan varmes i skindet pa ter pande eller i ovn,
indpakket 1 folie, til de er lune. De serveres i skindet for at bevare
makrelfedtet og holde pa varmen. Abne; rogede makrel flakkes pa
langs og kan ogsa ristes i skindet. Roget makrel smager godt med
persillesauce og nye kartofler, roraeg eller spinat. Alle slags kogte
eller stuvede gronsager kan serveres til.

Pighvar, se under rodspaetter nedenfor

Rodspaetter og andre fladfisk: Saeson: hele aret, svind: 30%
Til hver person beregnes ca. 350 g. Fladfisk flas pa den merke side og skrabes pa den
lyse. Radspzetter under 500 g kan deles pa langs gennem midterlinien, der tydeligt
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ses pa hver side. Man beregner da en halvdel til hver. Redspztter sterre end 500 g
skeeres 1 stykker pa tvaers. Kogning og stegning, se side 49-52.

Radspeettefileter kobes udskaret. Man beregner mindst 2 redspattefileter pr. mand
eller 175 g. Kogning og stegning, se side 49-52. I de felgende opskrifter kan bruges
fileter af redspeette, ising, tunge og pighvar.

Fiskefilet américaine
8 fiskefileter, 1/2 tsk. salt, 1 dl tomatpuré, 1 dl hvidvin, 1 tsk.
hakket log. Sauce: 1 spsk. smor, 1/4 tsk. karry, 1/2 tsk. paprika,
2 spsk. hvedemel, 2 dl fiskelage, 1 ceggeblomme, 1 dl piskeflode.
Garniture: hummerhaler, butterdejssnitter.
Fiskefileterne dampes under lag i smurt gryde med salt, tomatpuré og
hvidvin, samt lgg i 10 min. Smer og karry svitses sammen. Paprika
og mel tilsattes. Afbagningen spades med lagen fra den kogte fisk
og evt. hummersuppe. Den smages til og kan farves yderligere med
hummerfarve. Saucen legeres med @ggeblomme og flade og heldes
over fisken. I kanten stilles lune butterdejssnitter og hummerhaler.

Fiskefilet bonne femme

8 fiskefileter, 25 g smor, 2 dl hvidvin, 1/2 tsk. salt, 1 spsk. hakket

log, 250 g champignoner.

Sauce: 50 g smor, 2 spsk. hvedemel, 2 dl fiskelage, saft af

1/2 citron, 2 ceggeblommer, 1/2-1 dl flade.
Fiskefileterne laeegges 1 smurt, ildfast fad. Vin, salt, lag og rensede,
halve champignoner tilsettes. Fadet deekkes med lag og stilles 1 ovn
ved 170° 1 20 min. Smer og mel bages sammen, spades med fiske-
lagen fra den kogte fisk, smages til med citron og legeres med
eggeblommer og flode. Saucen haldes over fisken. Retten gratine-
res 5-10 min. ved 200°. Anretter man det hele i forvejen, sa indholdet
i fadet er koldt, for retten skal gratineres, ma den sta 1/2 time ved 185°
for at blive gennemvarm. Butterdejssnitter eller flutes serveres til.

Fiskefilet Dubarry
1 blomkdlshovede, 6-8 fiskefileter, stegte.
Mornaysauce: 25 g smor, 2 spsk. hvedemel, 3 dI melk, ca.
1 tsk. salt, 1 tsk. revet log, 1/4 tsk. muskat, 1/4 tsk. nellike,
1-2 ceggeblommer; 75 g revet ost, 25 g smor.
Pynt: flaede tomater, citronbdde.
Blomkalen koges knapt mer, afdryppes og laegges i smurt, ildfast
fad. Fileterne paneres i mel og koges gyldne i olie. Saucen bages
sammen, spedes med melk og blomkélsvand, krydres, legeres med

57



* % %

&g og blandes med lidt af osten. Saucen haldes over blomkalen,
drysses med resten af osten og dekkes med smerklatter. Retten
gratineres 1 ovn ved 200° 1 20 min. De sidste 5 min. leegges fiske-
fileterne og fldede tomater ved og varmes igennem.

Fiskefilet florentine

Kogte fiskefileter leegges i smurt, ildfast fad pa dampede spinatblade,
deekkes med mornaysauce, se fiskefilet Dubarry, side 57, drysses med
ost og gratineres.

Fiskefilet meuniére

8 fiskefileter, 2-3 spsk. hvedemel, 1 tsk. salt, 1/4 tsk. hvid peber,

50 g smor, saft af 1 citron.

Sauce: 75 g smor, saft af [ citron, 2 spsk. hakket persille.
Fiskefileterne vendes i mel, blandet med salt og peber og steges 10
min. pa panden i smer. De anrettes pa et varmt fad, og dryppes med
citronsaft og drysses med persille. Frisk smer brunes hurtigt pé
panden og heldes over. Kogte kartofler serveres til.

Fiskefilet mornay

8 fiskefileter, 1 tsk. salt, saft af 1/2 citron, 50 g smor, Mornay-
sauce, se fiskefilet Dubarry, side 57, 50-75 g revet ost.

Fileterne drysses med salt, dryppes med citronsaft og deekkes med
smerklatter. De dampes under 1ag i ildfast fad 15 min. ved 170°.
Saucen bages sammen og haldes over. osten drysses pa. Retten
gratineres 20 min. ved 200°.

Fiskefilet parisienne

8 fiskefileter, 25 g smor, 1 dl hvidvin, salt, citronsafi, 100 g
frosne, gronlandske rejer, ca. 1/2 kg Paradiso asparges eller
1/2 kg champignoner. Sauce: 3 dl suppe, 1 spsk. hvedemel,
5 weggeblommer, 75-100 g smor:
Fileterne dampes 1 ildfast, smurt fad under 14g med hvidvin, ci-
tronsaft og salt 15 min. Fiskefonden heldes fra. Velafdryppede rejer
og asparges legges i fadet og varmes sammen med fisken. Fiskelage,
reje- og aspargeslage blandes, til man har 3 dl, der jeevnes med hved-
emel. Saucen holdes varm i vandbad, legeres med aggeblommer.
Smerret piskes i. Saucen heldes over fisk, rejer og asparges. But-
terdejssnitter eller flutes serveres til.
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Fiskefilet, tout Paris (6 personer)

12 fiskefileter, 250 g champignoner, ca 1/2 kg Paradiso
asparges, 8-12 jomfruhummerhaler, 1 ddse muslinger,
kartoffelrosetter, se side 32, evt. loskogte ris, side 122, samt
hollandaisesauce som til parisienne, side 58.

8 fiskefileter drysses med salt, rulles sammen fra den spidse ende
om en champignon og dampes mere i hvidvin. 4 fiskefileter klippes
i strimler pa 1 1/2 cm, der paneres og koges lysebrune i olie. Kartof-
felrosetterne bages evt. pa et stalfad, og der koges lose ris af 125 g.
Ved anretningen laegges de kogte fileter pa en bund af lese ris, daeck-
kes med noget af saucen og pyntes med smerkogte champignoner,
evt. muslinger, smervarmede asparges, jomfruhummerhaler og
stegte fiskefiletstrimler. Serveres med kartoffelrosetterne. Resten af
saucen smages til.

Fiskefilet som i Vejle

Fiskefileterne paneres i krydret mel, steges i smor og dryppes med
citronsaft. Friske champignoner steges i smor 5-10 min. efter stor-
relsen. Kogte muslinger varmes deri lidt for svampene er ved at veere
mere, og blandingen heldes over fisken. Tomatskiver i olie-eddike-
marinade serveres til.

Sild. Szeson: hele aret, svind 30%.
Til 4 personer beregnes ca.l kg.

Karry sild
8 sild, 16 smd chalottelog eller syltede log, 1 tsk. salt, 1 tsk.

karry, 1 dl vand, 1 portion karrysauce, se side 26, lose ris, se
side 122.

Sildene udbenes, finnerne klippes af. De skylles og deles pa langs.
Sildefileterne drysses med salt og karry og rulles sammen om et lil-
le lag eller store delte log. De stilles tet, sa de ikke ruller op, 1 smurt
ildfast fad. Vand haldes ved. Fadet deekkes med lag eller folie.
Morningstid ved 170° 25 min. Karrysaucen bages sammen. Den skal
vere ret tyk. Nér sildene er more, pisker man fiskefonden i saucen.
Den koges igennem og healdes over sildene. Lose ris serveres til.

Mandesild

8 sild, 8 benfri sild, 3 spsk. hvedemel, 1 spsk. rasp, 75 g
smor/margarine. Pandesauce: 2 dl melk, 2 spsk. eddike,
1 tsk. sukker, 1 spsk. hakket persille.
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Rigtige sildespisere vil have benene med. Sildene kan derfor vare
med eller uden ben efter enske. De rensede sild fyldes hver med en
benfri sild og evt. rogn eller malk. Mel og rasp blandes. Sildene
vendes heri og brunes hurtigt pa begge sider pa panden i fedtstof,
mens man holder pd dem med paletkniven, sa de ikke abner sig. De
steger videre for svagt blus 5 min. pa hver side. De holdes varme og
sprode pd et fad. Panden koges hurtigt af med malk. Kan evt.
jevnes med meljevning. Saucen smages til og gives et opkog med
persillen. Saucen serveres til sammen med hvide, kogte kartofler.
Dild kan bruges i stedet for persille.

Djsevle-sild

Udbenede, rensede sild, drysses indvendig med lidt salt, vendes i
mel og smgres fint med udrgrt sennep. De vendes i rasp og steges
som ovenfor pa pande. De serveres varme med remoulade og
kartofler.

Janssons fristelser, se Den hvide Frokostbog

Sildegratin

4 matjessild eller 2 kryddersild, 3 hardkogte ceg, 250 g pasta.

Gratinsauce: 50 g smor/margarine, 3 spsk. hvedemel, 4 dl

meelk, 1 tsk. salt, 1/2 tsk. allehande, evt. rasp og smeltet smor.
Matjessildene skeres i snitter. Kryddersildene filetteres. Skindet
treekkes af, de skylles, skeres i snitter og udvandes 1/2 -1 time og
torres. Pastaen koges efter brugsanvisningen pa pakken og afdryp-
pes. I et smurt, ildfast fad leegges lagvis pasta, sild og skiver af
hardkogte ag. Saucen bages sammen, krydres og haldes over.
Retten kan drysses med rasp og heldes over med smeltet smer.
Bagetid: 1/2 time ved 225°.

Bornholmergratin

laves som sildegratin. I stedet for matjessild leegges rogede silde-
fileter og snittede radiser mellem pasta. Tomatskiver som pynt.

Bornholmer-omelet

4 rogede sild, 50 g smgr/margarine, 4-5 ceg, 4 spsk. vand,
1 tsk. salt, 4-5 snittede radiser, purlpg.

Sildene befries for skind og ben. Fileterne ristes et gjeblik i fedtstof
péa panden. Ag, vand og salt piskes godt sammen og haldes over.
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Panden rystes frem og tilbage, mens omeletten stivner over svag
varme. Man stikker med paletkniven her og der, sa den tynde &gge-
masse falder til bunds og bliver bagt. Drysses med radiser og pur-
log. Omletten serveres pa panden.

Stenbider. Saeson: april og maj, svind 60%

Til 4 personer beregnes ca. 1 kg. Fisken kabes fldet. Hannen er redlig, fast i kedet og
bruges stegt eller kogt. Sugeskiven regnes for en delikatesse. Hunnen, der tidligere
kaldtes kulso eller kvabso, er blagren og bruges mest kogt, lagt i gelé. Rognen kan
laves til kaviar.

Kogt stenbider

Fisken skeeres i skiver, der kan laegges 1 kogende lage, se side 50 el-
ler dampes med smerklatter i fad under 14g. Den overhaldes med
en krydret sauce, f.eks. citronsauce, tomatsauce, karrysauce, ka-
persauce eller peberrodssauce.

Stegt stenbider

Fiskeskiverne paneres i mel, evt. i &g og rasp og steges i fedtstof pa
panden. Serveres med sauce — (bearnaisesauce, kaperssauce, creoler-
sauce eller paprikasauce) — eller en krydret kartoffelsalat.

Torsk. Szeson: september-maj, svind: 40%
Til 4 personer beregnes ca. 1 1/2 kg. Udskaret kabliau kun 1-1 1/4 kg.

Kogt torsk

Fiskeskiverne skaeres i skiver og laegges i kogende lage, se side 50 eller
mernes 1 smurt fad med 1ag i ovnen. Serveres med kogte kartofler,
sennepssauce, smersauce, bordsennep, revet peberrod, hakket héard-
kogt &g, kapers og radbeder.

Torskegilde (8 personer)
1 torsk, 2 1/2-3 kg, evt. fiskelage: 3 liter vand, ca. 3 spsk.
salt, 1 172 dl eddike, 3 laurbecerblade, 15 peberkorn.
Sennepssauce: 75 g smor/margarine, 75 g hvedemel, 5 dl
fiskesuppe, ca. 6 dl meelk, fiskesennep.
Tilbehor: 4 hardkogte, hakkede ceg, revet peberrod, evt.
ristede baconterninger, hakkede rodbeder. Pynt: persille,
citroner, kapers.

Hovedet skares ikke af. Gallerne traekkes af. Finner og indvolde

fjernes. Fisken skylles, skrabes og terres. Den gives et par snit pa
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begge sider og kan laegges pa smurt fiskerist i den kolde lage, der
langtsomt bringes i kog, skummes godt og koges 10 min. under l1ag,
derefter eftermerning 20 min. uden varme. Torsken drypper af og
anrettes pa en serviet. Fisken kan ogsa merne i smurt folie 1 1/4 time
i ovn ved 180°, se side 49. Fisken anrettes og pyntes med citronba-
de og persille. Serveres med sennepssauce, hvide kartofler, tilbe-
haret og evt. kogt rogn og lever (se side 63).

Kokkenchefens karry torsk

1 torsk, ca 1 1/2 kg, 1 1/2 tsk. hvidlogssalt, 1 tsk. karry, 1 tsk. pa-
prika, 75 g smor, 1/2 kg melede kartofler, 1/2 kg tomater.

Fisken renses. Hoved og hale skeres af. Torsken ridses pa langs pa
begge sider af rygfinnen, sa den, og de smében, der sidder hele ve-
jen langs ryggen kan fjernes. I den revne, der saledes fremkommer,
drysses salt, karry og paprika, og der leegges smeorklatter. Fisken
leegges i smurt bradepande og rundt om leegges kartoffel- og tomat-
skiver, der drysses med resten af krydderierne og deekkes med smor-
klatter her og der. Bradepanden stills i ovnen ved 200° i ca. 45 min.
Retten serveres i bradepanden.

Maskintorsk

1 172 kg torsk eller 800 g torskefileter; 1 tsk. salt, 1-2 tsk. karry,
2 spsk. hvedemel, 2 log, 1/4 selleri eller 2 kopper fintsnittet
bladselleri, 1 dl hvidvin eller ceblemost, 1 dl flode, 75 g smor.

Torskeskiver pa 1 1/2 cm eller fileter vendes i krydret mel. I et ildfast,
smurt fad leegges halvdelen af logene, skaret i ringe og halvdelen af
sellerien. Fiskestykkerne laegges pa og dakkes med resten af log og
selleri. Hvidvin og flede reres sammen og heldes ved. Retten dek-
kes med smerklatter og steges 1 ovnen 1/2 time ved 250°.

Stegetorsk, der bider sig selv i halen

4 sma stegetorsk, 2 tsk. salt, 3 spsk. hvedemel, sammenpisket

ceg, 2-3 dl rasp, 1 liter olie.

Pynt: citronbdde, persille, agurk.
Ganske sma torsk rundrenses, galler og gjne fjernes. Hoved og ha-
le ma ikke fjernes. De skylles og bajes sammen, sa halen kan stik-
kes ind i munden. En tandstikker stikkes igennem overmunden, ha-
lespidsen og undermunden. Fiskeren ridses 2-3 snit pa tveers pa yder-
siden. De vendes i krydret mel, sammenpisket &g og rasp og koges
i varm olie ca. 10 min. De affedtes pa grat papir og kan varmes,
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overheldt med lidt smeltet smeor lige for serveringen. Anrettes por-
tionsvis, pyntet med citron, persille og agur. Kogte kartofler og
brun smersauce serveres til.

Torskelever
pakkes i folie og koges i vand, tilsat salt, ca. 30 min. efter sterrelsen.

Torskerogn, kogt

Rognen skylles og pakkes i folie, s& den ikke koger ud. Koges i 30-45
min. i vand med salt.

Ristet torskerogn

3/4 kg kogt rogn, 75 g smer/margarine.

Pynt: citronbdde, persille.
Den kogte rogn afkeles under let pres og skeares i skiver. Stykkerne
kan steges som de er eller paneres i mel og evt. &g og rasp, for de
ristes gyldne i fedtstof. Torskerogn pyntes med citronbade og hakket
persille. Kartoffelsalat serveres til. Stuvet spinat egner sig ogsa.

Klipfisk

Ca. 1 kg klipfisk, vand.

Sennepssauce. se side 27.

Tilbehor: kogte guleradder og hvide kartofler.
Klipfisk er saltet, torret torsk, der udvandes i koldt vand 1/2 degn.
Klipfisk settes over i koldt vand, der langsomt bringes i kog. Nér
vandet koger, kan det kasseres og nyt kogende vand eller melk
haeldes pa. Salt bruges ikke. Kogetid: ca. 15 min. efter tykkelsen.
Kogt klipfisk serveres som kogt torsk med kartofler og smer- eller
sennepssauce. Endvidere kogte guleradder og hakket hardkogt eg.

Bacalao
650 g kogt klipfisk, 4 log, 4-6 tomater, 1 gron peber, evt. 1 fed
hvidlog, 1 dl olie, 1/2 tsk. paprika, 2 spsk. rasp.
Fiskekodet lgges i et smurt, ildfast fad sammen med logringe, to-
matskiver og peberstrimler. Olien tilsettes lidt hvidleg. Paprika
rores i, og olien haeldes over indholdet i fadet. Rasp drysses pé. Ret-
ten gratineres i ovn 1/2 time ved 200°.
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Tun. Saeson: august-oktober, svind: intet
Til 4 personer beregnes 800 g. Fisken kebes udskaret og har redt ked.

Kogt tun

Fiskestykkerne koges i fiskelage eller i smurt gratinfad eller folie, se
side 49.

Stegt tun

Fiskeskiverne paneres i krydret mel og steges ca. 5 min. pa hver side.
De anrettes med brunede log og tomat som bef.

Al Szeson: hele aret, svind: 20%
Til 4 personer beregnes 1-1 1/4 kg.

Kogt al

Den fléede, rensede fisk skares i stykker pa 8-10 cm, der koges i
fiskelage, se side 50, 1 15-20 min. efter tykkelsen. Kogevandet bruges
til sursed sauce eller karrysauce, som serveres til fisken sammen med
kogte kartofler eller lose ris.

Stegt al

Alestykkerne paneres i mel, blandet med salt og evt. &g og rasp. De
steges 1 smor 15-20 min. efter tykkelsen. Smerret alene er brunet i
kasseres, og alene steges faerdige med nyt smer. Stuvede kartofler,
citronsnitter og hakket persille serveres til.
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Fiskefarsretter

Fiskefars (12 personer)
1 torskpd ca. 3 kg eller 1 1/4 kg torskefilet, 250 g fersk spcek,
50 g kartoffelmel, 50 g hvedemel, 1-2 tsk. salt, 1/4 tsk. hvid
peber, ca. 1/4 liter meelk, 1-2 ceggehvider.

En friskfanget torsk skylles ikke, men hoved og indmad fjernes.
Den gnides udvendig med salt og henges op i halen et koldt sted
1/2 - 1 dogn. Den renses og skylles, torres og skeres fra skind og ben.
Kadet males 4-6 gange gennem kedmaskinen, de sidste gange med
mel og spaek. Melken rores i lidt efter lidt, til farsen er bled og sam-
menhangende, men dog sa fast, at rerefurerne bliver stiende. 1-2
upiskede aggehvider blandes i. Farsen krydres. Der bliver ca.
1 3/4 kg fars.

Fiskefars kan kebes fardig. Evt. forbedres med 1 &g og smages til.

Fiskeboller

500-650 g fiskefars stikkes ud med en dessertske og legges i
kogende, letsaltet vand, der holdes pa knebent kog 10-15 min., til
bollerne er faste. Kogevandet bruges til en lys sauce, (se side 23) der
smages til med citron, kapers eller tomat og legeres med agge-
blommer. Kogte kartofler serveres til.

Fiskefarsrand

I en velsmurt randform fyldes farsen til 2 cm fra kanten. Randen
stilles 1 vand pé stegepanden og deekkes med et lag, der er lidt storre
end randen, men mindre end panden. Farsen stivner ved svag varme
pa ca. 1/2 time. Randen vendes og serveres med kaperssauce,
tomatsauce, hollandaisesauce el. lign. Fiskeranden kan fyldes med
spinat og karotter.

Fiskefyldt farsrand

Randformen smeres og fyldes halvt med fars, som ovenfor. R4 fi-
skefileter krydres let med salt, rulles op fra den spidse ende og stik-
kes ned i farsen. Der daekkes helt med fars. Randen dunkes let mod
bordet, sa indholdet falder sammen og koges.

Gron fiskefarsrand

1/2 kg feerdigrort fiskefars rores sammen med 1/4 kg hakket spinat
og koges som fiskefarsrand. Rejesauce serveres til.
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Fiskefrikadeller
1/2-1/4 kg fiskefars, 75 g smor/margarine.

