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Risenvandgrgd med Rabarberkompot eller
Abler.

1% 1 Vand bringes i Kog. 250 gr Risengryn kommes i
og koger ca. 10—15 Minutter, tilsmttes da 500 gr ituskaarede,
skreellede Aibler eller Rabarberstilke. Er Stilkene grove,
flaaes de ferst. Har Gryden igen kogt godtf, pakkes den i
Aviserne, ligesom Risengreden, og koger fwerdig der. Spi-
ses med Sukker og sed Melk til.

Havregrgd.

2 1 Vand, 250 gr Havregryn. Grynene kommes i det
kolde Vand, og der rores hele Tiden godt mod Bunden og
ud til Siderne af Gryden. Naar Greden har kogt 10—20 Mi-
nutter, smages den til med Salt og er fzrdig. 2
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Rgd Sagosuppe.

21 Vand, 125 gr Sagogryn, 125 gr Svedsker, 125 gr Rosiner
og % Flaske Frugtsaft. Naar Vandet koger, kommes Rosiner
og Svedsker i, som ferst maa vere skyllet godt. Grynene
drysses langsomt i, mens der rores godt rundt, for at undgaa
Klumper. Gryden koger 10—15 Minutter, til Grynene er

‘klare. Derefter smages Suppen til med Sukker, og Saften

kommes i. 1 Spiseskefuld Eddike eller lidt krystalliseret
Citronsyre gor Suppen mere forfriskende. Bt Par Draaber
Frugtfarve kan tilssettes, hvis man vil spare paa Saften.

Hvid Sagosuppe.

9 1 Vand, 90 gr Sagogryn, 250 gr Svedsker, 3—4 Algge-
blommer og 8 Citroner eller 1 4 2 dl Sherry eller Madeira.
Naar Vandet koger, kommes Svedskerne, Grynene og den
tynde, gule Skal af en Citron deri. Suppen koges saa som
beskrevet under red Sagosuppe. Aggeblommerne reres 1
en Skaal med ca. 125 gr Sukker, til det er hvidt. Dereiter
kommes den varme Suppe lidt efter lidt op i Alggene, men
der maa rores rask deri hele Tiden, ellers skiller Suppen.
Hviderne kan piskes stive og reres let i Suppen til sidst. De
kan ogsaa reres sammen med Alggeblommerne, men da
bliver Suppen knapt saa jevn. Der smages til med Vinen
eller Citronsaften og eventuelt mere Sukker.



FRILUFTS-KOGEBOG U

10 ILLUSTRERET FAMILIE-JOURNAL

Citronsuppe.

2 1 Vand, 60 gr Margarine, 75 gr Flormel, 2—3 }Eg‘fe-
blommer og 2—3 Citroner. Vandet bringes i Kog med den
tynde, gule Skal af en Citron. Margarinen smeltes i Gry-
den, Melet kommes i og naar det er rert godt sammen, til-
saettes Halvdelen af Vandet. Naar alle Klumper er rert ud,
tilsettes Resten af Vandet og Suppen koges ca. fem Mi-
nutter. Kgeeblommerne rores i en Skaal med Sukkeret og
noget af den varme Suppe heldes op i Agegene. Ror ende-
lig godt om medens Suppen haldes i. Derefter haeldes det
hele igen ned i Gryden, der endelizg forst maa tages bort
fra Ilden. Citronsaften og eventuelt mere Sukker tilszttes.
Serveres med Tvebakker eller ristet Franskbred. Hviderne
skal selviglgelie ogsaa anvendes! De kan godt reores sam-
men med Alggeblommerne; men ogsaa piskes meget stive
og blandes med en god Spiseskefuld Sukker og med en
Spiseske s®ttes i smaa Toppe paa den varme Suppe. Et
Laag laegges saa over Gryden og i Lebet af 5 Minutter vil
Hyviderne vare stivnet til laekre Alggehvideboller, der da
kan erstatte Tvebakker.

Rabarbersuppe.

750 gr Rabarberstilke, 1 1 Vand, 75 gr Kartoffel- eller
Sagomel, Sukker. Stilkene skaeres i Stykker, vaskes godt
forinden, kommes i Gryden med Vandet paa og koges uden
at omrores for meget, heldes derefter gennem en Sigte. For
at faa al Kraften med heldes tilsidst lidt koldt Vand over
de afkogte Stilke. Saften smages til med Sukker oz maales
og tilsaettes eventuelt mere Vand, saa man faar jalt 2 Liter.
Saften heldes tilbage i Gryden og bringes i Kog. Melet
udreres med tilbageholdt afkelet Saft eller lidt koldt Vand.
Denne Jevning heeldes langsomt i Gryden, medens der rores
rask i Gryden. Saasnart Suppen koger op, er den fardig.
Serveres med Tvebakker eller ristede Bredterninger til.

Ristede Fraiﬁékﬁrﬁ:i_éterﬁiﬁger.