Fiskefarsen settes pd panden i lysebrunt fedtstof som frikadeller.
Derefter skrues ned og frikadellerne steges ved svag varme ca. 5
min. pd hver side. Ferdigkebt fars falder altid sammen, sa snart
frikadellerne tages af panden. Langsom stegning hjelper. Man kan
ogsa i 1/2 kg feerdigkebt fiskefars blande 125 g hakket kalve- eller
svinekead. Det smager godt og holder frikadellerne heje. Kold kar-
toffelsalat, stegte eller kogte kartofler med remoulade serveres til.

Fisketimbale (8 personer)

1 kg fiskefars, 8 radspcetefileter, 1/2 tsk. salt, 250 g champig-
noner, 8 jomfruhummere, 1 ddase muslinger, hollandaisesauce
af 6-8 ceggeblommer (se side 23).

En timbaleform, buddingform eller aflang kageform smeres rigeligt
med bledgjort smer. Snitter af champignoner og jomfruhummer
legges 1 bunden som pynt. Halvdelen af farsen laeegges i og glattes
med en ske op ad siderne. Rensede fileter drysses med salt, rulles op
fra den spidse ende og stilles i farsen. Velafdryppede muslinger
leegges 1 sammen med lidt af den tykke hollandaisesauce. Fyldet
deekkes fuldsteendig med resten af farsen. Timbaleformen koges i
vandbad ca. 1 time, gerne i ovn ved 150°. En aflang sandkageform
er stivnet pa 1 1/4 time, en rund buddingform skal koge 1 1/2-2 timer.
Timbalen vendes forsigtigt ud, pyntes med salatblade og citronba-
de. Resten af champignonerne og hummerkedet varmes i saucen,
der serveres til.

Fyld til tarteletter og krustader

Til 12 stk. beregnes:

1/2 kg fiskeboller i ddase, ca 350 g boller + 1 dl lage.

Sauce: 50 g smor/margarine, 2 spsk. hvedemel, 1/4 liter sup-
pe, 1/4 tsk. salt, 1 knsp. hvid peber, 2 spsk. citronsaft eller ka-
pers, 1-2 ceggeblommer.

Lagen fra bollerne spaedes med fiskesuppe, lys kedsuppe, melk el-
ler lignende. Saucen bages sammen og smages til, evt. med sherry.
Bollerne varmes heri. Saucen legeres med aggeblommer. Stuvnin-
gen fyldes i lune krustader eller tarteletter, Rejer kan drysses over.
Fiskebollerne kan erstattes med hummer, rejer, asparges, champig-
noner, honsekad m.m.
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Laksesoufflé

Ca. 3/4 kg laks eller 500 g laksekad uden skind og ben, 1 1/2 tsk.
salt, 1/2 tsk. hvid peber, 2 spsk. kartoffelmel, 1/4 liter piskeflode,
4-5 ceggehvider.

Laksestykket renses, flekkes og skares fra skind og ben. Fiskeko-
det torres godt og males 8-10 gange gennem kedmaskinen. Kryd-
derier og mel reres ud i 1 dl af piskefloden og blandes i farsen lidt
efter lidt. Derpa tilsettes 2 upiskede aggehvider. Resten af fladen
piskes halvstiv. Fleden rores i forst, 1 spsk. ad gangen. Til sidst ven-
des de stiftpiskede eggehvider i med let hand. En randform eller
buddingform smeres godt. Farsen fyldes i. Randen koges i vandbad
i ovnen ved 165° i ca. 35 min. I buddingform ca. 45 min. Souftleen
vendes straks ud pa et varmt fad og serveres omgéende med reje-
sauce eller aggeblommelegeret champignonsauce. Midt i randen
kan ogsa fyldes fladestuvet spinat. Serveres med smeltet smer tilsat
hakket, hardkogt eg.

Skaldyr

Hummer. Saeson: hele aret, svind: 75%

Hummere kebes levende. De er sortbrune i farven og vejer fra 500
g og opefter. Hummerne lagges i kogende kogelage (2 spsk. salt, 1
tsk. sukker og 1 tsk. paprika pr. liter vand) og med hovedet forst.
Lagen bringes atter i kog, fer den naste hummer kommes i. Frisk
eller torret dild kan tilsaettes. Hummer koges 20-30 min. efter
starrelsen. De afkeles i vandet, flekkes med en skarp kniv. Mave
(den lille sk opppe bag gjnene) og tarm (strengen i halen) fjernes,
mens det gronne (lever) og koralrede (rogn) bliver siddende, idet
det regnes for en delikatesse. De fjernede indvolde erstattes med
hakket persille. Klgerne knuses flere steder med en hammer. Hum-
mer serveres halverede med ristet bred, smer og citronbade evt.
mayonnaise.

Jomfruhummer. Saeson: hele aret

Jomfruhummer forandrer ikke farve. De er altid gulrede. De koges
som hummer, men kun ca. 10 min. Det meste kad sidder i halen. De
serveres som hummer.
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1 kg hummer (1-2 stk.), 175 g champignoner.

Sauce: 75 g smor, 2 spsk. hvedemel, 1 dl flode, 1-2 dl fiskesuppe
* eller hvidvin, salt, hvid peber, 3 ceggeblommer, evt. 50 g revet

ost, 4-5 spsk. rasp, 50 g smeltet smor.

Man kan valge en stor hummer pa 1 kg, eller to mindre. Man kan
ogsa bruge 1 kg jomfruhummer. Hummerne koges, afkales og flack-
kes. Kadet pilles ud og skeeres i terninger. Skallerne renses. Benene
rives af. Den gverste skal pé klgerne knuses med en hammer og fjer-
nes. Kodet pilles ud. Den underste skal kan fyldes og gratineres
med. De rensede, flekkede champignoner koges nogle minutter i
smorret, til de falder sammen. Melet drysses i. Flade, suppe eller vin
reres 1. Man kan knuse hummerskallerne fint med en hammer eller
stode dem 1 en morter, svitse dem 1 smer og koge dem i hummer-
suppen (kogevandet) 1/2 time. Suppen sies og bruges i saucen. Sau-
cen koges ind 15-20 min., smaget til og legeres med aggeblommer.
Hummerkedet blandet i. Stuvningen fyldes i skallerne, drysses evt.
med ost, i alle tilfeelde med rasp og overhaldes med smeltet smer.
Skallerne gratineres i forvarmet ovn 20 min. ved 200°. Anretningen
pyntes med citronbdde og brendkarse.

Krabber. Saeson: juni-september

Krabber koges som hummer ca. 15 min. og serveres med samme
tilbeher.

Krabbeklger

Her beregnes 1/2 kg krabbekloer pr. person. Koges ca. 10-15 min.
Afkoles 1 suppen.

Krebs. Saeson: juni-august

Serveres som hummer. Der beregnes ca. 10 stk. pr. person. Koges
som hummer. 10-12 stk. krebs kommes i derslag og s@nkes 1 den
kogende lage. Koges under ldg ca. 10 min. Alle krebsene koges pé
samme made. Til sidst afkeles de i lagen.

Muslinger. Szeson: oktober-april

1 kg muslinger (ca. 20 stk.), 1/4 liter vand, 1/2 spsk. salt, 1 spsk.
eddike, lidt timian, 5 peberkorn, 1 log, 1 laurbcerblad, persille.

Muslinger skal vere lukkede, ndr man keber dem. De skrubbes godt,
og legges i koldt vand, til de skal koges. Lukker skallerne sig ikke i
vandet, kasseres muslingen. Det kogende vand tilsettes krydderier-
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ne. Muslingerne tilsettes og koges ca. 5 min., derefter skal alle
muslingerne vere abne, ellers er de ikke gode. Muslingerne kan
serveres 1 den varme suppe eller tages op og serveres velafdryppede.
Ristet bred, smer og citronskiver serveres til.

Gratinerede muslinger

2 kg friske muslinger eller 250 g skalfri muslinger.

Bechamelsauce: 50 g smor/margarine, 1 hakket log, evt. 1-2

spsk. hakket skinke, 3 spsk. hvedemel, 1 dI hvidvin eller

ceblemost, 2 dl kogende mcelk eller flode, 1/2-1 tsk. salt, 1 tsk.

paprika, evt. 125 g rejer eller champignoner, 100 g revet ost.
Muslingerne koges som anfert side 68. De losnes fra stolen, og
strengen fjernes. Muslingerne laegges i et smurt gratinfad. Fedtstof,
log og skinke svitses sammen, til det er gyldent, men ikke brunt,
afbages med melet og spaedes med malk og vin. Saucen koges igen-
nem og sies. Den smages til og kan evt. blandes med rejer eller
champignoner. Saucen heldes over muslingerne. Revet ost kan
drysses pa eller serveres til. Retten gratineres ca. 20 min. ved 200°,
til overfladen er gylden. Serveres med flates.

Rejer. Szeson: juni-september, svind: 60%

500 g levende rejer; 1 liter vand, 1-2 spsk. salt, evt. 1 tsk. sukker:
Rejerne kommes i kogende vand, der er tilsat salt og sukker. Rejer skal
koge i1 ca. 1-3 min. De atkeles i kogevandet eller skylles med
koldt vand. Rejerne pilles ved at hovedet fjernes forst med et let tryk
pa siderne. Fjern derefter haleskjoldet med et lille tryk, herefter er
rygskjoldet let at fjerne. De pillede rejer opbevares i kaleskab i en
teet, tildekket skal og ber spises samme dag.

Friturestegte rejer eller scampi fritti
Ca. 375 g afskallede rejer.
Frituredej: 125 g hvedemel, 1/4 tsk. Torsleffs bagepulver, 1/4
tsk. salt, 1 1/2 dl meelk, 1 helt ceg, 1 ceggeblomme, I spsk. ol,
1/2 liter olie til kogningen.
Hertil kan bruges kogte rejer eller jomfruhaler
De torres, vendes i mel og dyppes 1 frituredejen, hvorefter de straks
skal koges lysebrune i varm olie ved 185°. De affedtes et gjeblik péd
grét papir og drysses med salt. Serveres varme med krydret mayon-
naise, citronbade, flites eller ristet bred.

Vinbjergsnegle, se Den hvide Frokostbog
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Grillstegning

I ovne med infrarede striler anvendes kortere stegetid, end ved al-
mindelig ovnvarme. Kadet skal altid pensles forud og jeevnligt under
grillningen med olie, som bedst tiler den direkte kraftige varme
uden at branke. Kedet krydres forst med torre krydderier efter grill-
ningen, men det kan i forvejen marineres og gnides med hvidleg,
barbecuesalt eller dryppes evt. med en sakaldt Barbecue sauce in-
den stegningen, se opskrift nedenfor. Til de fleste ovne medfolger
brugsanvisning om anvendelse af stegetid m.m. som skal folges.
Fjerkree ma stikkes péd drejespyd, hvorpa kedet hele tiden drejer
rundt. Kedstykkerne pa 5-6 cm’s tykkelse kan steges pa grillristen.
Denne og kedet pensles med olie. Under grillristen anbringes brade-
pande eller spildbakke til opsamling af fedt og sky.

Kadet settes ind i passende afstand fra grill-legemet. Baconskiver,
skiver af stribet flaesk, tynde skiver af lever eller nyre stilles tet un-
der grillen. Jo tykkere kadskive jo leengere afstand. Kadet ma jeevn-
ligt vendes med en grilltang. Smé kyllinger fleekkes i ryggen og bre-
des fladt ud eller deles ogsé langs brystbenet og grillsteges 20-25
min. pa hver side. Hele kyllinger grilles 50-90 min. pa roterende
grill. Bayerske polser, hakkebef, engelsk eller fransk bef grillsteget
3-6 min. pd hver side. En skvie oksehgjreb ca. 5 cm tyk grillsteges
10-12 min. pa hver side. Kalve- og lammekoteletter 5 min. pa hver
side. Kodet vendes ofte.

Fisk

Grillstegning er bedst egnet til fede fisk som sild, forel og makrel, der
pensles med olie tilsat citronsaft, salt og peber. Laegges pad smurt
folie pa grillristen. Steges pa begge sider. Vendes forsigtigt med pa-
letkniv og gaffel.

Sild: 4-5 min. pa hver side. Forel og makrel: 6-8 min. pa hver side.
Magre fisk skal pensles under stegningen. Store fisk skeeres i mindre
stykker. Fisk kan ogsa grillsteges indpakket i folie med lidt smer og
krydderier.

Barbecuesauce

1 dl olie, 1 dl rodvin, 2 dl vand, 1 finthakket log, 1/2 dI to-

matpureé, 2 spsk. eddike, 1 spsk. engelsk sauce, 1 tsk. papri-
ka, 1/2 tsk. sennepspuler, 1/2 tsk. salt.

Alt blandet sammen og koges uden lag 45 min. Gemmes pa
Atamonskyllede flasker og rystes for brugen.
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Kodretter

Vi spiser ked af kalv, okse, svin, lam, far, kanin, hest, fjerkrae og
vildt. Kalveked er lyseredt, okseked merkeredt og svineked er lyst,
men isprengt fedt og deekket af et hvidt fedtlag. Lammekead er lyst
og mere fedt end kalvekeod. Fareked er merkere end oksekad og ret
morkt, glinsende og ispreengt fedt. Hestekod er meget meorkt, glin-
sende og ispreengt fedt. Hestefedt er tyktflydende og gult. Nar man
far ked 1 huset, skal det straks pakkes ud. Kedet skal dackkes til, og
kan gemmes koldt ved 5° 1 3-4 dage. Hakket ked skal bruges sam-
me dag, det er hakket. Kod kan fryses ned til senere brug, se Den
grenne Syltebog.

- Svinekod
~, ¢~ & . Grisens partering
= J_?Eﬁ’ grﬁiﬁ@wmwv og anvendelse
S
- 2
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W8 T 6\

12/°

1. Hoved: 7. Bov:

sylte, suppe, régede svinekaber steg, suppe, sammenkogte retter,
2. Ryg og hale: fars, polser

suppe m. grenkal, hvidkal, 8. Stegestykke:

gule rter, bgnner, stegte ben steg, revelsben, saltet og rgget (bacon)
3. Nakkekam: stegt flaesk, til kogning,

steg, koteletter, fars og pglser sammenkogte retter

letsaltet, kogt til suppe 9. Kogestykke:
4. Svinekam: som stegestykke, samt

mi. spak: steg, u. spek: helstegt afsmeltet til fedt

eller udskaret i koteletter 10. Slag:

saltet og rgpget til hamburgerryg rullepglse

sprangt til kogning 11. Skank:
5. Mgrbrad: sylte, suppe

helstegt bgf 12. Twer:

eller gryderetter grilleret, 1 gelé, sylte
6. Skinke:

steg, gryderetter,
schnitzler, fars, saltet, rgget
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Fleeskesteg med sprod sveer (8 personer)

2 kg svinekam, 1 1/2 spsk. groft salt, evt. 3 laurbeerblade,
2-4 hele nelliker.
Stegen ridses smalt og dybt. Svaer og mellemrum drysses med groft
salt. Der kan stikkes laurbarblade og nelliker ned i svaeren. Det gi-
ver kedet en pikant smag. Stegen leegges pa ovnristen over brade-
panden med svaren op. For at fa sveren ensartet sprod, skal svaeren
ligge lige - leg evt. et stykke sammenkrollet stanniol under, s
svaeren ligger vandret. 3/4 liter koldt vand haldes ved. Bradepan-
den sattes i den gverste halvdel af ovnen.
Stegen sattes i kold ovn. Termostaten sattes pa 200°. Stegen skal
ikke dryppes. Den steges derefter 1 1/2 time. Kodtermometeret skal
vise 65°. Stegen tages ud, hvorefter skyen heldes fra. Stegen brunes
15-20 min. ved 250° for aben ventil eller ovnder, til sveeren er spred
og bobler pa fa min. Stegen skal st utildekket i 20 min., sa cen-
trumtemperaturen stiger til ca. 70°, og kedet ”samler sig”, sa saften
ikke lgber ud, nar stegen skares ud. Skyen skummes for fedt og
jevnes til sauce, der tilsettes kuler og smages til, hvorefter saucen
kogen igennem i 5 min.

Nakkekam, svinebov, skine med svaer

kan steges som ovenfor ca. 1 time pr. kg og bruges10-20 min. Ked-
termometeret skal vise 75° for nakkekam, mens det skal vise 65° for
svinebov og skinke. Kodet skal hvile i ca. 20 min. for udskeringen.

Tilbehor: Til fleskesteg serveres kogte kartofler, brunede kartofler
og radkal. Alle slag gransager smager i gvrigt godt til svinekad, der-
for kan man i stedet for radkal servere kogt blomkal, rosenkal, broc-
coli, porrer og karotter.

Tips: Ved stegning i stegepose, film, stegeso eller ildfast fad, und-
gds stegeos og fedtet ovn.

Skinkeculotte

1 skinkeculotte ca. 3/4 kg, salt, peber

Sauce: 4 dl bouillon eller flode, meljeevning, kulor, salt, peber
Fedtlaget pa culotten ridses i tern, gnides med salt og peber og leegges
i et ovnfast fad. Fadet settes i kold ovn. Termostaten sattes pa 160°,
hvorefter culotten steges i ca. 1 time. Kedtermometeret skal vise 70°.
Culotten tages ud af ovnen og hviler tildeekket i 20 min.. Skyen heel-
des fra fadet og tilsettes boulillon eller flode til ialt 5 dl. Jevnes med
meljaevning, farves med kuler og smages til med salt og peber. Skin-
keculotten kan ogsa steges i gryde med 1/2-1 dl vand. Stegetiden ef-

72



* % %

ter bruning er 35-40 min. ved svag varme, til en centrumtemperatur
pa 70°, til kedet er netop gennemstegt. Hviletid ca. 20 min. indpakket.

Svinekam uden svaer

ca. 1 kg svinekam brunes i fedtstof pa alle sider. Kogende vand eller
bouillon heldes pa, til det nar knapt halvt op om kedet, som videre-
steges under lag ved svag varme i 1-1 1/4 time, hvorunder kedet ven-
des en gang midt i stegetiden. Kedet skal hvile tildeekket 20 min.
Skyen jevnes til sauce.

Svinekam uden svaer kan ogsé steges i ovn. Kedet leegges i et smurt ovn-
fast fad, der stilles i kold ovn. Termostaten seettes pa 180°, hvorefter ke-
det steges i ca. 1-1 1/4 time, alt efter om kedet er uden eller med ben.
Keadtermometeret skal vise 65°. Kadet skal hvile tildeekket i ca. 20 min.
Saucen laves af bouillon. Skyen i fadet kommes 1 saucen til sidst.

Svinekoteletter

1 kg svinekam, 2 spsk. hvedemel, I tsk. salt, 1/4 tsk. peber,
evt. sammenpisket eg og rasp.

Keadet skaeres i lige tykke skiver, ca. 2 cm til koteletter. Koteletterne
bankes med en knyttet hand, vendes i mel, blandet med krydderier-
ne, og brunes hurtigt i fedtstof pa begge sider. De steges derpa over
svag varme ca. 4 min. pa hver side. Tynde koteletter kan bade ven-
des i mel, dyppes i &g og vendes i rasp, for de steges. Brunet smeor
eller skysauce serveres til.

Koteletter, stegt i ovn

Er man alene om 8 gester eller flere, kan koteletterne brunes i fedt-
stof pd panden. De leegges i den smurte bradepande. Lidt smeltet
smer eller margarine heeldes over. Bradepanden stilles i forvarmet
ovn. Stegetid: 15-20 min. ved 200°.

Ribben (revelsben) ovnstegte

1 172 kg kodfulde ribben, salt

Marinade: Saften af 1 appelsin, ca. 1/2 spsk. reven appel-

sinskal, 1 spsk. citronsaft, 1 tsk. stodt ingefcer, 1 dl sirup, 1/4

dl Kikkoman Soya Sauce, evt. lidt hvidlogssalt.

Tilbehor: Hasselback-kartofler (se side 31), en skdl gron salat.
Ribbenene skeeres ud. Laegges i et fad og overhaldes med marinaden.
Marineres 1/2 -1 degn. Vendes nogle gange under marineringen og
overgses med marinaden. Laegges pa smurt rist. Bradepanden beklee-
des med folie og sattes under. Ribbenene steges ved 180° 1 1 1/4-
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1 1/2 time. Vendes og pensles med marinaden nogle gange under steg-
ningen. Nar benene er mere, efterbrunes de ved 225° med aben ventil.
Serveres med Hasselback-kartofler og en skél gren salat.

Ribbensteg, helstegt svinebryst, koge- eller stegestykke
Sveren ridses helt ned til kedet med 1/2 cm’s mellemrum og
drysses med groft salt. Evt. heeldes ca. 5 dl koldt vand i bunden af
bradepanden, hvis der enskes sauce. Keodet laegges pa ovnrist over
bradepanden, s& svaren ligger sé lige som muligt. Bradepanden
settes midt 1 en kold ovn og ovnen tendes pa 200°. Kodet steges i
ca. 1 1/2 time, til det er gennemstegt. Stegen tages ud og skyen
haeldes fra bradepanden. Hvis sveren ikke er spred brunes stegen
efter under grill eller ved 250°. Stegen hviler utildeekket i 20 min.
inden udskeering.

Svinebryst (kogestykke), stegt med gronsager

Kadet steges som ovenfor. Efter ca. 45 min.’s stegning legges ski-
ver af gulerod, kartofler, log og persillerod i1 vandet. Ekstra vand
eller suppe tilsettes, hvis det steger tort. Sky og grensager holdes
varmt, mens sveren ristes sprod.

Rullesteg

Udbenet svinebryst (kogestykke) uden sveer deekkes med et tyndt
lag fars og derpa svesker og ablesnitter. Stegen rulles, sneres, bru-
nes og grydesteges 1 1/2 time.