Franskbred skares i smaa ,Terﬁinggﬁ{ 2 Spiseskefulde
Sukker kommes paa Panden og smeltes, deri kommes 1

- Spiseskefuld Margarine. Naar det danner et gult Skum,
kommes Brodet i og vendes rask, til det er brunt. Lad ende-

lig ikke Sukkeret blive for merkt! Thi breendt Sukker sma-

ger ikke godt.
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. % FEngelsk Bgf.

© 8—4 Log, 500 gr Okseked, helst Filet eller Inderlaar, der
har hengt sin Tid (af frisk slagtet Kod bliver Boffen haard.)
Serg for Ked, der giver en god Bef! Kedet skeeres i pas-
sende Stykker, bankes godt igennem uden at slaa Kedet i
Stykker, skubbes med en Kniv igen sammen til den op-
rindelige Tykkelse nden Lzg. (En ren Kampesten er en
udmerket Kedhammer!) Befstykkerne bestroes med lidt
Salt og Peber. Naar Stegepanden er godt varm, kommes
lidt Fedt paa. (Fedt taaler stzerkere Varme end Margarine).
Kodet legges paa Panden og steges et Par Minutfer paa
hver Side. Panden rystes lidt. Naar Boeffen er stegt, leg-
ges den over i en Kasserolle for at holdes varm. Der kom-
mes mere Fedt paa Panden, og Logene, der forst er skaaret
i tynde Skiver (Ringe), leegges paa og brunes langsomt, men
under stadig Omrering. Naar de er brunede, laegges de over
Boffen. Saa kommes Margarinen paa Panden og brunes til
Sovs. Panden koges af med lidt koldt Vand, tilsat lidt
Salt, og dette haxldes over Boffen. :

: Flaéskekarboﬁ-ade.

375 gr magert, saltet Flaesk skaeres i Skiver, bankes lidt,
vendes i Meljevning og Rasp og steges som Koteletter.

103 it ILLUSTRERET FAMILIE-JOURNAL

Koteletter.

Hertil kan anvendes Kalve-, Lamme- og Svinekam (ogsaa
skeert Ked). Ca. 600 gr Kod skeres i Skiver og bankes lidt
(som Bef) og strees med lidt Salt og Peber. En Spiseskefuld
Mel udreres i Vand til en Jevning, deri vendes Keadet og
dyppes saa i Rasp (knust Tvebak), hvorefter Stykkerne
trykkes godt med Haanden, saa Raspen kan henge fast paa
begge Sider af Kodet. Margarinen kommes paa Panden, og
naar det begynder at brune, legges Koteletterne paa og
steges 3—4 Minutter paa hver Side. Brunet Smer serveres til.
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Stegt Mgrbrad.

2 Svinemerbrad beheves hertil. Margarinen brunes paa
Stegepanden, Merbraderne lmgges derpaa og brunes paa
alle Sider (kan ogsaa steges i Gryde). Derefter heldes lidt
Vand over, men hold et Laag parat og leg det rask paa;
thi det sprgjter, naar Vandet hmldes paa! Steges under
Laag ca. 25 Minutter. Fordamper Vandet, kan der tilszttes
lidt mere, saa der bliver Sky til Sovs.

Sovs til stegt Mgrbrad.

1 Spiseskefuld Margarine smeltes i en Kasserolle, og
deri kommes 1% Spiseskefuld Mel, der omrares godt. Naar
det er bagt godt sammen, tilsmttes Skyen fra Merbraden
og lidt Kartoffelyand. Serg for at undgaa Klumper! Skulde
det ske, tag da Piskeriset og pisk godt omkring. Klumperne
vil da forsvinde. Sovsen smages til med lidt Salt og Sukker
og gives Farve med brun Kuler.
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FISK. '
Rensning af Rgdspaetter og Sild.

Her spiller Rengoringen en stor Rolle. Med en Kniv
skrabes Rodspstten paa begge Sider, saa alt Slim og smaa
Skal fjernes, men skrab ikke saa haardt, at Fiskekedet
bliver lest og bledt! Hovedet og Finnerne skares bort. Ind-
voldene tages ud, og Fisken vaskes i flere Hold koldt Vand.
Blodet og de indvendige merke Hinder fjernes.

Torsk skrabes ogsaa med let Haand, Bugen skzeres op.
Indvoldene fjernes, og Hovedet skeeres fra, deraf kan Geel-
lerne fjernes og Hovedef koges med

Sild.