Stegt fleesk i skiver
3/4 -1 kg ferskt eller letsaltet svinebryst, stege- eller koge-
stykke
Sveeren kan skeares fra eller blive pa. Brystet skares i skiver, 1/2 cm
tykke. Skiverne duppes torre med kekkenrulle.
Ovnstegt: Skiverne lagges pa smurt ovnrist over bradepanden og
stilles overst 1 kold ovn. Stegetid og temperatur: ca. 1/2 time ved
200 grader. Skiverne steges i ca. 15 min. pa hver side, til de er
gyldne og sprede.
Pandestegt: Panden opvarmes ved god varme. Skiverne brunes ca.
1 min. pa hver side. Varmen skrues ned til middel varme. Fedtet
haeldes fra efterhanden og skiverne vendes jevnligt, til de er gyldne
og sprede. Skiverne legges pa kekkenrulle i ca. 1 min. Fersk svine-
bryst drysses med salt efter stegningen.
Grillstegt fleesk: Skiverne leegges pa risten, der stilles pa everste del
i ovnen med bradepanden nedenunder ca. 10 min. pa hver side.
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Ablefleesk
1 kg letsaltet svinebryst (stegestykket), 1 kg aromatiske cebler.

Brystet skeeres i skiver og steges som stegt flaesk pa pande se side 74.
De holdes varme pa et fad. Eblerne deles, befries for blomst, stilk og
kernehus, skeres i bade og steges hurtigt i det afsmeltede fedt. Lidt
sukker kan drysses pa. ZAblerne serveres sammen med flaesket.
Store portioner kan steges i ovn. Flaskeskiverne leegges pa den
fedtsmurte ovnrist. Ablebdadene laegges 1 den fedtsmurte bradepan-
de. Ovnristen med flaesket stilles over. Bradepanden stilles i ovnen
ca. 1/2 time ved 200°.

Paneret fleesk eller bankeflaesk

500 g magert, svinebryst (stegestykke), 2 spsk. hvedemel, 1

tsk. salt, 1/4 tsk. peber, 1 sammenpisket ceg, 2 dl rasp, 75 g

smar/margarine.
Brystet skeere 1 1 cm tykke skiver, der bankes godt. Skiverne ven-
des i krydret mel, dyppes i sammenpisket &g og paneres i rasp.
Kadstykkerne brunes hurtigt pa begge sider i fedtstof og steges vi-
dere over svag varme ca. 5 min. pa begge sider. De anrettes pa et
varmt fad. Serveres med kartofler og persillesauce. Kan ogsa ser-
veres med stuvet spinat, hvidkal eller blomkal.

Stegte ben

2 kg kodfulde ben, nogleben eller ribben, 2 tsk. salt, 1/4 tsk.
peber, ca. 1/2 liter vand, meljeevning, kulor.

Benene brunes i fedtstof i en stegepande, drysses med krydderier,
tilsaettes kogende vand og steges sagte under lag 1 1/2-2 timer. Be-
nene tages op og saucen jaevnes. Serveres med hvide kartofler eller
kartoffelmos, en skal gron salat eller redbeder. Store portioner ben
kan steges i1 ovnen, ca. 1 1/2 time ved 185°.

Grill: Negleben og ribben koges forst ca. 1/2 time. Herefter grilles
de ca. 5 min. pa hver side, ca. 10 min. i alt.

Hamburgerryg, kogt

Ved kogning af hamburgerryggen kan evt. tilsettes et par log, 1
gulerod, 2 laurbaerblade og lidt timian eller persille.
Hamburgerryggen deekkes med kogende vand og koges sagte under
lag 45 min., hvorefter man slukker og lader kedet std i suppen i
yderligere 20 min. Hinden flas af.

Hamburgerryg, kogt i redvin

Hamburgerryggen koges i halvt vand og redvin. Suppen kan anvendes
til redvinssauce, der serveres til. Serveres med gronsager og kartofler.
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Hamburgerryg, i fad eller folie
Til 4 personer beregnes 750 g.

Den brune hinde treekkes af kadstykket, der laegges pa et smurt folie
der er lidt sterre end kedet. Foliet rulles sammen foroven og for
enderne. Pakken leegges pa ovnristen over bradepanden i forvarmet
ovn ved 185° ca. 1 time afheengigt af tykkelsen. Til hamburgerryg
serveres ofte kogte grensager med rert smer, grenlangkal eller
stuvet spinat.

Sukkerglaseret hamburgerryg

Den ovnmernede eller kogte, flaiede hamburgerryg smeores med
sennep og drysses med puddersukker eller sukkerblandet rasp.
Smerklatter leegges pa. Glaseres i ovnen 10 min. ved 250° eller ca.
4 min. under grill. Hamburgerryg kan ogsé glaseres som nellike-
krydret skinke.

Hamburgerkoteletter, stegt pa pande

4 skiver hamburgerryg med ben, 1 spsk. udfort, sod sennep,
2 spsk. hvedemel, 50 g smor/margarine.
Garniture: kogt blomkdl, groncerter eller bonner og stegte
kartofler, evt. skysauce med roadvin eller madeira.
Skiver af hamburgerryg stryges med sennep, vendes i mel og steges
pa panden i fedtstof ca. 4 min. pd hver side. Serveres med gron-
sager og sauce.

Hamburgerkoteletter i fad

Hamburgerkoteletter kan tilberedes som italienske koteletter, kote-
letter med spinat og Calcutta koteletter, se side 77 og 78. Saltet i op-
skrifterne udelades.

Raget skinke

Ca. 1,3 kg roget skinke ( klump), vand evt. rodvin til kogning,
1 log, 1 gulerod, 1 laurbcerblad, 5-6 peberkorn, lidt persille,
evt. lidt lovstikke.

Skinken legges i en gryde med kogende vand (evt. vand blandet
med redvin), sd det lige daekker. Vandet bringes atter i kog og
skummes. Krydderier og rensede urter tilsattes. Koges ved lav
varme under lag i ca. 60 min., til centrumtemperaturen er 60°. Gry-
den fjernes fra varmen og skinken traekker i suppen i ca. 20 min.
Serveres som hamburgerryg.
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Nellikekrydret, sukkerglaseret skinke

Ca. 1,3 kg roget skinke, ca. 36 hele nelliker, ca. 3 g.
Sukkerglasur: 3/4 dl vand, 1/2 dl. citronsaft, 1 dl. farin.

Skinken koges som ovenfor. Flas og laegges i fad eller folie og stre-
ges af pd overfladen med en skarp kniv i spidse firkanter. I hver
spids stikkes en hel nellike. Vand, citronsaft og sukker reres sam-
men, bringes i kog og koges nogle minutter, til glasuren er jevn.
Skinken stilles i forvarmet ovn ved 225°, hvorefter glasuren heeldes
over i 3 omgange, med 5 minutters mellemrum, til den smelter som
blank glasur pé overfladen. Skinken serveres med smerristede kar-
tofler og fladestuvet spinat eller gronlangkal.

KOTELETTER | FAD

Koteletter i fad

4 tykke svinekoteletter med ben eller 8 sma koteletter, 2 spsk.
hvedemel, 1 tsk. salt, 1/4 tsk. peber, 50-75 g margarine eller smor:

Koteletterne bankes let, vendes i mel blandet med krydderierne og
brunes hurtigt pa begge sider i fedtstof pa panden. De leegges i ild-
fast fad. Fedtstoffet haeldes ved. Svinekoteletter steges 20 min. i ovn
ved 200°.

Koteletter med champignoner og tomater

Koteletter som ovenfor, 125-250 g champignoner, 4 tomater,
1 dl flade, kulor, 1/2-1 tsk. salt.

Koteletterne behandles som ovenfor og leegges i fadet. R&, rensede
champignoner heeldes over. Tomaterne kan skaeres i skiver eller bade
og legges over. Panden koges af med flade og farves med kuler.
Heldes i fadet. Lidt salt drysses over. Retten steger utildeekket i ovn
ved 200° ca. 25 min.

Koteletter med spinat
8 sma morbradkoteletter eller 4 tykke svinekoteletter uden
ben, saft af 1/2 citron, 2 spsk. hvedemel, 1 tsk. salt, 1/4 tsk.
peber, 75 g smor/margarine, 4-8 artiskokbunde, 4-8 tomater,
1/2 kg frisk spinat eller 1 pk. frosne spinatblade, 1/2 tsk. salt,
skysauce eller flodestuvede champignoner.
Koteletterne bankes let, pensles med citronsaft, vendes i krydret mel
og brunes hurtigt pa begge sider i fedtstof. Frisk spinat finpilles,
skylles og dampes i margarine eller smer, til den falder sammen.
Spinaten krydres med salt og leegge 1 smurt, ildfast fad. Artiskok-
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bunde legges pd og dekkes med koteletterne. Skoldede, flaede
tomater stilles i kanten. Fadet deekkes med 14g eller folie og stilles i
ovnen 1/2 time ved 175°. Panden koges af med flede til sauce, der
serveres til. Man kan ogsé servere flodestuvede champignoner til.

Calcutta koteletter

4 store eller 8 sma svinekoteletter, 2 spsk. hvedemel, 1 tsk.

salt, 1/4 tsk. peber, 75 g smor/margarine, 2 store madcebler,

4 tomater, 2 store log, 1/2 tsk. salt, 1/4 tsk. karry, skysauce.
Koteletterne bankes let, vendes i krydret mel og brunes hurtigt pa
begge sider i fedtstof. De leegges i smurt, ildfast fad. Ablebade
med eller uden skrzel, tomatbade og legringe legges rundt om.
Retten drysses med krydderier og dekkes med smeorklatter. Steges
utildeekket i ovn ca. 25 min. ved 200°. Panden koges af med suppe,
evt. flade til skysauce, der serveres til.

Italienske koteletter

4 tykke svinekoteletter uden ben eller 8 smd, 2 spsk. hvede-
mel, 1 tsk. peber, 1 dl suppe, 1/4 liter tomatpuré, 1 tsk.
rosmarin, 1/4 tsk. merian, 250 g pasta, 2 1/2 liter vand,
2 spsk. salt, 4 skiver mild ost.

Koteletterne bankes let, vendes i krydret mel og brunes hurtigt pa
begge sider i fedtstof. Panden koges af med suppe og tomatpuré,
til sauce, der krydres med rosmarin og merian. Den kogte pasta
leegges 1 smurt, ildfast fad. Saucen haldes over. Koteletterne laegges
pa og dakkes med osteskiver. Retten stilles utildaekket i ovn ved
175°1 1/2 time.

Koteletter i vildtsauce

4 store eller 8 sma svinekoteletter, 2 spsk. hvedemel, 1 tsk.

salt, 1/4 tsk. peber, 75 g smor/margarine.

Vildtsauce: 25 g smor/margarine, 2-3 spsk. hvedemel, 2 dl

suppe, 2 dl flode, kulor, salt, 1/4 tsk. paprika, 2 spsk. ribs-

gelé, 5 skiver raget bacon.
Koteletterne bankes let, vendes i krydret mel og brunes hurtigt pa
begge sider i fedtstof. De laegges 1 ildfast, smurt fad. Pandefedtet
afbages med melet, spaedes med suppe og flade og smages til med
salt, paprika og gelé. Saucen farves lysebrun og haldes over kote-
letterne. Fadet deekkes med strimler af bacon og stilles 1 ovnen, util-
daekket ca. 25 min. ved 200°. Retten kan garneres med halve abler,
kogte svesker og serveres med ra rodkalssalat og kogte kartofler.
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Morbrad som and

2 svinemorbrader, 2 cebler, 10 svesker, 1 tsk. salt, 1/2 tsk. suk-

ker, 1/4 tsk. peber, 50 g smor/margarine, 2 spsk. hvedemel,

2 dl suppe, 1 dl flode, kulor, kulor, ribssaft og ribsgelé.
Morbradene afpudses. Der skeres et dybt snit igennem merbra-
derne pa langs, og de bankes let med en knyttet hand. Ablebade og
svesker drysses med krydderier og laegges pa den ene merbrad, mens
den anden merbrad laegges over. Marbraderne holdes sammen med
kadnale eller ufarvet bomuldsgarn. Merbraderne brunes og laegges i
smurt, ildfast fad. Bouillon og flade tilsattes. Fadet stilles utildek-
ket i ovn ved 175° 1 1/2 time. Kodet tages op og skeares i skiver.
Saucen jeevnes, smages til med ribssaft og gelé og farves med kuler.
Hvide kartofler og syrlig &eblemos, med revet peberrod serveres til.

Moarbrad med champignoner

Morbraderne fyldes med rengjorte champignoner i stedet for abler
og svesker som ovenfor. Saucen smages ikke til med ribssaft og gelé,
men tilsettes ekstra cahmpignoner. Kan serveres med letkogte
gronsager og kartofler.

Morbrad i karry

To merbrader deekkes med kogende vand, tilsat en bouillonterning
eller salt. Marbraderne koges sagte 20 min. Suppen tillaves som
karrysauce, se side 26. Kadstykkerne skares i skiver, der varmes i
saucen. Lose ris serveres til.

Morbrad i frikassé

Morbraderne koges som ovenfor 20 min. og tages op af suppen.
Gronerter og gulerodsterninger og evt. blomkélsbuketter koges
derpd i suppen 10 min. Suppen jevnes med udrert meljevning,
tilsettes lidt smer og hakket persille. Kedstykkerne skeres i
skiver, der varmes i stuvningen.

Mgrbrad i asparges

Morbraderne koges som ovenfor. Friske aspargesstykker koges
derpé 5-8 min. i suppen, der jevnes, tilsettes lidt smor og legeres
med 2 &ggeblommer lige for serveringen.

Roget morbrad

kan bruges som péleaeg eller serveres som middagsret, smerristet med
spinat og rereg, gronlangkal og karotter, smerdampet broccoli eller
andre gronsager.
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Mgrbradbof
steges som koteletter, se nedenfor og serveres med brunede log.

Morbradkoteletter

1 1/2 svinemorbrad, ca. 875 g, 2-3 spsk. hvedemel, 1 tsk. salt,
1/4 tsk. peber, 75 g smor/margarine.

Morbraden renskeres. Hinderne skrabes af. Kedet skeeres i 6 cm
lange stykker, der stilles pa hegjkant og bankes flade med knyttet
hand. Koteletterne vendes i krydret mel, brunes i gyldent fedtstof
og steges ca. 3 min. pa hver side. Skysauce serveres til.

Mixed grill
1 svinemorbrad, 125 g kalvelever eller svinelever, 2 svine-
nyrer eller 1 kalvenyre, 12 skiver bacon, 12 cocktailpolser,
12 store champignoner, 4 faste tomater.
Det hele skeres i sma skiver og sattes pa stegespyd skiftevis med
hele champignoner og cocktailpelser. QOverst settes en tomat. Der
pensles med olie. Spydene leegges under infrared grill 3-5 min. eller
over en udenders grill. Spydene vendes jevnligt. Kryddersmer eller
krydret kold sauce, salat, samt bagte eller franske kartofler serveres
til. Hver del kan ogsé steges som s@dvanligt pd pande og anrettes
portionsvis med brasede kartofler og skysauce.

Biksemad (Pytt i panna)

1/2 kg kogt eller stegt kod (svine- eller oksekad), 2-3 log,

100 g smar/margarine, 3/4-1 kg kogte, kolde, pillede kartof-

ler, salt, peber, 2 tsk. engelsk sauce eller brun skysauce.

Tilbehor: spejleeg, rodbeder, engelsk sauce og tomatketchup.
Legene pilles og hakkes fint. Ked og kartofler skeeres i smé ternin-
ger. Forst brunes logene, derefter ked og kartofler. Til sidst blandes
det hele sammen, varmes og smages til med krydderier og sauce.
Anrettes pa et fad og spejlaeggene laegges pa. Normalt er biksemad
en resteret, men den kan ogsé laves af skart oksekod.

Svinekod med lag og karotter
650 g svinesmdakod, 75 g smor/margarine, 3 spsk. hvedemel,
4 dl suppe, 250 g smd ensartede log, 1/2 kg karotter, 1/2
rosmarin, 1/2-1 tsk. salt.
Kadet skeres i strimler, der brunes i fedtstof. Melet drysses over
og blandes godt i. Suppen spades i. Stuvningen koges igennem.
Logene koges 2 min., afdryppes, pilles og blandes i stuvningen sam-
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men med rensede karotter. Retten krydres med salt. Den kan koges
i gryden under teet 14g 145 min. over svag varme. Den kan ogsé heel-
des i ildfast fad og merne i ovnen under lag 1 time ved 165°. Kogt
pasta serveres til.

Karrykrydret svinekod med abler og tomat

750 g svinesmdkod, 50 g smor/margarine, 1-2 tsk. karry, 1/8
tsk. cayennepeber, 1 spsk. finthakket log, 3 spsk. hvedemel,
1/4 liter suppe, 1/2 dl flode, ca. 1 tsk. salt, 4-5 syrlige cebler,
4 tomater.

Keodet skeeres i strimler, Karry, cayenne og lag svitses 5 min. i fedt-
stof. Kadstykkerne blandes i og svitses med, til de er gyldne.
Melet drysses over. Suppe og flede spades i. Saucen koges igennem
og smages til med salt. Vaskede @bler skeres i bade uden kernehus,
de legges som en vold i kanten af et smurt, ildfst fad. Kedstuvnin-
gen haldes i midten. Tomaterne skoldes, flds og skares i bade,
der leegges pa ablerne. Fadet daekkes med lag eller folie og stilles
1 time i ovnen ved 165°. Pasta eller lose ris serveres til.

Rijsttafel, se Den hvide Frokostbog

Ungarsk gullasch, Scékelygulyas

1 kg svinebov eller nakkekam, 4 store log, 75 g smor/marga-
rine eller svinefedt, 3 spsk. paprika, 1 spsk. salt, 1 fed hvid-
log, 2-3 spsk. kommen, 2 tsk. dild, 1/2-3/4 liter vand, 1 kg
surkal, 1/4 liter flode.

Kodet skeres fra benet i passende stykker. Logene pilles, hakkes
fint og svitses gyldne i fedtstof. Gryden fjernes fra varmen. Nar
fedtstoffet ikke syder mere, rores paprika i. Kadstykkerne tilseettes
og gryden stilles igen over varmen. Da tilsettes de ovrige krydderi-
er, og det hele varmes igennem nogle minutter. Vand skenkes pa,
s kodet knapt er deekket. Surkal eller fintsnittet hvidkél og 1 dl
eddike rores i . Gryden deekkes med tungt, teetsluttende 1ag, og retten
mernes over svag varme ca. 1 time. Man rorer af og til. Nér ked og
kal er bledt og saftigt, reres fladen forsigtigt i, og det hele koges
godt igennem. Man kan stille gryden i ovnen ved 165° og behaver
da ikke at rere deri. Man kan svitse log, paprika og ked sammen i
en gryde, give det et opkog med de gvrige krydderier og vand og fyl-
de det i en stegeso eller kokotte. Kélen leegges overst, og fadet til-
deekkes og stilles i ovnen 1-1 1/2 time. Fladen rores i lige efter, at fa-
det er taget ud af ovnen.
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Amagergryde

1/2 kg svinebryst, 25 g smor/margarine, 4 gulerodder, 4 kar-
tofler, 1 lille blomkdl, 1/2 liter suppe, 1/2 tsk. salt, 1 tsk. dild,
250 g friske eller frosne certer.

Brystet skeeres i terninger, der brunes i fedtstof. Gulerods- og
kartoffelskiver blandes med kedet. Suppe og krydderier rores
sammen og haldes ved, til det nar halvt op. Gryden dakkes med
tungt teetsluttende 1ag og stilles over svag varme 45 min. Blomkals-
buketterne og arterne tilsettes og koges med ca. 5 min.

Skipperkal

1/2 kg kartofler, ca. 1/2 kg hvidkdl, 2-3 guleradder, 1/2 kg
magert svinebryst eller 3/4 kg svinebov, ca. 3/4 liter vand
eller suppe, salt, 1/2 tsk. peber, 1/2 tsk. karry.

Kartoffelskiver, fintsnittet hvidkél, gulerodskiver og kedskiver
leegges lagvis 1 en smurt gryde eller stegeso. Vand eller suppe og
krydderier reres sammen og haldes over. Mangden af salt athan-
ger af suppe og ked. Bruger man tilpas saltet suppe og f.eks. letsal-
tet kod bruges minimalt af salt. Retten dekkes med lag og stilles ca.
1 1/2 time i ovn ved 185°.

Spraengt svinebov med bgnner

1 1/4 kg svinebov, 1 dl salt, 500 g hvide, torrede bonner,
1 1/4 liter kogt, koldt vand, 1 tsk. basilikum, 1 log, 1 fed hvid-
log, 5 tomater, 3 spsk. hakket persille.

Kadet skylles, torres og gnides med salt pd alle sider. Bovstykket
leegges 1 et fad pa et tyndt lag salt og drysses med resten. Opbevares
1 koleskab. Den lage, der danner sig, @ses med mellemrum over
kodet, der vendes af og til. Bennerne skylles og overhaldes med
kogt, koldt vand og star tildekket et dogn i keleskab. Neeste dag
bringes benner og nyt vand i kog, tilsat basilikum, lagringen og knust
hvidleg. Tomaterne skoldes, flas og tilsettes. Kadstykket skylles og
leegges 1 gryden til bennerne. Alt koges sammen under lag ved svag
varme 1 1/2 time. Kogende vand spades i, hvis retten er ved at koge
tor. Kadstykket tages op. Bennerne koges videre til stuvningen be-
gynder at blive jaevn, og bennerne more. Kodet skeres 1 skiver, der
leegges 1 ildfast fad og dryppes med lidt af bennesuppen. Lige for
serveringen stilles fadet i ovnen, utildaeekket, 15 min. ved 200°, til
kedet er varmt. Bonnerne smages til, evt. med salt, drysses med
persille og serveres til.
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Spraengt svinekam med gronsager

1 kg svinekam uden speek, 5 spsk. salt, evt. 1 tsk. sukker, 3/4 kg

gronsager, 1/2 kg kartofler, 100 g smor eller 1/2 liter cumber-

landsauce, evt. skysauce tilsat 1 dl rodvin, se side 24, 27.
Salt, evt. blandet med sukker gnides ind i kadet pa alle sider. Kadet
leegges pa et fint lag salt i et fad. Resten af saltet drysses over. I lobet
af kort tid dannes lidt lage, hvori kedet vendes med mellemrum,
ligesom den dannede lage oses over. Kodet dekkes til og stilles i
koleskab 1-2 degn. Kedet torres, dekkes med kogende vand og ko-
ges sagte 1 time. Man slukker og lader kedet merne videre endnu 20
min. under l4g. Efter endnu et opkog vil det veere mort. Kodet
skeaeres 1 skiver og anrettes med kogte grensager, f.eks. blomkal og
benner eller guleredder og rter eller broccoli og asparges. Smerret
reres med lidt af grensagsvandet og serveres til. Skal retten meette
meget, serveres foruden grensager, hvide kartofler og evt. brun
skysauce, der kan smages til med redvin eller madeira.

Sprasngt svinekam

kan ogsa serveres med stuvet spinat og karotter eller halve tomater
med frossen flade-peberrod.

Letsaltet, stribet flaesk

Svinebryst torsaltes som svinekam, med 50 g salt + 1 tsk. sukker pr.
kilo eller lagesaltes (150 g salt + 2 spsk. sukker pr. liter vand) i ca. 2
dogn. Kogetid: 1 1/4-1 1/2 time. Kodet kan serveres varmt eller
koldt med kartoffelsalat, smagt til med sennep, stuvet hvidkal,
gronerter og guleradder eller granlangkal og evt. brunede kartofler.

Kogt, fersk bov med dildsauce

Ca. 1 kg svinebov daekkes med kogende vand, tilsat 1 bouillon-
terning og 1/4 tsk. salt. Kogetid: ca. 1 time. Af suppen laves dild-
sauce, se side 25, der serveres til kedskiverne sammen med kogte
kartofler, drysset med dild.

Kogt bov med karrysauce

Ca. 1 kg svinebov koges som ovenfor. Bovstykket kan ogsa let-
spraenges, se sprengt svinekam side 82. Kadet koges da i vand uden
salt, Kedet skaeres 1 skiver og anrettes med lase ris, se side 122 og
karrysauce, side 26.

Kogt bov med tomatsauce

Ca. 1 kg svinebov koges fersk som ovenfor eller spraenges og koges
som svinekam, se side 82. Kodet skares i skiver, der anrettes med
kogt pasta og tomatsauce, side 28. 83



Kogt bov med frikassésauce som kalvefrikassé, side 97

Raget bovsnitte

Keadstykket daekkes med kogende vand, koges sagte 45 min. og star
under lag 15-20 min. uden direkte varme. Kadstykkerne skeeres i
skiver og serveres som hamburgerryg, se side 75 eller som sprangt
svinekam, se side 82. Skiver af bovsnitte kan ristes som bacon.

Griseskanke

Griseskanke daekkes med kogende vand og koges ca. 2 timer. Sup-
pen kan bruges til gule erter, gronkélssuppe, hvidkalssuppe, to-
matsuppe m.m. og kadet serveres til.

Rygben og grisehale

Rygben og haleben koges ca. 1 1/2 time. Suppen kan tillaves som
skankesuppe, se ovenfor. Benene serveres til med rugbred og sennep.
Benene kan letsaltes, for kogningen.

Oksekod )
Oksens partering %, { m
0g anvendelse 1 28I
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1. Hoved: 5. Hgjreb, tyndsteg:
jeevnede supper, hachis steg, filet, bgf, entrecote,
2. Hals: benene til suppe,
jevnede supper, gullasch, fars et helt oksehgjreb vejer ca. 12 kg
3. Mellemskaert: og giver ca. 4 kg filet
suppe, gullasch, hakket kgd 6. Tyndbov:
sammenkogte retter - suppe, sammenkogte retter,
4. Tykkam: . gullasch, hakkebsgf, fars
suppe, sammenkogte retter 7. Mellembov:
benlgse fugle, gullasch, som tyndbov

hakket kgd, bankekgd, rullesteg
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8. Marvpibebov: 15. Tyksteg:

suppe, sammenkogte retter, Culottesteg eller oksetrekant,
gullasch, hakkebgf, fars steg, roastbeef, udskéret
- 9. Forskank: mgrbrad helstegt eller skéret

suppe, hachis i skiver til bgf, tournedos m.ix

10. Tveerreb: 16. Halestykke:
suppe, egnet til saltning, godt til suppe, steg, benlgse fugle

. péleg bade ferskt og sprengt 17. Inderlar:

11. Spidsbryst: steg, bof, roastbeef,
suppe, egnet til saltning, godt til - bgf Stroganoff, gullasch,
paleg bide ferskt og spraengt bankekgd, benlgse fugle

12. Tykbryst: Yderlar med lartunge:
suppe, egnet til saltning, godt til saltes og koges til paleg,
paleg bade ferskt og sprangt bgf Stroganoff, gullasch

13. Mellembryst: Muskel og klump:
suppe, egnet til saltning, godt til bankekgd, hakkebgf, fars
paleg béade ferskt og sprangt 18. Slag:

14. Mgrbradstykket: i rullepglse
mgrbradsteg, tyndsteg, T-bone- 19. Bagskank:
steg, bgf a la mode. Den suppe, hachis, osso buco
fraskarne filet og mgrbrad: 20. Hale:
helstegt eller skaret i skiver til suppe, ragout
engelsk eller fransk bgf,
tournedos

Oksesteg

Til 8 personer beregnes:

Ca. 2 172 kg tyksteg, tyndsteg eller halestykke med ben,
salt, peber evt. hvidlog.

Man steger ca. 40 min. pr. kg, hvis stegen skal vaere rad og ca. 60
min. pr. kg, hvis stegen skal vaere gennemstegt.

Oksekadet skal veere modnet for at blive mert. Man kan evt. efter-
modne kedet i kaleskab nogle dage. Stegningen i ovn sker i to fa-
ser. Bruning og den egentlige stegning. Man begynder med at brune
kedet. Derved lukkes porerne i kedet og man far en saftig steg.
Kodet sattes 1 en forvarmet ovn ved 225 - 250° i ca. 15 min.,
hvorefter varmen dempes til 165°. Efter bruningen krydres kedet,
leegges pé risten over bradepanden med krelfedtet op. Bradepanden
fyldes med 3/4 liter kogende vand. Hvis stegen ikke er paent brun,
nar den er ferdig, kan man evt. efterbrune ved 225-250°, indtil
krolfedtet er gyldent og spredt. Stegetiden afthenger af stegens stor-
relse (tykkelse) og om kedet onskes redt eller gennemstegt. Vil
man have kadet rodt - skal sluttemperaturen veere 60°, vil man have
kadet rosa (medium) - skal sluttemperaturen veere 62, mens den for
svagt rosa skal veere 68 og for gennemstegt 70°. Husk at tempera-
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turen i det indre af kedstykket stiger ca. 5°, efter at kadet er taget
ud af ovnen. Lad stegen hvile utildekket i 15-20 min., inden stegen
skeeres for.

Saucen laves sarskilt af suppe eller bouillonterninger oplast i vand.
Skyen fra bradepanden haldes i til sidst.

Oksesteg serveres med brun skysauce, bearnaisesauce, champig-
nonsauce, olivensauce eller madeirasky, se side 26. Franske og
hvide kartofler, samt gronsager serveres til. Peberrodssalat, pick-
les, glaserede log eller kastanier som garniture.

Roast beef
Overhengt, rodstegt filet, morbrad eller inderlar.

Helstegt filet eller morbrad
Til 4 personer beregnes 3/4-1 kg.

Kadet skal vaere mert som smer og give efter for fingertryk.
Ovnstegt: Kadstykket brunes hurtigt i smer eller olie pa pande eller
i gryde pé alle sider og vendes med to skeer. Kodstykket laeegges pé
smurt folie, der lukkes teet, og stilles pa ovenristen over bradepanden
i forvarmet ovn ved 200°. Stegetid: 30-40 min. afhengigt af, om
kodet skal vaere rodt eller gennemstegt. Fedtstoffet fra bruningen
koges af med bouillon og jeevnes eller koges ind til sauce. Stegetiden
er den samme for sterre stykker.

Grydestegt: Koadstykket brunes hurtigt pd alle sider i smer/mar-
garine. Varmen dempes. Stegen vendes hvert femte minut. Stegetid
15 min. for redstegt, 25-30 min. for helstegt.

Oksefilet eller marbrad serveres med samme tilbeher som oksesteg.

Indbagt marbrad eller oksefilet

3/4 kg oksefilet eller morbrad, 50 g olie/smor/margarine,
salt, peber, 250 g hakket fleeske- og kalvesmdkod, 250 g
champignoner, 1 ceg, salt, peber, 1 lille hakket log, 2 spsk.
flode, 1 pakke frossen butterdej (ca. 425 g).

Tilbehor: gronsager eller gron salat.

Keodet afpudses, brunes i fedtstof pa alle sider. Drysses med salt,
peber og afkeles. Det hakkede kod, ®g, salt, peber, log og flade
rores til fars. Den optoede butterdej laegges taglagt. Sammenfojnin-
gerne pensles med koldt vand og dejen rulles ud til en plade. Farsen
leegges pa 3/4 del af pladen. De hakkede champignoner legges pé
farsen. Kadstykket anbringes midt pd. Dejkanten pensles med lidt
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sammenpisket @g. Kadet pakkes ind. Lagges med dejsammen-
fojningen nedad pé en smurt plade eller i et smurt, ildfast fad. Pen-
sles med sammenpisket ag. Bages ved 200° ca. 40 min. Serveres
med grensager eller en gron salat. Kan ogsé serveres med sma,
kogte kartofler, der er vendt i smer og hakket persille, og dertil en
cumberlandsauce.

Entrecote eller hgjrebskotelet og T-bonesteg

Kadstykket pensles med smeor og olie, leegges pd smurt ovnrist
over bradepanden og stilles i forvarmet ovn ved 200°.

Stegetid, nar kedskiven er ca. 5 cm tyk: 20 min. til redstegt og 30-35
min. for gennemstegt. Tykkere kedskiver steger leengere.

Culotte- eller trekantsteg

Krolfedtet ridses og gnides med salt og peber, evt. med hvidleg.
Lagges pa smurt ovnrist over bradepanden. Brunes ved 225° 1 10-
15 min. Steges videre ved 160° i ca. 30-45 min. alt efter tykkelsen.

Cuvette

Grydesteges cuvetten bliver den meget mer og leekker. Fedtstoffet
varmes i en tykbundet gryde. Cuvetten brunes hurtigt pa alle sider.
Lidt bouillon og krydderier tilszettes. Varmen dempes, og cuvetten
steges ca. 1 1/4-1 1/2 time under 1ag, til kedet er naesten gennemstegt.
Lad kadet hvile tildeekket 10-15 min. for det skeeres for.

Saucen laves af stegesky, bouillon, flode jevnet med mel eller lidt
majsstivelse evt. tilsat lidt kuler.

Okseinderlar

der er overhangt og meget mort kan brunes og ombindes med papir-
tynde spaekskiver, hvorefter det kan steges, indpakket i folie i ovn
ved 175° eller i gryde 45-55 min. I gryde vendes stegen midt i stege-
tiden. Sauce og tilbehor som til oksesteg.

Engelsk bof

3/4 oksefilet eller morbrad, 75 g smor/margarine, 1/2 tsk. salt,
1 knsp. peber, 4-6 store log, 75 g smor/margarine, 1/2 tsk. salt.

Logene steges forst pa en pande for sig og holdes varme. Mort, over-
haengt oksekod skaeres i 4 tykke skiver. Skiverne bankes let med en
knyttet hand. Smerret brunes og befferne steges hurtigt 2-3 min. pa
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* % %

hver side over steerk varme. Nar den ene side er stegt og brun, ven-
des boffen og salt og peber drysses pa. Bofferne serveres straks pé
et varmt fad og deekkes med logringe. Panden koges af til skysauce.

Fransk bof

4 boffer som ovenfor, 75 g smar/margarine, 1/2 tsk. salt, 1 knsp.
peber. Pynt: 100 g smor, 2 spsk. hakket persille, 4 citronskiver.

100 g smer rores bledt med hakket persille, trilles med vade smer-
skeer i 4 ruller eller kugler, der legges i isvand og senere i kaleska-
bet. Bofferne steges som ovenfor og anrettes med koldt persillesmer
pa en citronskive.

Tournedos

Tykke skiver af oksemeorbradens spidse ende smorsteges eller grill-
steges og serveres med kogte gronsager og skysauce tilsat citronsatft.

Bof a la mode

1 172 kg tyksteg eller 3/4-1 kg mart inderlar, 2 dl radvin, 8 smd
log, 250 g ituskdrne guleradder eller karotter, 1 stort log, 2
hele nelliker, 1 laurbcerblad, 50 g olie/smar/margarine, 4 ski-
ver bacon eller speek, 1/2 tsk. allehdnde, 1/4 tsk. peber, 1/2 tsk.
timian, 1/4 liter suppe, 2-3 spsk. hvedemel, kulor.

Kadstykket marineres 1 degn i redvin tilsat sma, pillede log, karot-
ter og et stort log, hvori stikkes hele nelliker og laurbarblade.
Kadstykket tages op, terres og brunes hurtigt i fedtstof pa alle si-
der. Det leegges i en stegeso, et ildfast fad eller i gryde. Bacon eller
spaekskiver vendes i en blanding af allehdnde, peber og timian og
leegges pa kedet. Log og guleradder laegges rundt om. Marinaden
koges med suppen og haldes ved. Tungt, tetsluttende lag laegges
over. Retten stilles i ovn ved 165° eller over ganske svag varme,
tykstegi1 1/2 time, inderlar 3/4 time. Keodet tages op, skares ud og
leegges pa fad med log og karotter rundt om. Skyen koges hurtigt ind
over sterk varme, jevnes og smages til. Kuler kan tilsattes.
Kartoffelmos og gron salat serveres til.

Bof Stroganoff

750 g oksefilet, morbrad eller inderlar, 2 skiver bacon, 50 g
olie/smor/margarine, 1 finthakket log, 1 tsk. paprika, 250 g
champignoner, 1/4 liter suppe, 2 spsk. hvedemel, 1 dl tomat-
puré, 3-4 tomater, 1 dl creme fraiche, salt.
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Skeert kod og bacon skeres i tykke strimler, der ristes i fedtstof,
til det er gyldent, Hakket log ristes med til sidst. Gryden tages fra
varmen. Paprika tilsettes. Gryden varmes igen. Rensede champig-
noner deles, hvis de er store og blandes i under omroring. Nar
svampene falder sammen, heldes suppe, meljevning og tomatpuré i.
Modne tomater skoldes, flés, deles og udkernes. De laegges 1 gry-
den. Retten steger ganske sagte under 1ldg 15 min., hvis man ofrer
filet eller marbrad, men ca. 1 time, hvis retten er lavet af inderlar.
Skyen koges op, fladen dryppes i. Retten smages til og serveres med
kartoffelmos. Bof Stroganoff kan merne i ovn ved 165° under lag.
Der kan lagges strimler af bacon gverst. Man kan lige for serverin-
gen drysse nyristede champignoner over, men der skal champigno-
ner i fra begyndelsen for at give smag.

Bankekod

750 g okseinderldar. -yderlar eller klump, 75 g olie/smor/marga-
rine, 2 grofthakkede log, 2 spsk. hvedemel, 1/2 tsk. salt, 1 knsp.
peber, 1/2 liter suppe, 1 laurbcerblad, 5 stk. hel, sort peber.

Kodet skaeres i tynde skiver, der bankes flade. Log og fedtstof
ristes sammen et gjeblik. Kedskiverne vendes i krydret mel og
brunes med logene. Suppe haldes over. Laurbarblad og peberkorn
tilseettes. Kodet steges sagte under 14g ca. 1 time. Skyen smages til,
jevnes og farves med kuler. Kartoffelmos serveres til.

Gullasch

750 g okseklump eller inderlar, 50 g olie/smor/margarine, 2
log, evt. 1/2 fed hvidlog, 1 tsk. paprika, evt. 2 guleradder, 1/2
liter suppe, 1/2 dl tomatpuré, evt. salt, kulor og meljevning.

Skeert, mort okseked skeres i store terninger og brunes. Tages op
af fedtstoffet, hvorefter log, guleradder og evt. knust hvidleg svit-
ses. Gryden tages fra varmen. Paprika reres i, hvorefter ked, log og
guleradder kommes i. Tomatpuré, salt og bouillon tilsattes.
Steges 3/4 - 1 time. Farves med kuler, j&evnes og smages til.
Velpisket kartoffelmos serveres til. Retten kan drysses med hakket
persille, paprika eller hakket peber.

Pilaff

8 skiver bacon, 50 g smar/margarine, 3-4 log, 350-500 g skcert
oksekad, rdt, kogt eller stegt, 300 g pasta, 1/2 liter vand eller sup-
pe, salt, 1 dl tomatpuré, 1/2 tsk. karry, 50 g revet ost, persille.
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Baconskiverne klippes i strimler og afsmeltes i fedtstof. Hakkede
log svitses gyldne heri. Kodet skares 1 smé firkanter og tilsettes.
Nar kadet er lysebrunt, haeldes suppe, krydderier og tomatpuré over.
Rét kad steger under lag 1 time. Pastaen kommes i. Retten merner
videre endnu 15 min. Bruger man kogt eller stegt ked, kan pasta
tilseettes, nar kedet er gyldent, og retten er feerdig pa 15 min. Ost og
hakket persille serveres til.

% Skipperlabskovs

* 3/4 kg skeert oksekod, 3/4 - 1 kg melede kartofler, 2-3 log, 1/2
liter vand eller suppe, salt, 1/4 tsk. peber, 2 laurbeerblade,
* 75 o smor.
g

Kadet skeeres i 1 1/2 cm tykke strimler. Kartoflerne skrelles og deles
pa langs og tvaers. Legene pilles og snittes. Kedstykkerne dackkes
med kogende vand eller suppe, tilsat krydderier og koges sagte
under l4g ca. 1 time. Kartofler og log tilsettes. Retten koges 20 min.
under lag, til kartoflerne er moset ud og har jaevnet retten. Serveres
med koldt smer, hakket purlag og evt. syltede redbeder.

Helstegt oksebryst

Kadstykket brunes i smurt bradepande 15 min. ved 250°, 1 liter
kogende vand, tilsat 2 bouillonterninger og salt haeldes over. Stege-
tid: 1 time ved 165°. Skiver af gulerod, kartofler og log leegges om-
kring kedet. Stegetid: endnu 1 time. Sky og urter holdes varmt,
mens oksebrystet drysses med salt og ristes spredt i 15 min. ved
250°, eller under grill et gjeblik.

Kogt oksekad med lag og paprikasauce
1 -1 1/2 kg oksebryst, -bov eller tykkam, 1 liter vand, 1 bouil-
lonterning, 1/4 tsk. salt, 1/2 kg smd log, 3/4 kartofler, 1/2 li-
ter paprikasauce, se side 27.
Kadet skylles og dekkes med kogende vand, tilsat bouillonterning og
salt. Kogetid: 1 -1 1/2 time. Oksebryst ca. 2 1/2 time. Logene skoldes,
pilles og koges med de sidste 10 min. Suppen bruges til paprika-
sauce, der legeres med piskeflede. Logene varmes i saucen. Kedet
skeeres i skiver, der maskeres med log og lidt af saucen. Resten af
saucen, kartofler, drysset med fennikel eller rosmarin serveres til.

Kogt oksekod med picklessauce
Ca. 1 1/2 kg oksebryst, bov eller tykkam koges som ovenfor. Kedet
skeares i skiver og anrettes med kogte, gronne benner og hvide kar-
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tofler. En lys sauce laves af halvt suppe og halvt melk. Den smages
til med sennep, og sennepspickles varmes i saucen lige for serverin-
gen.

Kogt oksekod med champignonsauce

Kadet koges som ovenfor og serveres med kogte kartofler og lys
champignonsauce, se side 25.

Oksebryst med spidskal

1 172 kg ferskt eller letspreengt oksebryst, 1 1/2 liter vand,

2 laurbcerblade, 5 peberkorn, 1-2 spidskdl, 50 g smor/mar-

garine, 1 dl flode, meljeevning.
Ferskt oksebryst gnides med en blanding af 100 g salt og 1 tsk. suk-
ker, deekkes med et klaeede og stér i1 keleskab et dogn, men vendes
ofte 1 den lage, der danner sig. Kodet daekkes med kogende vand,
tilseettes krydderier og koges sagte under lag ca. 2 - 2 1/2 time, til bene-
ne kan traekkes ud. Kodet tages op, dekkes til mod afkeling og star
15 min., for det skaeres i passende skiver. Spidskélen deles i halve el-
ler kvarte. Stokken og de yderste grove blade fjernes. Kalen laegges
i den kogende suppe og koges ca. 10 min. Den afdryppes og snittes.
Af 1/4 liter af suppen og flode laves en lys, let jevnet sauce, der
smages til. Kélen varmes i saucen.

Oksehaleragout

Ca. 2 kg oksehaler, 1 gulerod, 1 skive selleri, 1 porre, 1 persil-
lerod, 100 g olie/smor/margarine, ca. 1 liter vand eller suppe,
2 laurbcerblade, 1 tsk. timian, 1 knsp. cayennepeber, salt, ca.
50 g hvedemel, kulor, 1/2 dl madeira eller sherry.