Skellene fjernes ved at lade en Kniv glide let hen over
Fisken fra Halen mod Hovedet. Hovedet skeaeres fra, Bugen
aabnes og Indvoldene fjernes. Al Fisk maa vaskes i flere
Hold Vand.: Blodet * fjernes. Rygbenet og -Bughinderne
tagestud sa e Fi o i il Rl

Lad aldrig Fisle blive liggende i Vandet, efter at den

“er renset, men lmg" den paa en Tallerken og drys lidt Salt

paa Fisken. Man beregner 300 gr Fisk til hver Person, men
tag hellere lidt mere, det er godt til Paalseg. :
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FIaeske-PEggekage. 37

5 Ag, 1 a 2 Spiseskefulde Mel 2/ dl Malk og 250 gr
Flaesk. Melet roves forst med hdt Meelk, til Klumperne er
forsvundet, derefter tilseettes ZEggene, og det hele plskas
godt sammen. 1/4 Teske Salt kommes i. Flesket skeeres i
Skiver eller smaa Termnger der legges paa en ter Pande
og brunes over svag Varme (giver Flesket meget Fedt, kan

noget heeldes af i en Skaal). Aggemassen heldes paa Pan-

den, og Flwmsket fordeles jevnt over .ZEggemassen. Med en.
Kniv stikkes ned hist og her, saa den ﬂydende Masse treen-
ger ned paa Panden og det, der er stivnet, loftes lidt op,
men pas paa, at det ikke braendes! Hold den derfor over
svag Varme og veer taalmodig! Alggekagen kan vendes,
saa den bliver brun paa begge Sider. Med en Kniv lgsnes
den ved Siderne, saa den kan glide af Panden. Tag ‘saa
et Laag i venstre Haand og lad Zggekagen glide derover
paa ved at saette Kanten af Panden ved Kanten af Laaget,
og idet man langsomt treekker Panden hen over Laaget,
glider Eggekagen af sig selv af og bliver liggende midt
paa Laaget Leeg Panden over Aggekagen og vend rask,
saa Laaget nu ligger overst, oz bag igen Aiggekagen nogle
Minutter. Det gor ikke noget, at den i kk e vendes, blot den
bliver godt gennembagt,
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Brgd-Aggekage.

Hertil bruges Bred i Stedet for Flesk. Franskbmd eller
Rugbred skseres i tynde Skiver, der deles i 3—4 Stykker.
Margarinen kommes paa Panden Bredet lmegges paa og
brunes lidt paa begge Sider, og derefter haeldes HAggemas-
sen paa. Den tilberedes som Flaskemggekage og serveres
med Frugtkompot eller Sukker,

i,
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Pandekager 1.

250 gr Mel, 1 4 2 Xg, 4 dl Me=lk, t/» Teskefuld Salt og
1 Spiseskefuld Sukker. Melet rores med lidt af Melken, til
alle Klumperne forsvinder, derefter kommes Zggene i, 0g
det rores godt til sidst med Resten af Melken, Sukker og
Salt. Den, der har Ovelse i at bage Pandekager, kan tilswtte
en dl Malk mere. Panden varmes lidt, Margarinen kommes
paa og smeltes; med en Ske kommes Dejgen hen derover.
Panden drejes, saa Dejgen daekker Bunden. Naar Pande-
kagen er brun paa Undersiden, stikkes en Kniv ind under
den, og den vendes rask. Den kan ogsaa vendes ved Hj=zlp
af et Laag, som forklaret ved ZAggekagen. Til at vende
en Pandekage i Luften herer der (velse og en bestemt
Bevagelse med Panden. Den kan lsres, men lad ikke for
mange gaa i Asken! )

Pandekager 1I.

Pandekager kan ogsaa tilberedes uden Zg, da reres
Melet med 2 dl @1, 2 dl Melk, Sukker og Salt. -
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DESSERTER.

Citronfromage.

4 g, 100 gr Sukker, Saft af ea. 1% Citron, 7 Blade
Husblas og 2—3 Spiseskefulde koldt Vand. Afggene deles,
Blommerne kommes i en, Hviderne i en anden Skaal. Sukke-
ret kommes i Blommerne og rores dermed, til det fylder
godt i Skaalen. Citronsaften tilseettes. Hviderne piskes me-
get stive og holdes parat. Husblassen leegges i en lille Kasse-
rolle og overhzldes med Vandet, saa de bledgeres. Kasse-
rollen holdes hen til Varmen, saa Husblassen oplgses (ror
godt deri), derefter hwldes den meget langsomt i Blom-
merne og reres rask rundt. Saa tilssettes Aggehviderne, der
rores let i, saa de ikke knuses. In Times Tid efter kan
Fromagen serveres. g el
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Kaffe.

Kafiekanden blev maaske hjemme, men Posen er hel-
digvis med. Til Kaffen maales Vandet med en Kop over
i KasSerollen. Naar Vandet koger, kommes 1 Teskefuld Ben-
ner i til hver Kop, der reres rundt med en Spiseske (ikke
en Traeske). Kaffeposen, der forst er skyllet med varmt
Vand, anbringes over en anden Kasserolle, og nu haldes
Kaffen igennem Posen. Den opfmd-som.me skal nok faa
Kaffeposen anbragt saaledes, at den heenger paa Skaftet

af en Treaske el. lign.

Kakao.

11 Melk bringes i Kog. 35 gr Kakao og 35 gr Sukker
udrares med noget af den kogende Malk og blandes i Mzel-
ken og faar et Opkog med denne. Der kan tages mere
eller mindre Sukker eller Kakao efter Smag.

Te.

Kom Teblade paa Tesien, stil den over Koppen 0g haeld
kogende Vand igennem. :

Trykt i Carl Allers Etabl,,

Valby.