Oksehalerne skares fra hinanden i leddene. Urterne renses og snit-
tes. Kedstykkerne brunes hurtigt i fedtstof og tages op. Urterne svit-
ses derpd 1 fedtstoffet, til de er gyldne. Kodet leegges pa urterne.
Vand eller suppe, tilsat krydderierne haldes over og bringes i kog.
Oksehalerne koges mere under lag over svag varme ca. 3 timer. De
tages op. Kedet kan evt. pilles fra knoglerne. Skyen sies, jeevnes, far-
ves med kuler og smages til. Kedstykkerne varmes heri. Oksehale-
ragout serveres med kuvertbrad eller kartoffelmos.

Bagt, sursed ragout

Skiver af kogt okseked fra suppekogning legges i smurt, ildfast
fad. En rest suppe jeevnes, farves med kuler og smages til med suk-
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ker og eddike. Hakket asie eller agurk kan tilsaettes. Kodet deekkes
med saucen. Kartoffelmos, rort med &g, legges over som lag. Ret-

ten bages 1/2 time ved 225°.

Okseyderlar eller klump

som gullasch, bankekad, skipperlabskovs m.m.

Kalvekod

forloren skildpadde, suppe
kad i karry, kalvesylte
2. Hals (mellemskart):
frikassé, fars, suppe, kogt kad
3. Halskam, tykkam:
suppe, hakkekarbonader,
frikandeau, steg
4. Kamstykke:
steg, koteletter, filet
wienersnitzel
5. Nyrestykke:
steg
6. Mellemkglle, tyksteg:
steg, frikandeau, wienersnitzel
7. Skankekglle deles i
inderlér, yderlar, klump:

Kalvesteg
Til 4 personer beregnes

10.

11.

12.

Kalvens partering
og anvendelse

steg, frikandeau, kotelet, wiener-
schnitzel, forlorne kyllinger
Tyndbov:

suppe, frikassé, kgd i karry, fars
Marvpibebov: .
forlorne kyllinger, suppe, frikassé,
ked 1 karry, fars

Skank:

suppe, 0sso buco,

forloren skildpadde

Spidsbryst:

suppe, kgd 1 karry, frikassé
Tyndbryst:

farseret kalvebryst, rullepglse
Slag:

farseret kalvebryst, rullepglse

2 kg kalvekam, nyrestykke eller tyksteg.

Nyren bliver som regel siddende pé stegen under stegningen. Onsker
man at skeere nyren af, renses den og steges sarskilt ca. 1/2 time.
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Keodet kan gnides med et overskaret fed hvidleg eller marineres 3-6
timer i redvin eller ol tilsat hvidleg eller almindeligt log, gulerods-
skiver, porreringe eller selleristykker, samt evt. rosmarin eller ene-
baer. Marinaden oses af og til over kedet, der jevnligt vendes deri.
Kadet torres og legges med krolfedtet op pa den fedtsmurte ovnrist
i bradepanden. Stegen stilles i kold ovn. Der heeldes 1/2 liter kogende
vand i bradepanden. Ovntemperaturen indstilles pa 160°.

Stegetider med evt. bruning: Kam eller nyrestykke steges ca. 50 min.
pr. kg. Tykstegen ca. 60 min. pr. kg. Nar kedtemperaturen viser 70°,
er stegen saftig og svagt lyserad.

1/2 time for stegetiden er slut, hacldes fedt og sky af bradepanden.
Stegen efterbrunes 15 min. til sidst ved 250° med ovnderen pa klem.
Saucen laves af skyen fra bradepanden, der jeevnes og smages til.
Kalvesteg serveres med grensager, samt hvide og franske kartofler.
Stuvet spinat og glaserede guleradder er ogsa udmaerket. En marine-
ret steg, se foran i afsnittet, kan stege med marinaden i bradepanden
og dryppes dermed en gang eller to. Skyen jeevnes til sauce.

Kalvefilet
Til 6-8 personer beregnes 1 1/4 -1 1/2 kg.

Kadstykkerne kan sneres som en rullepolse, si det holder sig buttet
og saftigt. Kedet brunes hurtigt pa alle sider og legges pé et smurt
folie, der pakkes omkring kedet. Pakken laegges pa ovnristen over
bradepanden og stilles i forvarmet ovn ved 200° i 3/4 time. Folie-
pakken stér udbnet 1/4 time for udskaeringen, sa kedsaften far tid til at
stivne 1 kadet. Tynde skiver kalvefilet kan garneres med franske eller
kogte, smarvendte kartofler og 1-2 slags grensager. Skysauce, evt.
med champignoner eller oliven serveres til.

Kalveinderlar

Mort kalveinderlar kan tilberedes som ovenfor. Stegetid i folie 1 1/2
time ved 175°.

Kalvekoteletter
4 tykke koteletter af kalvekam, 2 spsk. hvedemel, 1 tsk. salt,
1/8 tsk. peber, 75 g smor/margarine.

Koteletterne skeres ud, sa der er et ben 1 hver kotelet. De bankes let
med en knyttet hand, vendes i mel, blandet godt med krydderierne og
brunes hurtigt pa begge sider i smer eller margarine. De steges sagte
ca. 3 min. pa hver side. Koteletterne anrettes pa et varmt fad med
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smorvendte, persilledryssede kartofler og evt. gransager. Smersauce
eller skysauce serveres til.

Wienerschnitzel

800 g kalvefilet eller inderlar, 1 spsk. hvedemel, 1 tsk. salt,
1/8 tsk. peber, 1 sammenpisket ceg, 4 spsk. rasp, 75 g smor, 4-8
citronskiver, 4-8 ansjosfileter, kapers, revet peberrod, smor-
stegte kartoffelskiver.

Kadet skaeres i store skiver. Kedskiverne bankes flade, vendes i
krydret mel, dyppes i sammenpisket &g og vendes i rasp. De steges
hurtigt i gyldent smer, ca. 3 min. pd hver side og anrettes pa et varmt
fad, pyntes med citronskiver, ansjosfileter, revet peberrod og kapers.
Brasede kartoffelskiver drysset med persille anrettes sammen med
kedet. Brunet smeor eller skysauce serveres til.

Kalvefilet Orloff, 6 personer

1 1/4 kg kalvefilet.

Fyld: 1 kg champignoner, 75 g olie/smor/margarine, 1 hakket
log, 1 skive hakket skinke, 1 revet gulerod, I skive revet selle-
ri, 1 tsk. timian, 2 laurbcerblade, 2-3 dl suppe eller vand, 4-5
spsk. hvedemel, 1/4 liter flode, salt, hvid peber; 1/2 dl madeira.
Garniture: 8 tarteletter med champignoner, 8 tomater med
fintsnittet blegselleri i olie-eddikemarinade, skysauce.

Kalvefilet brunes og steges i folie 1/2 time, se side 93. Den star i
foliet mindst 1/4 time og skaeres derpa i tynde skiver. Hakket log,
skinke og revne urter svitses i fedtstof, til det er gyldent, ikke brunt.
Suppen heldes over. Timian og laurbaerblade tilsettes. Alt koges 15
min.under l&g. Suppen sies fra. 1/2 af de rengjorte champignoner
hakkes groft, koges i den siede suppe, til de falder sammen, afbages
med melet, spedes med flode, koges jevnt og smages til. Kadski-
verne leegges sammen igen med lidt stuvning. Overfladen af fileten
stryges over med et tyndt lag og heri laegges skiver af rd champigno-
ner. Stegen pakkes igen i foliet og stilles i ovn ved 250° 20 min. for
serveringen. Resten af champignonerne blandes i resten af stuvnin-
gen, fyldes i tarteletterne, der stilles i ovnhen sammen med stegen de
sidste 6-8 minutter. Fintsnittet blegselleri marineres 1/2 time i olie-
eddikemarinade og fyldes i udhulede tomater. Stegen stilles hel pa
serveringsfadet, garneres med tarteletterne, tomaterne, samt franske
kartofler. Skysauce med madeirasmag serveres til.
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Paprikaschnitzel, se Den hvide Frokostbog

Helstegt frikandeau
3/4 kg kalveinderlar eller halskam, 50 g smor/margarine,
4 tynde skiver ferskt spcek eller raget bacon, 1 log i skiver,
1 snittet gulerod, 1/2 liter suppe, 2-3 laurbcerblade, 2 hele
nelliker, 1 dl flode, meljevning, kulor, salt.
Mort kalveinderlar brunes hurtigt pa alle sider i1 fedtstof. I en smurt
stegeso eller ildfast fad legges logskiver og skiver af gulerod.
Kadstykket leegges herpé og deekkes med spaekskiver. Kogende sup-
pe, laurbaerblad og nelliker tilsettes. Fadet dackkes med tetsluttende
lag og stilles i ovn ved 165°1 1 1/2 time. Skyen haeldes fra, koges ind
med flede, jeevnes, farves med kuler og smages til. Imens stilles
kodet utildeekket i ovnen ved 250° 5-15 min. til overfladen er blank
og glinsende. Kartoffelmos serveres til. Der kan leegges sma karotter
i fadet til stegen.

Sma frikandeau

Kalveinderlar eller halskam skaeres i tynde skiver, der spackkes med
en strimmel spak eller bacon og brunes i fedtstof. Der tilsattes
suppe, der koges lidt ind, hvorefter kedet steger i skyen 1 time.
Skyen jaevnes med flede og smages til. Franske kartofler eller
kartoffelmos serveres til.

Benlgse fugle

Tynde, udbankede skiver af kalveinderlar eller halskam rulles sam-
men om en strimmel ferskt eller reget spak, brunes og steges 1 lidt
sky ca. 1/2 time. Fuglene serveres i vildtsauce, se side 78. Brunede
kartofler og halve abler med gel¢ serveres til, men man kan varie-
re med franske kartofler og able-sellerisalat.

Forlorne kyllinger

Tynde skiver kalveked rulles sammen om lidt persille, brunes og
steges i lidt sky ca. 1/2 time. Skyen jevnes med flode og meljev-
ning. Kogte kartofler, agurkesalat og rabarberkompot serveres til.

Gordon bleu
Ca. 3/4 kg skeert kalvekod, 4 skiver skinke, 4 skiver ost (em-
mentaler), salt, peber, 75 g smor/margarine.
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Keodet skeres i fire store, tynde skiver. Bankes og smares med
sennep. Skinkeskiverne leegges om osten, hvorefter kedet foldes
herom. Faestnes med en kedpind. Steges pa panden i ca. 25 min. Ser-
veres med rastegte kartofler og gron salat.

Sorte gryde
3/4 kg kalvefilet eller morbrad, 75 g smor/margarine, 1 fint-
hakket log, 2 tsk. paprika, 1 spsk. hakket persille, 200 g cham-
pignoner, 4 tomater eller 1 dl tomatpuré, 2 dl piskeflode, salt.

Kadet skaeres i sma koteletter, der bankes let med en knyttet hand.
De brunes i smor pa begge sider og legges i jerngryde eller ildfast
fad. Hakket log ristes. Gryden tages fra varmen. Persille tilsettes og
svitses igennem et par minutter. Champignonerne tilsattes og ristes,
til de falder sammen. Flaede, delte, udkernede tomater eller tomat-
pure og paprika reres i. Skyen koges ind, til sidst med flade, smages
til og haeldes over koteletterne. Fad eller gryde deekkes med lag og
stilles i forvarmet ovn 1/2 time ved 175°. Pommes frites og tomatsalat
serveres til.

Forars-skank

1 172 kg kalveskank, hugget i stykker pa 3 cm, 2 spsk. hvede-
mel, 2 tsk. salt, 1/4 tsk. peber, 75g smor/margarine, 1 1/2 liter
vand, 2 bouillonterninger, 1 tsk. salt, 6 kartofler, 4 gulerodder,
1/2 skive selleri, ca. 375 g certer.

Skankestykkerne terres, vendes i mel, tilsat salt og peber og brunes
i fedtstof. Vand, bouillonterninger og salt haldes over. Stegetid: un-
der lag ca. 1 1/2 time. Rensede urter, skaret i aflange stykker laegges
ved. Retten steger endnu 1/2 time, til urterne er moare og kadet falder
fra benene. Arterne koges med 5 min. Skyen smages til og kan evt.
jevnes.

Osso buco
1 172 kg kalve- eller okseskank, 2 spsk. mel, salt, peber, 2
guleradder, 1-2 log, 1 skive selleri, evt. 1 fed hvidlog, 75 g
smor/margarine eller 1/2 dl olie, 2 dl hvidvin eller ceblemost,
2 dl bouillon, 1 dl tomatpuré, 1/2 tsk. basilikum, 1/2 tsk.
merian, 1/2 tsk. rosmarin.
Tilbehor: Lose ris, pasta eller kartoffelmos.
Pynt: Hakket persille og reven citronskal.

Slagteren saver skanken i stykker pa 4 cm. Klip nogle hak i kgdhin-
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den, s& undgér man, at kedskiven krummer sig sammen under steg-
ningen. Kodstykkerne vendes i melet tilsat krydderierne. Brunes i
fedtstof. Tages op. Urterne rives eller snittes og svitses i fedtstoffet.
Skankestykkerne laegges pa urterne. Tilset tomatpuré, vin og bou-
illon. Retten steges under lag 1 1/2 - 2 timer (okseskank ca. 2 1/2
time). Skal vaere sd meort, at kedet falder fra benet. Retten smages
til. Serveres med ris, pasta eller kartoffelmos, samt hakket persille
og revet citronskal.

Kalverullesteg

Udbenet kalvebryst kan deekkes med et tyndt lag fars og evt. spak-
strimler, rulles, snares og grydesteges eller koges ca. 2 timer. Kodet
serveres med mork eller lys sauce, kartofler og gronsager.

Kalvebryst

Kalvebryst koges ca. 2 timer, ferskt eller spraengt, se oksebryst med
spidskal og kogt oksekad side 90 og 91.

Kalvehaleragout kan tilberedes som oksehaleragout side 91.
Se ogsé Den hvide Frokostbog.

Kalvehaler i karrrysauce

50 g smer/margarine, 1-2 tsk. karry og 1 finthakket log svitses sam-
men 2 min. 2 kg kalvehaler steges gyldne heri et par min. dekkes
med suppe og steger sagte under 14g 2 1/2 time. Skyen jaevnes til sa-
uce. Lose ris serveres til.

Kalvefrikassé

1 1/4 kg kalvebo eller -bryst, 1 - 1 1/2 liter vand, 2 tsk. salt, 1
blomkdlshovede, 4 guleradder, 385 bcelgede groncerter eller
1 kg certer med beelg, 25 g smor/margarine, 3 spsk. hvedemel,
3 sk. hakket persille.
Kadet skylles grundigt i koldt vand, terres og dakkes med kogende
vand tilsat salt. Kedet koges sagte under lag ca. 1 1/2 time. I 1/2 liter
af suppen koges blomkal og ituskérne gulerodder meore. Belgede
@rter koges med de sidste 5 min. Blomkalen anrettes hel sammen
med det udskarne ked. Saucen jeevnes og smages til. Hakket persille
gives et opkog deri. Stuvningen hezldes over kedet. Kartofler
serveres til.

97



Kalv i asparges

Opskrift og fremgangsmade som ovenfor, I stedet for forskellige
urter bruges udelukkende asparges, ca. 1/2 kg ialt. Stuvningen lege-
res med 1-2 &ggeblommer eller lidt piskeflode.. Kartofler eller flu-
tes serveres til.

Forloren skildpadde, 8-10 personer

1/2 kalvehovede eller ca. 2 1/2 kg kalveskank, 1 kalvetunge,

ca. 3 liter vand, 30 g salt, 1 suppevisk.

Sauce: 125 g smor/margarine, 1 gulerod, 1/4 selleri, 2 por-

rer, 1-2 log, 1 bdt. persille, 2-3 liter kalvesuppe, 150 g mel,

salt, 1/2 tsk. paprika, kulor, sherry.

Fyld: 3/4 kg kadfars, 3/4 kg fiskefars, ca. 50 g smor/margarine

til stegning, 5-6 hdardkogte ceg, 15-20 butterdejssnitter eller flutes.
Kalvehovedet renses omhyggeligt. Hovedet skylles i flere hold vand
og leegges derefter i saltvand natten over. Naeste dag koges hovedet
3-4 timer 1 friskt vand, tilsat suppevisk, peberkorn og salt. Tungen
og kalveskanken koges ca. 2-2 1/2 time. Kedet pilles fra benene og
leegges 1 let pres. Tungen flas og kedet skeres i terninger.
Sauce: De ituskarne urter brunes i fedtstof, overhaeldes med kal-
vesuppe og koges more. Derefter sies skyen fra, jevnes til sauce,
farves med kuler og smages til med vin og krydderier. Af farsen la-
ves bdde boller og frikadeller, Kodterninger, fiske- og kedboller
varmes i saucen. Skildpadden anrettes i halvdybt fad. Fiske- og kad-
frikadeller drysses over. I kanten stilles &ggebade. Hvis man laver
skildpadde til flere dage, ber man ikke blande mere sammen, end
man spiser op hver dag. Serveres med flutes eller butterdejssnitter.

Lammekod
Partering af lam: Se partering af kalv side 92

Lammesteg
Til 8 personer beregnes:

ca. 3 kg lammeryg eller lammekolle.
Kadet gnides med salt, peber, og evt. hvidlog. Kadet leegges i et smurt
ildfast fad og brunes i ovn ved 250° i ca.15 min. — eller brunes i en gry-
de med fedtstof. Varmen i ovnen deempes til 175° og der steges videre.
Stegetid lammeryg: ca. 1 time, lammekelle: ca. 1 1/4 -1 1/2 time. Bru-
ges stegetermometer, skal kedets centrumtemperatur vaere 65°-68°. Ko-
det tages ud af ovnen og hviler tildeekket (alufolie og viskestykke), i 15
min. Overfladigt fedt fjernes fra skyen, som derefter jeevnes og smages
til. Stegen serveres med sma pillekartofler, agurkesalat og myntegelé.
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Lammekoteletter

8 lammekoteletter, ialt ca. 1 kg lammekam, 100 g smor eller
margarine, 1 tsk. salt, 1/8 tsk. peber.

Koteletterne skeres ud. Bankes let med en knytttet hand og steges i
brunet smer, ca. 3 min. pa hver side. Krydderierne blandes og drys-
ses over ved anretningen. Serveres med grensager og brunet smer.

Lam i asparges
ca. 1 1/2 kg lammebov eller -bryst, ca. 1 1/2 liter vand eller
suppe, salt, 1 suppevisk, ca. 1/2 kg Paradisoasparges.
Sauce: 25 g smor/margarine, 3 spsk. hvedemel., 3/4 liter
suppe (aspargeslage og lammekodsuppe), 2 ceggeblommer,
172 dl flode.

Kodet dekkes med kogende vand eller suppe, tilsat salt, koges 10
min. under skumning. Suppevisken tilsaettes. Kodet koges sagte
under lag ca. 1 1/2 time, hviler 15 min. og skeeres i passende skiver.
Saucen bages sammen. Aspargessnitterne varmes heri. Saucen
legeres med aggeblommer og flode og smages til. Keodskiverne
daekkes med lidt af saucen. Resten serveres til. Serveres med
pillede kartofler eller flGtes.

Lammekolle Provence (4 personer)

1 lammekolle, salt, peber, 35 g smor, 1 kg kartofler, 2 fed
hvidlog (eller hvidlogssalt), 1 bundt persille, salt, peber,
4 dl suppe (honseboullion).

Lammekollen gnides med salt og peber. Smarret fordeles pé kedet.
Et ildfast fad smeres med smor. Kartoflerne skreelles og skeeres i
skiver. Laegges taglagte i det smurte fad, drysset med persille, hvid-
log, salt og peber. Bouillonen heldes ved. Lammekollen anbringes
pa kartoflerne med den flade side opad. Stilles i forvarmet ovn ved
230°1 25 min., derefter vendes kollen og steges videre ved 160° ca.
1 time, til den er mor. Fordamper bouillonen under stegningen,
sa kartoflerne bliver for terre, tilsettes der lidt mere bouillon.
Lad stegen hvile 15 min., inden den skares for. Serveres med
agurkesalat.

Irish stew

1 kg lammebov eller farekod, ca. 1 1/2 liter vand, eller suppe,
salt, 1 tsk. timian, 2 laurbcerblade, 1 bdt. persille, 4 store log,
1-2 kg melede kartofler.
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Kodet skaeres fra benene i passende tykke skiver. Benene koges af'i
vand med salt eller suppe, tilsat krydderier. Lagene pilles og skeeres i
skiver. Kartoflerne skraelles og deles. I en smurt stegeso eller et ildfast
fad leegges lagvis kad, kartofler og log. Overst og nederst laegges et lag
kartofler. Suppen sies over, sd indholdet knapt er dekket. Et taet-
sluttende 1ag leegges pa. Fadet stilles i ovn ved 150°1 ca. 1 1/2 time, til
kartoflerne er udkogte, suppen suget op og kedet meort. Hakket per-
sille drysses pa.

Hestekod

Hestekad serveres ofte som bef med log, se engelsk bef side 87,
eller som hakkebef, se side 101.

Sursteg
3/4 kg hestemorbrad, filet eller inderldr, 6-8 skiver roget
speek, 1 tsk. salt, 1/8 tsk. peber, 1/4 tsk. allehande, 1/8 tsk.
nelliker, 50 g olie/smor/margarine, 1/2 liter vand eller sup-
pe, 1 172 dl eddike, sukker, syltede sma log, syltet agurk
eller asie, 3-4 spsk. hvedemel.
De tynde spakskiver vendes i en blanding af alle krydderierne og
bindes fast omkring k@dstykket. Kgdet brunes hurtigt i fedtstof pa
alle sider. Resten af krydderierne drysses over. Suppe og eddike
skenkes pa. Kgdet mgrnes under 1ag over svag varme pa ca. 45 min.
Vendes en gang midt i stegetiden. Skyen tilsettes syltede lgg og
skiver af agurk eller strimler af asie. Den smages til sursgd, j&vnes
og farves med kulgr. Kgdet skares i skiver og serveres med kar-
tofler.

Kaninkod

Kanin, stegt som kylling

1 kanin, 1 bdt. persille, 100 g olie/smor/margarine, 2 tsk.
salt, 1/4 tsk. peber, 1/4 liter vand, 1-2 dl piskeflode, kulor,
1 tsk. hvedemel.

Kaninen deles i passende stykker. Spakkes med persille. Kgdstyk-
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kerne brunes hurtigt i fedtstof. Krydderier og vand eller suppe
heldes ved. Kadet steger sagte under 14g ca. 45 min. Anrettes pa et
varmt fad. Skyen koges hurtigt ind med flede, til den “skiller*. Den
smages til, farves med kuler og kan jaevnes. Saucen serveres til
kedet med hvide kartofler og agurkesalat.

Kanin, stegt som and

Kaninen parteres som ovenfor, brunes og steges med vand eller
suppe ca. 45 min. 2 store &bler og 100 svesker steges med de sidste
15 min. Skyen jeevnes med mel, udrert i flade eller meelk og smages
til.

Kanin, kogt
Kaninen parteres, koges 45 min. i suppe eller letsaltet vand, tilsat en

suppevisk og anrettes i asparges-, champignon- eller karrysauce.
Kogt kanin kan ogsé serveres som frikassé.

Retter af hakket kod

Hakkebof

750-800 g hakket oksekad, 2 spsk. hvedemel, 1 tsk. salt, 1/4
tsk. peber, 100 g olie/smor/margarine, 4 log, 1/4 liter suppe,
kulor.

Logene pilles, deles og snittes. De ristes gyldne i halvdelen af fedt-
stoffet under jeevnlig omrering. De holdes varme. Oksekadet deles
i 8 dele og formes til beffer. De vendes i mel, blandet med krydde-
rierne. De brunes hurtigt pa begge sider i fedtstof og steges sagte
ca. 6 min. ialt og vendes ofte. De holdes varme, daekket med loge-
ne. Panden koges af med suppe og skyen jevnes. Den farves med
kuler, smages til og haldes uden om befferne eller serveret til.

Bof Lindstrom

Hakket oksekead som ovenfor &ltes med 1 kogt, moset kartoffel,
75 g syltet radbede, 2 spsk. brunede log, 2 spsk. kapers og 1/4 tsk.
engelsk sauce. Bofferne formes og steges som ovenfor. De pyntes
ved anretningen med skvier af redbede og kapers. Brasede kartofler
og skysauce serveres til.
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Indianer bof eller million bof

500 g hakket oksekod, 2 log, 100 g olie/smor/margarine, 1/2
liter vand, 1 bouillonterning, salt, 1/2 dl tomatpuré, 225 g
pasta, 250 g frosne certer.

Oksekod og pillet, hakket log svitses i1 fedtstof, til det er gyldent
og spradt. Der rores med en gaffel, sa kadet ikke klumper sammen.
Vand, bouillonterning, salt efter smag og tomatpuré tilsattes. Skyen
bringes 1 kog. Pasta drysses i under omrering. Koges ved svag
varme 1 10 min. Der rores af og til. De opteede grenarter rores i og
koges med de sidste par minutter.

Forloren hare

250 g hakket oksekod, 250 g hakket svinekod, 2 dl rasp, 2 ceg,
1-2 tsk. salt, 1 tsk. rosmarin, 1 dl meelk, 100 g roget speek,
50 g smor/margarine.

Vildtsauce: 1 spsk. smor/margarine, 2 spsk. hvedemel, 1/4 li-
ter suppe, 1/4 liter meelk, kulor, 1/8 tsk. peber, ribssafi.

Det hakkede kad blandes med rasp og altes med sammenpiskede
@g. Krydderier og malk rores sammen og tilsattes. Farsen formes
til en aflang polse, der leegges i et ildfast, smurt fad og daekkes med
tynde spakskiver. Haren brunes i ovnen i fadet i 15 min. ved 225°.
Saucen bages sammen, farves med kuler og smages til. Den haldes
omkring haren. Fadet dekkes med lag eller folie. Haren steges 25
min. ved 175°. Den serveres i fadet, med halve &bler med gelé og
brunede kartofler. Kan ogsa serveres med kogte kartofler og able-
sellerisalat.

Gissau

250 g hakket oksekod, 2 log, 100 g olie/smor/margarine, 1
persillerod, 1 gulerod, 1 skive selleri, 2 kopper snittet hvid-
kdl, ca. 1 liter kogende vand, 1-2 bouillonterninger, salt, 1/2
tsk. paprika, 1/2 tsk. karry, 150 g pasta.

Kod og pillet, finthakket log svitset i fedtstof 5 min. Urterne
renses, rives og svitses med sammen med hvidkélen. Kogende vand,
bouillonterninger og krydderier reres sammen og haldes over, sa
ked og urter er deekkede. Pastaen drysses i under omrering. Nar
skyen koger, deekkes med lag og retten merner over svag varme pa
ca. 15 min. Der rores af og til. Retten kan merne i ovn ved 160°
ca. 30 min.

102



Krebinetter eller hakkekarbonader

750 g hakket svinekod eller kalvekod, 2 spsk. hvedemel,
1 tsk. salt, 1/4 tsk. peber. Til panering: sammenpisket ceg, rasp,
100 g olie/smor/margarine.

Keodet kan vaere en blanding af svine- og kalveked, gerne middel-
fedt (20 g fedt/100 g), der giver en mere saftig og velsmagende kre-
binet/karbonade, end hvis der bruges mere magert ked. Farsen for-
mes til 8 ovale/runde krebinetter/karbonader, Vendes i mel tilsat
krydderier. Kodstykkerne kan med fordel paneres i &g og rasp, det
drejer pé kedet og beskytter mod udterring. Kedstykkerne brunes
ved steerk varme i ca. 1 min. og videresteges ved svag varme i 5 min.
Herefter vendes kedstykkerne, og de steges tilsvarende pd den an-
den side. Retten serveres med brun sauce, hvide kartofler, gren salat
eller redkal og redbeder. Kan ogsa serveres med stuvede grenerter
og gulergdder eller spinat.

Medisterpglse

1 kg svinekad af hals eller bov, 250 g spcek, 1/2 log, 1 tsk.
salt, 1/4 tsk. peber, evt. 1/4 tsk. allehdnde og 1/4 tsk. nelliker,
ca. 1/4 liter suppe, 2 1/2 m tarme.

Kad, spzk og log males 2-4 gange gennem kedmaskinen. Krydde-
rier og suppe rores sammen og ®ltes i kedet lidt ad gangen. Kedet
eltes godt, sd suppen opsuges, og farsen bliver tilpas fast. Der kan
eltes ekstra suppe i, hvis det bliver nedvendigt. Farsen stoppes tact
i kedmaskinen, pasat det saerlige pelsehorn, og males helt ud i tuden
af polsehornet, for tarmene traekkes pa. Den glatte side af tarmene
skal vende indad. De fyldes 3/4, og man ma af og til prikke hul med
en fin nal for at fa evt. luftbleerer ud. Palserne skal koges eller ste-
ges samme dag. Kan nedfryses ra.

Medisterpglse, kogt

Polserne prikkes med en gaffel, dekkes med kogende, letsaltet vand
og koges sagte uden lag 8-10 min. Kogt medisterpolse serveres med
stuvede grensager.

Medisterpoilse, raget

Tynde skiver bruges som palaeg. Polsen kan smerristes og serveres
med grensager. Den kan leegges i kogende vand, der varmes til
kogepunktet og star 10 min. Serveres med reraeg, spinat eller andre
gronsager.
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Medisterpglse, stegt

Polserne prikkes og steges i letbrunet margarine eller smer
over svag varme i ca. 10 min. pa hver side. De vendes ofte. Polser-
ne kan ogsa daeekkes med kogende vand, std heri under lag 10 min.,
afdampes og brunes pa panden. Stegt medisterpolse serveres med
redkal, kogte kartofler og evt. brun sauce. Panden koges af med
vand eller suppe til skysauce, der jevnes let. Stegt medisterpelse
kan ogsa serveres med stuvede gronarter og guleredder, gronlang-
kal, spinat og alle andre gronsager, samt hvide eller brune benner.

Kodfars
250 g svinesmdkod, 250 g kalve- eller oksesmdkod, 1 log,
30-45 g hvedemel eller 3/4 dl havregryn eller rasp, 1 helt ceg
eller 2 wggehvider, 1 tsk. salt, 1/4 tsk. peber, ca. 2 dl meelk,
apollinaris eller urtevand.
Kadet hakkes 1-2 gange gennem kedmaskinen. Log, mel eller gryn
og rasp kan hakkes med eller blandes godt med det hakkede kad.
Ag eller upiskede @ggehvider @ltes i. Krydderier og veeske rores
sammen og tilsattes lidt efter lidt. Farsen bliver bedre, jo mere den
bliver rort og har godt af at hvile en timestid i keleskabet, for den
reres igen og anvendes. Ra fars skal koges eller steges samme dag
den er rort eller kobt, da finthakket kad er letforderveligt. R4 fars
kan fryses, se Den grenne Syltebog.

Frikadeller
500 g kadfars, 75 g olie/smor/margarine

Farsen skal veare sa fast, at rorefurerne bliver stdende. Panden var-
mes. Fedtstoffet smeltes. En spiseske varmes heri. Farsen glattes
op med skeen som en mur, frikadellerne stikkes ud med den varme
ske og leegges i1 det gyldne fedtstof. Nar alle frikadelleren er forme-
de, brunes de hurtigt ved steerk varme pa begge sider og steges vi-
dere for svag varme ca. 5 min. pa hver side. Hvis farsen koger i ste-
det for at stege, har panden og fedtstoffet ikke veeret tilstrackkeligt
varm. Hvis kedet er meget frisk, og farsen nyrert, opsuges vasken
ikke 1 kadet. Den treenger ud i fedtstoftet og bevirker, at frikadeller-
ne ikke bliver gyldne og sprede. Til frikadeller serveres hvide kar-
tofler, brun sauce eller smer, samt agurker, asier og lignende. Kan
ogsa serveres med rodkél, kogte eller stuvede gronsager.

Kodrand

500 g kedfars, 25 g olie/smor/margarine.
Fars til kedrand skal vere lidt mere lind, end fars, der skal steges.
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Randformen smeres med smeltet fedtstof. Farsen fyldes i. Rand-
formen dunkes let mod bordet, sa farsen falder sammen. Stilles i
vand pa stegepanden og daekkes med et lag, der er lidt sterre end
formen, men mindre end panden. Saledes drypper vandet ned i pan-
den igen, og den koger ikke tor. Randen koges 50 min., vendes ud
pa et varmt fad og serveres, fyldt med kogte eller stuvede gronsager.
Randen kan ogsa koges i vandbad i ovnen 3/4-1 time ved 175°.

Farserede log, porrer og selleri, se side 41, 43 og 44

Fars i fad

I et ildfast, smurt fad legges lagvis fars og mere eller halvkogte
gronsager: blomkalsbuketter, guleradder og erter, porreringe eller
rosenkal, rd champignoner, tomatskiver, peberringe m.m. Fars
overst og nederst. Bagetid 1 time ved 175°.

Hamburgers, se Den hvide Frokostbog

Boller i selleri

500 g kedfars, 1 selleri, ca. 1 liter vand, 2 tsk. salt, 1/4 tsk.

peber, 50 g smor/margarine, 4-5 spsk. hvedemel.
Vand og krydderier bringes i kog. En spiseske varmes heri. Boller-
ne stikkes ud med skeen og sattes af i vandet, der holdes pa knebent
kog. Nar alle bollerne er formede, koges de sagte 6-8 min. og tages
op. Sellerien skralles, deles og skeres i terninger, der koges i lagen
8-10 min., til de er more. Lagen jeevnes med meljevning og fedt-
stoffet tilsattes. Bollerne varmes deri. Retten smages til, pyntes evt.
med hakket persille, og serveres med bred eller kogte kartofler.

Fyldt hvidkal, gammeldags

De yderste blade af et helt hvidkélshovede fjernes. Et 14g skeres af,
og kalen hules ud, fyldes med fars og daekkes med laget, der surres
fast med en bomuldstrad. Kélhovedet anbringes i en stor gryde, daek-
kes med kogende, letsaltet vand og koges sagte under lag 2-3 timer
ved svag varme. Af suppen laves en lys afbagning til sauce, der
smages til med muskat. Serveres med kartofler eller groft rugbred.

Kaldolmer (kalrouletter)

Hvidkalsbladene losnes og forkoges. Bladene l&gges sammen to og
to. En skefuld fars leegges pé. Bladene foldes ind mod midten, og
dolmen rulles sammen. Den holdes lukket med en kedpind eller
med bomuldsgarn. Kaldolmer eller kalrouletter kan koges i det
vand, hvori bladene blev skoldet, ca. 45 min. De afdryppes et
gjeblik og serveres varme med muskatsauce af kogevandet.
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Brunede kaldolmer (kalrouletter)

Kaldolmerne brunes i smer/margarine. 1-2 dl af det kalvand, hvori
bladene blev skoldet, tilsettes. Dolmerne merner under lag ved svag
varme ca. 45 min.

Brunkal, se side 38

Svenske kéttbullar
250 g fleeskesmakod, 250 g oksesmdkod, ca. 3 dl. apollinaris,
1172 dl rasp, 1 helt eg, 1 tsk. salt, 1/4 tsk. allehdnde, 75 g
olie/smor/margarine, 1 hakket log, 1/2 liter suppe, 3/4
spsk. hvedemel.
Kodet males gennem kedmaskinen. Apollinaris og rasp heldes
sammen og rares i farsen, der krydres og reres godt med agget.
Hakket log ristes gyldent i fedtstof og blandes i farsen, der skal
veere sa fast, at den kan trille 1 valneddestore boller. De brunes
hurtigt og deekkes med bouillon eller flede, hvori bollerne koges
sagte 5 min. Retten smages til, jeevnes og farves evt. med kuler.
Kartofler eller brod og salat serveres til.

AEble-polser

8-10 bayerske paolser, 75 g olie/smor/margarine, evt. snittet
log, 6 store cebler.

Polser og log brunes hurtigt i fedtstof. AEblesnitter uden kernehus
leegges ved. Panden dackkes med lag. Alt mernes over svag varme
ca. 10 min. Laget fjernes og retten smages til. Evt. lidt sukker kan
drysses pa ablerne. Serveres med sennep og groft rugbred.

Svensk poglseret (polsegryde)
2-3 snittede log, 75 g olie/smar/margarine, 3/4 kg kartof-
ler, ca. 4 dl suppe, 1 dl tomatpuré, 10-12 bayerske polser,
salt, purlog.
Logringe ristes gyldne i fedtstof. Skreellede ituskdrne kartofler
tilseettes. Suppe og tomatpuré heeldes over. Kartoflerne mernes under
lag over svag varme ca. 15 min. Tykke skiver af polser blandes i og
varmes igennem. Retten smages til med salt og drysses med purleg.

Hachis

500 g kogt eller stegt kad.

Sauce: 50 g olie/smor/margarine, 4-5 spsk. hvedemel, 3-4
dl suppe, 1/2 dl eddike, 1-2 spsk. sukker, hakket syltet agurk
eller asie, kulor, evt. 1/2 dl sherry eller madeira.

Tilbehor: brunede kartofler.
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Keadet hakkes groft. Saucen bages sammen, smages til med eddike,
sukker og tilsettes hakket sursedt og kuler. Kadet varmes deri.
Stuvningen kan ogsa smages til med vin.

Pasta-sauce

3 spsk. olie, 1 fed hvidlog, 1 log, 2 spsk. hakket persille,
350 g hakket oksekad, 1 revet gulerod, 2 stilke fintsnittet bleg-
selleri eller 1/4 revet selleri, 2 dl tomatpureé, 2 dl bouillon,
172 tsk. salt, 1/4-1/2 tsk. paprika.
Et pillet fed hvidlag svitses i den varme olie, tages op og kasseres.
Et pillet, hakket log og hakket persille brunes derpd i olien.
Oksekeodet tilsaettes og svitses lysebrunt. Revet gulerod og selleri
svitses med endnu 5 min. Tomatpuré, bouillon og krydderier til-
settes. Det hele koges ca. 15 min. under 1ag.

Moussaka

3 smd auberginer, 2 tsk. salt, 1/2 dl olie.

Kodsauce: 50 g baconterninger, 1 fed hvidlog, 1 log, I revet

gulerod, 1 spsk. olie, 1/2 kg. hak. lamme- eller oksekod, 1 dI

tomatpuré, 1 spsk. radvin, 1/2 tsk. merian, 1/4 tsk. basilikum,

1/4 tsk. muskat, 1 spsk. hak. persille. Gratinsauce: 2 spsk.

smar/margarine, 2 spsk. mel, 31/2 dl meelk, salt, 1 ceg.
Auberginerne skeres 1 tynde skiver, drysses med salt og star 10 min.
De torres, ristes i olie, og halvdelen laegges i et smurt, ovnfast fad.
Kadsaucen tilberedes som beskrevet under pasta-sauce, men koges
kun et par min. Kedsaucen leegges i fadet og daekkes med auber-
gineskiver. Gratinsaucen bages op og lieres med agget. Saucen
haeldes over retten. Bages ca. 45 min. i forvarmet ovn ved 175°. Man
kan leegge tynde osteskiver gverst de sidste 10 min.

Fjerkrae

Rensning af fjerkrce: Fuglen skoldes, plukkes og svides over en gasflamme eller sprit-
flamme, sa de sidste fine dun forsvinder. Hovedet fjernes. Halsen skeeres af; sd struben
og kroen kan traekkes ud. Der skeres et snit over tarméabningen, og indvoldene treek-
kes forsigtigt ud, sa der ikke gar hul pa galdebleren. Galden giver kedet en bitter
smag. Hvis fjerkraeet skal spises med et samme, skylles det godt og terres. Krasen
ridses halvt igennem. Den grove hinde traekkes af. Hjertet befties for arestammer, og
leveren for galdeblerer. Indmaden skylles og torres.

Fjerkree, der skal nedfryses, renses meget omhyggeligt som ovenfor og pakkes ind, se
Den grenne Syltebog.

Tarmfedtet pilles af og smeltes. Ande- og gasefedt mé smeltes af med samme vagt
svinefedt, hvis det skal blive smorefast, se afsmeltning af fedt i Den hvide Frokost-
bog. Hensefedtet koges i vand eller pa hensekedssuppen, skummes fra, nar vasken
er kold og bruges til afbagning af sauce, suppe og til suppeboller.

HUSK! Fjerkree skal gennemsteges/koges, sa alle skadelige bakterier
draebes. 107



Et kedtermometer, anbragt i larets tykke del ind mod brystet, skal vise 75°. Kad-
saften skal vaere klar, hvis man stikker i kedet, og larbenet skal vare let at losne.
Frosset fjerkrae optees i udbnet emballage pa et fad i keleskab, sd det ikke drypper
pa andre madvarer.

Langsom optening giver en bedre smag, merhed og saftighed.

Spraengt fjerkrae

Man letspreenger and, gés og duer enten med tort salt eller i lage, se
Den grenne Syltebog. Fjerkraeet skylles, dekkes med kogende
vand uden salt, evt. med en suppevisk og koges mort. Kodet serve-
res med gronsager og rort smer, evt. frosset fladepeberrod eller
med stuvede gronsager. And og gés kan ogsa koges til gule @rter.

% Andesteg

* Land, 2172 -3 kg, 1 tsk. salt, 1/4 tsk. peber, 1/2 tsk. sukker
250 g eebler, 100 g svesker.

% Den rensede and drysses indvendig med krydderierne og fyldes med
xblebade og svesker. Den kan dregjes med en svinemerbrad eller
1/2 kg kedfars, der legges inden i anden sammen med frugten. Anden
gnides udvendig med 1-2 tsk. salt, leegges med ryggen op pa den
smurte ovnrist over bradepanden og stilles i kold ovn. Ovnen indstilles
pa 160°. Der hzldes 1 liter kogende vand i bradepanden. Anden ven-
des med brystet opad, nar der er giet ca. 45 min. Stegetid ialt 2-2 1/2
time, 1 time pr. kilo. Da haeldes vand og afsmeltet fedt af bradepanden.
Ovnen varmes op til 225°, og anden brunes med ventilen aben.
Sauce: Vingerne klippes af den rd and, da de ofte bliver terstegt i ovnen.
Vinger, hals og indmad brunes, dackkes med suppe eller vand, tilsat salt,
1 suppevisk og bouillonterning, og koges 1 time. Skyen sies fra, tilsettes
skyen fra bradepanden, jeevnes til sauce, smages til og farves med kuler.
Anden kan langtidssteges i forvejen, men brunes ikke. Den afkeles helt
eller delvis, parteres i passende portionsstykker, der leegges med skind-
siden op pa ovnristen over bradepanden. For serveringen varmes ovnen
op til 225°. Andefedt pensles pé kedstykkerne, der brunes 10-20 min.
til de er gyldne og sprode.

Frosset and toes op i keleskabet 2 degn.

And, stegt i fad eller folie. En lille and pa 1 1/2 - 1 3/4 kg laegges frisk
eller halvfrossen i et ildfast, smurt fad eller pa et smurt folie, der lukkes
teet til 1 alle sammenfojninger. Fadet deekkes med lag. Anden steger sa-
ledes 1 1/2 time ved 175°, hvorefter foliet lukkes op, eller laget pa fadet
fjernes. Anden brunes ca. 15 min. ved 225°.

Anretning: Brystked og lar skeeres fra og deles i passende portionsstyk-
ker. Ryggen, som aldrig bliver rigtig sprod under stegningen, kan leegges
1 ovnen med skindsiden op og gives grill et gjeblik. Anden serveres med
rodkal og brunede eller hvide kartofler, evt. halve &bler med gelé.
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Halve abler med gelé
4 ebler, gerne Cox Orange, da de ikke koger ud.
Sukkerlage: 4 dl vand, 1 dl sukker, 1 tsk. Vanila.
Zblerne skreelles, halveres og kernehuset fjernes. Sukkerlagen bringes
i kog. Ablerne tilsettes. Ablerne koger ved svag varme og uden 1ag i
ca. 5 min. ZEblerne afkeles i lagen. De halve abler fyldes med gelé in-
den serveringen.

Andebryst, stegt

2 andebrystfileter d ca. 300 g, salt og peber.

Sauce: 2 dl honsebouillon, 2 dl flode, 1 spsk. ribsgelé, evt.

meljeevning.
Andebrystfileterne ridses pa skindsiden og krydres med salt og peber.
Brunes pa en pande, forst med skindsiden nedad. Feerdigsteges 16-20
min. ved svag varme, vendes flere gange under stegningen. Stegetiden
athaenger af, hvor gennemstegt kedet onskes. Kadet hviler 10 min., for
det skeeres i skiver pa skrd. Panden koges af med bouillon og flede og
jeevnes evt med lidt meljeevning. Smages til med salt og peber og serve-
res med smorristede kartofler. I ovn: 30 min. ved 200°, hviletid 10 min.

Andelar, stegt

Tilberedes som andebryst. Stegetid i gryde ca. 1 time, hviletid 10
min. [ ovn: 1 1/2 time ved 160°, hviletid 10 min.

Gasesteg

Gas steges som and, men med rygge opad den forste 1 1/2 time. Man
beregner 600 g gas pr. person. Stegetiden er ca. 1 time pr. kilo ved
160°, langtidsstegning. Efterbruning er som regel ikke nedvendig.

Duer, stegte

4 duer:

Fyld: 50 g flodeost, creme fraiche, 125 g hakkede cham-
pignoner, 1 tsk. salt, 1/8 tsk. peber, 75 g smor, 1 dl suppe, 1
dl flode, kulor.

De rengjorte duer fyldes med en blanding af fledeost, creme fraiche,
champignoner og krydderier. De lukkes til forneden, brunes i smer
og steges med suppen ca. 40 min. De vendes en gang midt i stegeti-
den. Duerne tages op og halveres. Serveres med kartofler og f.eks.
smorvarmede grenarter eller benner. Skyen koges ind med flade,
smages til og farves med kuler. Saucen serveres til. Som garniture
kan ogsa bruges halve tomater med agurkesalat eller smorristede
champignoner eller fladepeberrod. Duer kan ogsé fyldes med smer
og persille og steges som kylinger. 109
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Skovduer, stegte

Skovduerne kan steges som kyllinger med persille eller champig-
noner. De kan ogsa steges som vildt med spak og serveres med
vildtsauce, se agerhens, side 114. Stegetid 1 - 1 1/2 time.

Hane i vin, Coqg au vin
1 unge hane eller 1 poulard, 3 skiver ferskt svinebryst, 75 g
smor eller margarine, 1 fed hvidlog, 3 log, 1 gulerod, 4 dl rod-
vin eller hvidvin, 1/2 tsk. salt, 1/8 tsk. peber, 1/4 tsk. timian,
1 laurbeerblad, persille, 250 g finthakkede champignoner:
Den rensede hane parteres ra i 8 stykker, der torres godt. Svinebrys-
tet skaeres 1 firkanter, der svitses gyldne i halvdelen af fedtstoffet.
Hvidleget svitses med et gjeblik og kasseres. Kadstykkerne brunes
derefter og tages op. Snittede lag og gulerodsskiver svitses 3-4 min.
Keadet leegges pa urterne. Tilsattes rgdvin eller hvidvin og krydde-
rier. Hanen steger under tungt, tetsluttende lag ca. 1 time, gerne i
ovn ved 175°. Champignoner, der er skaret i kvarte, steges med de
sidste 10 min. Kedstykkerne tages op. Skyen sies. Skyen smages til
og haldes over kadet. Flutes eller kartofler serveres til.

Hons, stegte
Unge, store haner kan steges som kylinger hele eller i1 kvarte.

Hons, kogte, se hgnsekadsuppe side 12

Hvis man ikke har brug for suppen til forret, kan henen parteres ra,
daekkes med kogende vand med salt og suppevisk og koge ca. 1 1/2
time alt efter alder. Honsekedet bliver meget saftigt, og suppen an-
vendes til sauce. F.eks. aspargessauce, champignonsauce eller flo-
depeberrodssauce, se side 24 og 27.

Karryhone
1 hone, 2 - 2 1/2 kg, 2 spsk. hvedemel, I tsk. salt, 100 g
olie/smor/margarine, 2 tsk. karry, 2 finthakkede log, ca.
1/2 liter suppe.

Henen parteres rd i passende portionsstykker, der vendes i mel,
blandet med salt. Fedtstof og karry svitses et par minutter.
Kadstykkerne brunes heri, et par stykker ad gangen. Logene svitses
5 min. Suppen heldes ved. Nar skyen er i kog, leegges kodstykker-
ne ned og steger under tetsluttende 1&g ca. 1 1/2 time. Skyen kan
jevnes, hvis det er nadvendigt og rundes af med lidt flede. Retten
smages til og serveres med lose ris eller kogt pasta. Kogte, pillede,
smoarbrunede log og ristede tomater kan legges i kanten af fadet.
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Derby Hone, se Den hvide Frokostbog
Hane a la Arnhem, se Den hvide Frokostbog
Paella, se Den hvide Frokostbog

Hone eller kylling Rosita

1 ung hone eller 2 kyllinger, 1/2 dl olie, 50 g smor; 1 fed hvid-
log, 1 dl hvidvin, 1 dase fldede tomater, 1 tsk. salt, 1/4 tsk.
paprika, 2 gronne peberfrugter, 100 g kogt pasta eller 100 g
kogte lose ris, 2 spsk. olie, 1/4 salt, 1 spsk. hakket persille.

En hene eller kylling deles ra i 4 dele. Olie og smer varmes med et
fed hvidleg, som sé kasseres. Kadstykkerne ristes gyldne og laegges
i et ildfast fad. 1 dl hvidvin og 2 dI tomatsaft varmes op i fedtstof-
fet, krydres og heldes i fadet, der deekkes med lag. Merningstid i
forvarmet ovn 3/4 - 1 time ved 175°. De sidste 10 min. fjernes laget,
og temperaturen @ndres til 225°. Peberfrugterne flaekkes. Stilk og
kerner fjernes. Ris eller pasta fyldes i. Olie dryppes over. En tomat
leegges overst. Peberfrugterne varmes i ovnen 10 min., drysses med
persille og anrettes med kedet.

KALKUN

Stegetid: Ved 160 grader 2-4 kg ca. 60 min. pr. kg
4-6 kg ca. 50 min. pr. kg

6-8 kg ca. 40 min. pr. kg

8-10 kg ca. 30 min. pr. kg

Kalkun, stegt, ca. 10 personer

1 kalkun, ca. 4 1/2 kg, 2 tsk. salt, 1/2 tsk. peber, 1 dl olie el-

ler 10 spcekskiver.

Farsfyld: 1/2 kg kastanier, 1/2 liter suppe, indmad fra fuglen,

1/2 kg hakket fleeskekod, 2 dl rasp, ca. 1 1/4 dl piskeflode,

1 172 tsk. salt, 1/2 tsk. paprika, 1 tsk. rosmarin, evt. cognac.

Fyld tll halsskindet: ca. 3 cebler, 1/2 selleri, 2 skiver spcek.
Den rensede kalkun drysses indvendig med salt og peber. Kastanier-
ne ridses i toppen og stilles pa rist i ovnen 15 min. ved 225°, til skal-
len og den brune hinde kan treekkes af. Kastanierne koges 10 min. i
suppen og moses ud i suppen med bagsiden af skeen eller pureres.
Hakket kalkunindmad, hjerte, kro, lever og hakket fleeskeked blandes
i, derpd rasp og sd meget flade, at farsen har en passende konsistens.
Man kan ogsa male de ristede kastanier, indmad og svinemerbrad
gennem kedmaskinen og rare denne fars med 4 dl suppe i stedet for
1/2 liter, samt rasp og flede. Farsen krydres og fyldes i kalkunen, der
lukkes med kedpinde eller syes til. Halsskindet stoppes med ra able-
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terninger og selleri, blandet med strimler af spak og evt. sukker. Der
lukkes ogsa for dette fyld. Spaeekskiver bindes pa bryst og lar eller ke-
det pensles med olie eller smor. Kalkunen steger pé ovnristen over
bradepanden med ryggen op den forste time og vendes derefter. Ste-
getid ialt ca. 4 timer ved 160°. Skyen heldes fra og kalkunen efter-
brunes ca. 10 min. ved 250°. Feor bruningen fjeres spackskiverne. Ved
anretningen parteres fuglen. Farsen laegges rundt om. Brun skysauce
serveres til sammen med hvide eller franske kartofler. Halve abler
med tyttebeersyltetej eller tyk ablemos med revet peberrod eller
waldorfsalat kan eventuelt serveres til.

Kalkun, kogt

Kalkunen renses og fyldes med fars som ovenfor eller med en kedfars
med ra champignoner. Den syes til og deekkes med kogende vand, til-
sat salt og suppevisk. Kogetid: ved svag varme, under lag ca. 30 min.
pr. kg. Suppen jaevnes til sauce, der legeres med flede og smages til
med champignoner, peberrod eller tomat. Kan ogsa legeres med &g
og tilsettes asparges, champignoner eller andre gronsager.

Kalkunbryst, stegt
700 g kalkunbrystfilet, 25 g olie/smor/margarine, salt, pe-
ber, 4 dl honsebouillon, 1 dl flode, meljcevning.
Kodet gnides med salt og peber og brunes i varmt fedtstof i en
gryde. Lidt af bouillonen tilsattes, og retten steges videre under 1ag
i ca. 40 min. Nar kedet er gennemstegt, tages det op og holdes
varmt, mens saucen tilberedes. Resten af bouillonen samt floden
kommes i gryden, jeevnes med meljeevning, koges igennem 5 min.
og smages til med salt og peber. I ovn: stegetid ved 175° ca. 50 min.
athaengig af brystets tykkelse.

Kreolsk kalkun med rom og Vanila
500 g kalkunbryst, 2 spsk. majsstivelse, 1 tsk. salt, 1/2 tsk.
peber, 3 stilke bladselleri, 1 mellemstor rod peberfrugt, 2
store log, 2 spsk. olie, 1 dl rom, 21/2 dl hensebouillon, 2
tsk. Vanila.
Grensagerne renses og snittes. Bladsellerien skeaeres i skiver, peber-
frugten og logene hakkes groft. Kalkunkedet skeres i tykke strim-
ler 2 x 2 x 5 cm og vendes i majsstivelse blandet med salt og peber.
Bladselleri, peberfrugt og leg svitses i olien i 5 min. Kalkunstrim-
lerne tilsattes og svitses med i 5 min. Rom og hensebouillon
tilseettes, gryden bringes atter i kog og retten smakoges under 1ag i
3/4 time. Saucen smages til med Vanila.
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Kalkunlar, stegt
2 kalkunoverldar a ca. 500 g.

Kalkunlaret udbenes med et snit langs larets underside. Tilberedes
derefter som kalkunbryst. Stegetid ca. 3/4 time efter bruningen.
Kalkunlar med ben steges ca. 15 min. leengere.

Kalkunlér kan steges i ovn: ca: 3/4 time ved 200°.

Poularder, frosne kan tilberedes bade som hens og kyllinger

Poussiner, grydestegt med gronne druer

4 frosne poussiner, 40 g smor, salt, peber, 400 g gronne
druer, ca. 1 dl tor hvid vermouth, ca. 1 dl vand, ca. 1 dl
honsebouillon, ca. 1 1/2 dl piskeflode, meljcevning.

Poussinerne optees langsomt i keleskab. De renses og skylles og terres
med kekkenrulle. Vindruerne skylles, halveres og stenene fjernes. I en
tykbundet stegegryde smeltes smerret. Poussinerne brunes i det gyl-
denbrune smar og krydres. Vermouth og vand tilsettes. Retten steges
ved svag varme og under 14g i 20 min., inden druerne tilsettes. Retten
bringes atter i kog, og der videresteges under lag, til poussinerne er
helt mere. Prik hul pa indersiden af overlaret. Kadsaften, der her laber
ud, skal veere klar, s er poussinen gennemstegt. Poussinerne tages op
og pakkes i folie, sa de holdes varme, mens saucen tilberedes.

Sauce: Stegeskyen i gryden tilsettes bouillon og flede, jeevnes med
meljaevning, koges igennem 5 min. og smages til. Serveres med gron-
sager, kartofler f.eks. ovnbagte pommes frites.

Ovnbagte pommes frites: 1 - 1 1/2 kg bagekartofler, 1 tsk. Herbes de
Provence, groft salt og Monini olivenolie. Kartoflerne skralles og
skeeres i aflange strimler pa 1 cm’s tykkelse. Bradepanden sattes i
240° varm ovn. Pommes frites’ene kommes i en plasticpose med
krydderierne og olien, og rystes sammen i posen. Pommes frites’ene
hzeldes spredt ud pa den varme bradepande og bages i ca. 1/2 time, hvor
under de vendes én gang, sa de bliver sprade og brune.

Serveres straks, drysses med groft salt.

Kyllinger, stegte
2 kyllinger a 800 g, 75 g smor, persille, 1 tsk. salt, 1/8 tsk. pe-
ber, 1/4 liter suppe eller vand, 1/2 tsk. kulor, 1 dl piskeflode.
I de rensede kyllinger leegges lidt smer, rigeligt persille og en blan-
ding af krydderier. Kyllingerne lukkes til og brunes. Kogende vand
eller suppe tilsat kuler heeldes ved. Kyllingerne steges videre under
teetsluttende 14g 45 min. De vendes en gang midt i stegetiden. De ta-
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ges op og parteres i halve eller kvarte, serveres med kartofler og
agurkesalat eller gron salat. Skyen i gryden koges ind over sterk
varmemed fladen, til den “skiller” og serveres til.

Kyllinger, stegt i ovn

8-10 kyllinger kan steges i ovn. Hals og vinger klippes af og brunes
sammen med indmaden i en gryde, koges mer i suppe, der sies til
sauce. De rensede, persillefyldte, krydrede kyllinger leegges i smurt
bradepande med brystet op, pensles med smer eller margarine og
brunes 10 min. ved 250°. 1/2 liter vand eller suppe haldes ved.
Bradepanden daekkes med stanniol og stilles atter i ovnen ved 180°
ca. 60-90 min. Kyllingerne parteres. Skyen i bradepanden heldes i
saucen. Kyllingerne kan deles ra. De krydres indvendig og persille
stikkes fast ved rygbenet. De laegges i smurt bradepande, pensles og
steges ved 180° ca. 25 min. pa hver side. De er hurtigt anrettet.

Vildt

Af vildt beregnes 1/2 kg pr. person. Vildt skal heenge 2-4 dage.

Agerhons, fasaner og snepper plukkes, fordi skindet smager godt. Vildender,
ryper og rager flas, fordi skindet kan smage trannet. Dette vildt kan laegges i maelk
eller eddikevand, 1/2 dl eddike pr. liter, nogle timer og fyldes med ra kartofler.
Fuglevildt udtages og renses som fjerkree, se side 108. Undgé den gammeldags vildt-
stegning i eller med sauce, som nemt braender pa i gryden eller branker ter i ovnen.

Agerhgns, fasaner og vildaender

De rensede fuglevildt gnides indvendig med 1/2 - 1 tsk. salt. 1/8-1/4 tsk.
peber og der leegges 1 spsk. fladeost i fuglen, som lukkes til med
kodpinde. Lérene bindes ind til kroppen. Fuglen gnides med salt og pe-
ber. Barderes med tynde spackskiver. Brunes i gryde, til den er lysebrun.
Tilseet lidt bouillon. Steges ved svag varme evt. i ovn ved 175°.
Stegetider efter bruningen:

1 agerhone, beregnet til 1-2 personer, steges 3/4 - 1 time.

1 fasan, beregnes ca. 1 -1 1/2 time

Vildender, herunder havaender (dykand og troldand) og moseander
(graand, krikand, perleand, brunnakke, skeand) er af vidt forskellig
storrelse og reekker fra 2-5 personer. Stegetiden er 1/2 - 1 1/2 time ef-
ter storrelsen. Stegetiden er afhaengig af vildtes alder. Prov ved laret.

Fasanbryst, farseret og indbagt i butterdej

1 fasan, 350 g butterdej, 2 spsk. olivenolie, 1 ceg.

Sauce: 3-4 dl vildtbouillon (kogt pa fasanskroget med 1-2
log, 1 stilk lovstikke, 5-6 peberkorn), 2 spsk. hvedemel, 3/4 dl
meelk, lidt hakket estragonblade, 2 tsk. balsamico vineddike,
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Fars: 150 g rensede, skivede champignon (vistet i 2 spsk.
olivenolie), hakket kod af fasanens lar, 1 lille skreellet,
hakket, rd kartoffel, 1/4-1/2 tsk. salt, 1/4 tsk. peber, lidt hakket
estragonblade, 1 ceg, 3 spsk. piskeflode, 1 spsk. havregryn.
Kodet skeres fra hver side af brystbenet og deles i 4 stykker
(gemmes til senere). Larene skeres af skroget og underlarene be-
fries for stivere. Larkeodet hakkes gennem kedmaskine efterfulgt af
kartoflen. Den hakkede masse reres med salt, peber og estragon.
Herefter rores &g, flode og havregryn i. Lad gerne farsen hvile i
koleskab 1-2 timer. Imens koges kraften af fasanskroget med log,
lovstikke og peberkorn i ca. 1 1/2 time. Bouillonen sies og koges
ind til 3-4 dl, jevnes med mel og malk og koges ved svag varme og
under omrering i ca. 5 min. Saucen tilsettes estragon og druer,
gives et kort opkog og smages til med balsamico, salt og peber.
Brystkadet svitses pa begge sider i olie og krydres med salt og pe-
ber. Butterdejen udrulles i 4 tynde plader 4 ca. 15 cm x 20 cm pa
bagepapir. Fars, champignon og fasanbryst fordeles pa hver dej-
plade. Dejen lukkes om fyldet pé en sdédan made, at brystkedet lig-
ger i midten omgivet af champignon, fars og dej. Pensles med sam-
menpisket &g. Steges i forvarmet ovn ved 200° i 25 min. Hviler
utildeekket 1 10 min. inden servering.
Tips! Under kogning af bouillonen kan evt. tilsettes 1 (flekket) Torsleff
Bourbon vanillestang eller saucen kan smages til med lidt Vanila.

Rager og ryper steges som agerhens
Man beregner 1/2 til hver.

Vildtsauce
25 g smor eller margarine, 2-3 spsk. hvedemel, 4 dl sky fra
vildtet, 2 dl flode, salt, peber, kulor, ribssaft og gelé.
Fedtstof og mel bages sammen med skyen. Saucen rundes af med
lidt flede, farves og smages til.

Anretning af fuglevildt

Sma fugle deles midt igennem ryg- og brystben. Fasaner deles i
kvarte. Store vildender parteres som and. Brystkedet skeares
fra benet pd hver side af dette, skaeres i1 skiver og leegges pa
plads igen. Larene skeres fra, deles 1 leddet og leegges atter ved
fuglen. Kodet deekkes med lidt af saucen. Vildt anrettes med
smorristede kartofler, halve &bler med rennebaergelé og under-
tiden waldorfsalat.
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Haresteg 5-6 personer

1 hare, 3 kg, 50 g olie/smor/margarine, 150 g speek. Vildt-

sauce, se side 115, den dobbelte portion tillaves.
Haren flas. Indvoldene tages ud. Hinder og evt. hagl fjernes. Haren
skylles i eddikevand og terres. Lar og forben skeres fra. Merbra-
derne, som sidder nederst indvendigt pa rygbenet, kan skares fra og
steges 20 min. i gryde for sig selv, men det er ikke strengt ngdven-
digt. Rygbenet knakkes et par steder. Ryg, lar og forben brunes i
fedtstof pa pande eller i gryde. En stor ryg kan deles eller brunes
pa abent folie i ovn ved 250°. Ryg, lar og forben laegges efter bru-
ningen pa hver sit stykke folie og deekkes med tynde spakskiver.
Foliet lukkes teet sammen om kedet. Ryg og lar steger pa rist over
bradepanden (der skal ikke vand i bradepanden) ved 175° 1 50-60
min. Vildtsaucen tillaves. Nér stegningen er slut, bnes foliepakker-
ne i den ene ende over saucegryden, og skyen drypper i saucen.
Pakkerne &bnes helt og kadet skaeres fra benene. Fileterne skeres 1
skiver og leegges pa plads igen. Kadet daekkes med lidt af saucen.
Garniture som fuglevildt, se side 115.

Radyr og rensdyr steges som hare
Ryggen steger 1 time, kollerne 1 1/2 time.

Vildthachis eller ragout
Rester af vildt, vildtindmad m.m. tillaves som hachis, se side 106
eller som ragout, se side 91.

Vildsvinesteg
Ca. 1 kg mager vildsvinekam med speek, 1 spsk. salt, 1/2 dl
olie. Marinade: 3 dl radvin, 1 lille log, 1/2 citron i skiver, 1
laurbeerblad, 1 tsk. torret, knust enebcer, 1/2 tsk. timian.
Sauce: 5 dl stegesky + bouillon, meljeevning, salt, peber,
1 spsk. tomatpuré, 1 spsk. sherry, evt. kulor.
Kammen ridses. Den leegges i en dyb skél og overheldes med rod-
vin. Alle krydderierne tilszttes. Kodet marinerer séledes 1 degn og
vendes af og til i marinaden. Stegen terres, gnides med salt, legges i
bradepanden og pensles med olie. Den brunes 20 min. ved 250°.
Fedtet haeldes af bradepanden. Steges derefter videre ved 175° i ca.
1 time. Viser kadtermometeret 70°, er stegen gennemstegt. Stegen ta-
ges ud af ovnen ca. 5°, for den enskede sluttemperatur er niet. Ste-
gen skal hvile i 20 min., inden den skares for. Under hviletiden sti-
ger kedets centrumtemperatur ca. 5°, og kedet ”samler sig®, s saf-
ten ikke lgber ud under udskeringen. Stegen dryppes jevnligt med
marinaden. Skyen haeldes af bradepanden og sies. Stegen efterbrunes
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5-10 min. med ovnderen pé klem. Skyen, der evt. speedes med bouil-
lon, jeevnes med lidt meljeevning og smages til. Tilsattes evt. kuler.

Indmad

Til indmad regner vi blod, brissel, hjerte, lever, nyre og tunge.
Blodbudding og -polser, se Den hvide Frokostbog

Brisselkoteletter

Brislen er en kirtel, som kun unge kalve har. Den er desvaerre dyr og
bruges mest til selskabsmad. Brislen, der vejer ca. 200 g skylles godt
og leegges i 3 dl kogende vand, tilsat 2 tsk. salt og 1 spsk. eddike. Ko-
getid: 20 min. Brislen afkeles under let pres. Blodsamlingen, hinder
og arer fjernes. Den kan skraeres i skiver, der vendes i mel, dyppes i
&g og rasp og ristes gyldne. Brisselkotellerne pyntes med citron-
skiver og persille og serveres med stuvet spinat eller kartoffelsalat.

Brisselstuvning

Den kogte afkolede brissel skares i terninger, der varmes i en legeret
sauce, se side 23, Asparges eller champignon kan tilsattes.

Hjerter

Stegetid: Svinehjerter ca. 1 1/2 time, kalvehjerter 2 - 2 1/2 time, okse-
hjerter 3 - 3 1/2 time.

Hjerter som and
3-4 svinehjerter eller 1 kalvehjerte, 1 stort ceble, 100 g svesker,
1 tsk. salt, 1/4 tsk. peber, 75 g olie/smor/margarine, 4 bacon-
eller spcekskiver, 3-4 dl suppe, 2 spsk. hvedemel, 1 dl flade,
kulor.
Hjerterne skylles i eddikevand. Blodsamlinger fjernes. Grove arer
og sener skares bort. Ebler og svesker drysses med krydderier og
fyldes i. Hjerterne bindes sammen om fyldet med bomuldstrad. De
brunes hurtigt i fedtstof, tages op og leegges igen i gryden pa to
baconskiver og dakkes med to baconskiver. Suppen haldes ved.
Hjerterne steger sagte under lag ca. 1 1/2 time. Kalvehjerter ca.2 -2 1/2
time. De vendes en gang midt i stegetiden. Hjerterne tages op
og skaeres i skiver. Skyen jevnes med meljevning og flade, smages
til og farves evt. med kuler. Saucen hazldes over kedet. Hvide
kartofler eller kartoffelmos kan serveres til.

Hjerter som kylling

Hjerterne fyldes med persille i stedet for abler og svesker. Bacon kan
udelades. 117



Hjerter, stegte
Hjerter kan skeres i skiver og steges som leverskiver med sprode log.

Hjertegullasch og hjerteragout

Hjerter kan skeaeres i firkanter og stuvesteges som gullasch eller
koges til ragout, se under nyrer side 119.

Knuste hjerter

2 svinehjerter, 1 kalvehjerte eller 1/2 oksehjerte, 200 g log,
1 bdt. persille, I laurbcerblad, 50 g olie/smor/margarine, 1
dl tomatpuré, 1-2 dl flode, 1 1/2 tsk. salt, 1 tsk. paprika.

De renskérne, skyllede hjerter skaeres itu og males gennem kedma-
skinen sammen med pillede log, skyllet persille og 1 laurbarblad.
Farsen varmes i smeltet fedtstof under omrering. Tomatpuré reres
i. Farsen koges 10 min. Fleden dryppes i under stadig omrering,
mens farsen koger. Retten smages til og serveres med hvide eller
brunede kartofler, kartoffelmos eller pasta.

Kraseragout

1 gang krdser, vand, salt, 1 suppevisk, 35 g olie/smar/mar-
garine, 1 log, 35 g mel, krdasesuppe, salt, 1/4 tsk. peber, 1
knsp. karry, eddike og sukker, 1-2 cebler.

Kréserne koges ca. 2 timer i vand med salt og suppevisk. Fedt-
stoffet brunes med logringe og bages op med mel og krésesuppe til
en brun jevn sauce. Denne smages til med krydderier, eddike og
sukker. Ituskarne abler og kraser tilsattes. Nar det hele er varmt,
serveres ragouten med kogte kartofler eller kartoffelmos.

Stegt lever

1/2 kg lever, 3 spsk. hvedemel, 1 tsk. salt, 1/8 tsk. peber
eller paprika, 75 g olie/smor/margarine, 4 log, 1/4 liter
suppe, 1/2 - 1 dl meelk eller flode, evt. kulor.

De pillede, snittede log svitses gyldne i halvdelen af fedtstoffet og
holdes varme. Leveren skares i tynde skiver, der vendes i krydret
mel og brunes pa begge sider i resten af fedtstoffet. Leveren steges
mer over ganske svag varme, ca. 3 min. pa hver side. Sprodstegt
lever anrettes deekket med log. Panden koges af med suppe og flade
eller meelk, der serveres til. Leverstykkerne kan brunes, hvorefter
fedtstoffet pa panden koges af til sauce, hvori leverstykkerne koger
mere over svag varme.
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Lever, helstegt
1/2 kg kalve- eller svinelever, 50 olie/smor/margarine, 1/4
liter vand, 1/2 tsk. salt, 1 knsp. peber, kulor, 2-3 spsk. hvede-
mel, ca. 3 dl meelk.
Leverstykket torres af. Det brunes hurtigt pa begge sider. I bunden
af gryden kan laegges et par skiver spak, skiver af gulerod eller kartof-
fel, tomatskiver eller lignende. Leveren laegges herpa. Vand med kryd-
derier og kuler haeldes ved. En rest suppe kan ogsé bruges. Leveren
steger under teet 1ag over svag varme ca. 1 time. Den vendes en gang
midt i stegetiden. Leveren tages op og skeeres i skiver. Skyen jaevnes
med meljaevning og koges hurtigt ind med maelken. Den smages til og
haeldes over leverstykkerne. Kogte kartofler eller kartoffelmos serve-
res til. Retten kan pyntes med persille, tomat og ristet bacon.

Nyrer, stegte

1/2 kg svine- eller kalvenyre uden fedt, 3 spsk. hvedemel, 1 tsk.

salt, 1/4 tsk. paprika, 75 g olie/smor/margarine, evt. 4 log.
Nyrerne skylles godt i eddikevand, skaeres op i midten, hvor alle de
hvide bindevavsledere samles. De fjernes, hvor de er grove og tykke.
Skylles ekstra godt, men udvandes ikke mere i leengere tid. Torres,
skeaeres i tynde skiver, der steges pa panden som stegt lever. Stegte,
sprade nyreskiver kan laegges i1 kanten af en top kartoffelmos. Stege-
fedt og evt. brunede log heeldes over mosen og persille eller tomat-
skiver laegges som pynt. Nyreskiverne kan ogsa brunes og steges more
i flade sauce, som stegt lever.

Nyregullasch
1/2 kg nyrer uden teelle, 75 g olie/smor/margarine, 250 g
rensede ituskdarne suppeurter, porrer, gulerod, selleri og
persillerod, 1/2 liter vand eller suppe, salt, peber, kulor og
meljeevning.
Nyrerne renses som ovenfor, skares i terninger og brunes i fedtstof.
Urterne svitses med 5 min. Suppen haldes over. Skyen smages til.
Retten er mor pé ca. 25 min. Skyen jevnes.

Nyreragout, krydret

Nyreterningerne koges 30 min i suppe med 1 laurbaerblad og et fint drys
af peber, allehande og nelliker. Skyen jeevnes og smages til med sherry.
Tunger

Der beregnes 175-200 g pr. person. Kalve-, okse- og svinetunger an-
vendes ferske eller saltede. Saltede tunger koges uden salt. De skyl-
les. Evt. rodtraevler skreeres bort. Tungerne deekkes med kogende vand
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eller tynd suppe. En suppevisk leegges ved. Man kan endvidere pr.
liter tilseette 1-2 laurbaerblade, 4-5 peberkorn, 1/4 tsk. basilikum, 1/2
tsk. merian og 1/4 tsk. timian, hvis man ensker en krydret smag. Ko-
getid: svinetunger ca. 2 timer, kalvetunger ca. 2 1/2 time og oksetunger
ca. 3-4 timer. Nar de kan flas fra tungespidsen er de meore. De flaede
tunger laegges i suppen igen, til de skal anvendes. Tungesuppen kan
bruges til supper og saucer. Tungen skeres i skiver fra tungeroden. Svi-
netunger er sma og flackkes som regel pa langs.

Tunger kan serveres i olivensauce i kartoffelmosrand eller risrand. De
kan serveres med fledestuvede champignoner eller brun champig-
nonsauce, smagt til med sherry, med aglegeret sauce med asparges
eller champignoner eller tomatsauce 2, side 24 og 28. Tunger kan an-
rettes med gronerter og frosset flodepeberrod, kogte gronsager og
rort smer, eller stuvede gronsager.

Tungeragout

Tungeskiverne serveres i en sursed sauce med kogte kartofler eller
kartoffelmos. Tungeskiverne kan ogsé laegges i en brun skysauce,
krydret med paprika og sherry.

Farseret tunge, se Den hvide Frokostbog

Gratiner, omeletter, 22ggekager

og 2ggerande

Gratin

75-100 g smor/margarine, 100 g hvedemel, 3 1/2 dl vand,

meelk, urtevand eller suppe, 3-4 hele ceg, ca. 1/2 tsk. salt,

1/8 tsk. hvid peber, 1/2 tsk. Torsleffs bagepulver.
Fedtstoffet smeltes, afbages med melet og spades med kogende
vaske, sa afbagningen hurtigt samler sig og slipper gryde og ske.
Man kan begynde med at dryppe de sammenpiskede &g i med det
samme eller nar dejen er Aelt afkelet. Dejen bliver tynd, hvis aegge-
ne rores i en lunken, halvvarm dej. Aggene piskes sammen i en kop
og dryppes i, mens man rerer godt. Dejen skal vere fast, sa rore-
fugerne kan ses, men dog bled og smidig, nér den er feerdigrort. For
en ugvet er det lettest at rore @ggeblommerne i forst og blande
stiftpiskede aggehvider i til sidst. Dejen krydres og tilsettes
bagepulver. Dejen kan rores i god tid, men mé da reres godt igen-
nem. Bagepulveret blandes med de stiftpiskede hvider lige for
bagningen. I et smurt, ildfast fad leegges ra eller kogt fisk uden skind
og ben, halvmere eller mare gronsager, skiver af kogt eller stegt ked,
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stuvninger m.m. Gratindejen haldes over. Ovnen varmes til 200°.
Gratinfadet stilles pé en kold plade og anbringes pa midterste eller
nederste rille. Bagetid: ca. 45 min.

Aubin

Gratindej blandesmed hakket, kogt eller stegt ked og evt. hakket
asie og syltede log. Den bagte gratin serveres med sursed ragout-
sauce eller skarp, brun skysauce med hakket log.

Omelet

4 hele ceg, 1/4 tsk. salt, 1/8 tsk. hvid peber, 4 spsk. vand, flode

eller meelk, 50 g smor/margarine.
Hele &g og krydderier piskes sammen. Vand eller flade piskes 1.
Fedtstoffet varmes pa panden. Nar fedtstoffet bruser op, piskes
dejen igennem og haeldes pa. Omeletten stivnes over svag varme,
mens man losner den i kanten og stikker med paletkniven her og der,
sd den blede dej kan lebe til bunds og blive bagt. Panden rystes
jevnligt, sd omeletten ikke breender pa. Nar omeletten er lysebrun
pé undersiden og sammenhangende, men endnu bled og saftig pa
overfladen, lader man forsigt halvdelen glide over pa et varmt fad,
helder fyldet pd og folder omeletten sammen.
Omeletten kan bages pad begge sider: Omeletten bages ved ret steerk
varme. Sa snart den er sammenhangende og brun pa undersiden,
men endnu helt bled pa overfladen, haldes fyldet pa. Man lader der-
pa omeletten glide over pa et 1ag, leegger panden over og vender det
hele rundt med et snuptag, hvorefter omeletten hurtigt brunes pa den
anden side og serveres pa panden.
Fyld: fisk, grensager, kad eller svampe.

Omelet soufflé

4 ceggehvider, 1/4 tsk. Torsleffs bagepulver, 3-4 ceggeblommer,
1/2 tsk. salt, 1 knsp. hvid peber, 50 g smor.

Aggehviderne piskes meget stive med bagepulveret. Aggeblom-
merne og krydderier rores sammen. Panden varmes med smerret, nar
det bruser op, blandes blommerne i hviderne med let hand, og mas-
sen heldes straks pad panden. Omeletten stivnes over svag varme,
mens panden rystes jevnligt, sd omeletten ikke haenger i. Den skal
vaere lysebrun i bunden, men porgs og svampet pa overfladen.
Panden kan stilles i ovnen, hvis hankene eller skaftet kan tale ovn-
varmen. Dejen kan ogsa heldes i et ildfast, smurt fad. Bagetid i ovn:
ca. 15 min. ved 200°.
Fyldet kan laeegges 1 bunden af panden eller fadet. Omeletten kan og-
sa foldes sammen om fyldet, se ovenfor.
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Aggekage med flaesk

8-10 skiver fersk, saltet eller letroget svinebryst, 6 hele ceg,
1 1/2 dl vand eller meelk, 2 tsk. kartoffelmel, evt. 1 tsk. salt,
1/4 tsk. hvid peber, purlog.

Svinebryst eller bacon skares i tynde skiver, der ristes pa panden
over svag varme, til de er gyldne og sprede. De tages op og holdes
lune. Hele g piskes sammen. Vaske, mel og krydderier (salt kun til
fersk flaesk) reres sammen og blandes 1 aggene. Dejen heldes pa
panden i afsmeltede fedt og stivnes over svag varme, se omelet,
side 120. Nar eggekagen er lysebrun pé undersiden, men let fugtig
pa overfladen laeegges flaesket pa og drysses med fintklippet purleg.
Aggekagen serveres pa panden. Tilbehor: rugbred og sennep.

% Spinatrand

* 1/2 kg frisk spinat eller 1 pakke frossen spinat, 4 hele ceg,
1/2-1 tsk. salt, 1 knsp. hvid peber eller 1/4 muskat, 3 1/2 dl
meelk eller flode

Den skyllede spinat dampes under 1ag i en anelse vand eller smer, til
den falder sammen, og hakkes. Hele a&g, krydderier og maelk eller
flode piskes sammen. Spinaten tilsattes. En randform smeres.
Aggemassen fyldes i. Randformen deekkes med et lag, der er lidt
storre end formen og stilles i vand pd panden. Stivnes over svag
varme 35-40 min. To randforme stilles i vand i bradepanden uden
lag og stivner ved 125° pa 35 min.

Gronkalsrand, som spinatrand, se ovenfor
Aggerand med gronsager, se Den hvide Frokostbog

Beignetdej eller frituredej
125 g hvedemel, 1/4 tsk. Torsleffs bagepulver, 1/4 tsk. salt,
1 172 dl meelk, 1 helt ceg, 1 ceggeblomme, I spsk. ol, 1/2
liter olie til kogningen.
Dejen rares sammen i den reekkefolge, tingene er nevnt. Stegt eller
kogt kad skeres i skiver, vendes i mel, dryppes i dejen og koges
lysebrune i varm olie ved 185°. Kogte grensager eller rd frugt be-
handles pa samme made. Ré fiskefilet kan evt. rulles sammen fra
den spidse ende og festnes med en tandstikker elle koges, som de er.
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Ris
Man skelner mellem langkornede og rundkornede ris. Rundkornede ris bruges til

grad, der skal klistre sammen, langkornede ris (=lose ris) til alle de retter, hvor
risene skal ligge hele og adskilte.

Rigtig kogning af lgse ris
6 dl vand, 1 tsk. salt, 4 dl lose ris.

Vand, salt og smer bringes i kog. Risene drysses i og omreres, til van-
det koger igen. Gryden daekkes med tetsluttende 14g og star over gan-
ske svag varme 12 min. og uden varme 12 min., men stadig
under lag. Risene rores lose med en gaffel. Store portioner kan
ikke koge mare pa denne méde over direkte varme. De gverste ris kan
ikke blive mere, fordi gryden atkeles foroven. Risene drysses i et ild-
fast, smurt fad eller gryde. Kogende vand og salt tilsettes.
Fadet deekkes med lag. Risene marnes i ovn eller varmeskab ved 100-
150° ca. 40 min. Hvis varmeskabet ikke kan komme over 100°, reg-
ner man lidt lengere tid. Har man en ret i ovnen, der skal merne ved
150-175°, kan fadet med ris stilles ved siden af, hvis der er plads.

Brune, upolerede ris
koges som lgse ris 25-30 min. over svag varme.

Risrand

De loskogte ris, se ovenfor, presses sammen i en smurt randform og
holdes evt. varme over en dampende gryde eller i ovn.

Brunede ris

250 g lose ris ristes et par minutter i 50 g smer eller 1/2 dl olie, til de
er gyldne, 1/2 liter suppe tilsettes. Kogetid som lese ris. Et par draber
kuler kan blandes i1 suppen.

Safran ris
Risene koges som lgse ris med et par trdde safran i vandet.

Risotto

1/2 olie, 2 hakkede log, 4 dl lose ris, 6 dl suppe, evt. salt og
peber, 1/2 dl olie, 1/2 tsk. karry, 1 tsk. paprika, f.eks. 150 g
champignoner, bacon, nyre, lever, tunge, rejer, muslinger,
eller andet kod eller fisk, rdt, kogt eller stegt.
Log og ris ristes et par minutter i varm olie, suppen haldes over og
smages til. Retten koges under lag i 12 min. og star uden varme end-
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nu 12 min., men stadig under lag. Strimler af ked, fisk eller gronsa-
ger svitses sammen i olie, til det er mort eller gennemvarmt. Ved an-
retningen blandes de ristede madvarer i risene med en gaffel eller
haeldes over. Revet ost og evt. tomatpuré serveres til.

Pasta

God pasta fremstilles af fin, hard Durum hvede.

Rigtig kogning af pasta

300 g pasta f.eks. spaghetti, 2 1/2 liter vand, 2 spsk. salt.
Vand og salt bringes i kog. Hel maccaroni eller spaghetti stikkes i
og et gjeblik efter bliver den bejelig og kan legges ned uden at
kneaekke. Der rores med en gaffel en gang eller to, til vandet igen er
i kog. Kogetid: 8-10 min. Vandet sies fra gennem en sigte. Der skal
ikke skylles efter i koldt vand.

Lasagne i ovn
250 g lasagne, salt.
300 g mild ost, 75 g revet parmesanost, 25 g smor.
Koadsauce: 500 g hakket oksekod, 2 log, 2 spsk. olie, 1 ds.
fldede tomater; 1 lille ds. koncentreret tomatpuré, 1-2 fed hvid-
log, 1 dl oksebouillon eller hvidvin, 2 spsk. hakket persille, 1
tsk. basilikum, revet skal af 1/2 citron, 1 tsk. salt, 1/4 tsk. peber:
Lasagnepladerne koges i rigeligt vand tilsat 1 tsk. salt pr. liter.
Heeldes op i en sigte og afdryppes.
Kedsauce: kadet og de finthakkede lag svitses i olien. De flaede
tomater moses lidt ud og tilsattes sammen med saften fra tomater-
ne, tomatpureen og knust hvidleg. Koges igennem. Oksebouillon
eller hvidvin kommes ved, og der smages til med krydderurter, revet
citronskal, salt og peber.
I et smurt, ildfast fad leegges lagvist kedsauce, osteskiver drysset
med parmesan og lasagne, indtil alt er brugt op. Der sluttes med et
lag lasagne; lidt parmesan og smerklatter fordeles ovenpé. Fadet
settes i ovnen 20-25 min. ved 200°. Serveres rygende varm.

Pasta-dej, hjemmelavet

Ca. 300 g mel, 3 ceg, 1 spsk. olie, 1/2 tsk. salt.
Pasta-dej: melet kommes i en skal (lidt tages fra), og der laves en
fordybning i melet. Heri kommes de sammenpiskede ag, salt og
olie, og dejen @ltes let sammen. Zltes derefter pa kekkenbordet,
til dejen er smidig og glat. Evt. @ltes resten af melet i. Dejen deles i
2 lige store stykker, som stilles til hvile i keleskabet mindst 1 time.
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