Opskrifter

1900-1950

Nar man skal forstd en gammel opskrift, md man vide, hvor meget de gamle mdl er. Nedenstdende tabel kan
hjaelpe dig med at omregne til moderne mal.

En kvint 4-5 gram

Et lod 15 V5 gram

Et pund 2 kg (500 gram)
En paegl 2% dl

En potte 1 liter

Stegt fleesk med persillesovs
(Fra Frgken Jensens Kogebog, 1901)
Til 12 personer.

3 Pund Flaesk:

Flaesket maa helst veaere mildt saltet, stribet Sidefleesk, som udskaeres i tynde Skiver, hvoraf Svaeren afskaeres. De
steges paa en varm Pande, indtil de ere brune; da vendes de og leegges derfra paa Fadet, hvorpaa de skulle
anrettes. (....)

Persilles-Sauce:
Smer og Mel bages og opspades med tynd Flade eller sad Melk, til en tilpas jeevn Sauce, hvori kommes hakket
Persille, Salt, ubetydeligt Sukker samt lidt kold Smer.

Bankekad
(Fra Frgken Jensens Kogebog, 1901)
Til 12 personer.

6 Pund Oksebov:

Kedet udskaeres i Skiver, som udbankes med Kadhammeren og dyppes i en Blanding af Salt, Peber og Mel. | en
Gryde brunes en god Skive Smer eller Klaret, og heri brunes en Desserttallerken fint hakkede Lag, hvorefter det
melede Kad legges i Gryden. Herover haldes 1 Pot Vand eller tynd Suppe samt Kulgr, tilstreekkeligt til at farve
Saucen. Kadet koges over svag Ild og under lukket Laag i hen ved 3 Timer.

Det spises med kogte Kartofler eller Kartoffel-Mos.

Naar Kgdet er omtrent mgrt, kan der kommes raa, skreellede, ituskdrne Kartofler deri for at i Saucen.

Baf-karbonade (hakkebgaf)

(Fra Fragken Jensens Kogebog, 1901)
Til 12 personer.

6 Pund Oksebov.
Kedet udskaeres i mindre Stykker og males en Gang igennem Kadmaskinen, for derefter at formes i runde
Stykker, som hakkes godt sammen med en Kniv. De bestrgs med Salt og stadt Peber og vendes i Mel. Baffen




leegges paa Panden i brunet Smer og maa steges, sd den er rgd og saftig, men ikke blodig. Legene brunes i Smer
paa Panden, og heri kommes en Skefuld Mel, som opspades med Sky, Suppe eller Vand og Liebigs Kadekstrakt
til en jeevn Sauce, som gives en smuk Farve med Kulgr og saltes, hvis det behgves. Saucen haldes over Bgffen.
Sener og Ben af Kadet kan afkoges og benyttes til Saucen.

Kogte Kartofler serveres til.

Stuvet hvidkaal
(Fraken Jensens Kogebog, 1901)

Af Kalhovedet pilles de yderste Blade, og Hovedet skeres i 4 Dele, hvoraf Stokken bortskeeres. Kaalen koges mar
i Vand med Salt og leegges paa Darslaget, hvorigennem Vandet trykkes af Kaalen. Smar og Mel bages og
spaedes med Melk til Stuvning, som tillaves med Salt og ofte med Tilseetning af stadt, hvidt Peber. Den kogte
Kaal skaeres i mindre Stykker eller, som mange bruge, hakkes groft og kommes i Saucen.

(Stuvet hvidkal serverer man blandt andet til frikadeller og medisterpglse.)

/Ablegrad med mandeldejg
(Fra Frgken Jensens Kogebog, 1901)
Til 12 personer.

5 pund Abler.

De skreellede Zbler skeeres i 4 Dele, hvoraf Kernehuset bortskeres; de skylles og seettes over llden med
ubetydeligt Vand. Naar de ere udkogte, sedes ZAblegraden med Melis og overhaldes med en Mandeldejg af 12
pund skoldede, sade, stadte Mandler og nogle faa Stykker bitre, som reres med 2 pund Melis, 6 £ggeblommer
og til sidst med de piskede Hvider. £blegraden bredes paa flade Fade, beleegges med Dejgen og stilles i en ikke
for hed Ovn. Serveres lunken, pyntet med Fladeskum.

FRA 1950

Gratineret blomkal med raget skinke
(Fra Gyldendals Store Kogebog, 1956)

Til 4 personer.

1 middelstort blomkalshovede ("% kg)
200 g roget skinke
2 spsk. hakket log

Sauce

1 spsk. smar

2 spsk. hvedemel
3 dl meelk

1 aeggeblomme
1-2 spsk. reven ost

Rens og kog blomkalen. Hak eller klip skinken fint og brun den sammen med loget. Laeg blomkalen pa et smurt,
ildfast fad med leg og skinke omkring.

Smelt smearret og tilseet mel, speed med malken og lad saucen koge i mindst 5 min. Smag til med og hvid peber.
Rer eeggeblommen i. Heeld saucen over blomkélen og drys reven ost pd. Kom nogle smarklatter pa og gratiner
retten i en varm ovn, 225-250 grader, 15-20 min., eller til den har faet farve.



Grydesteg
(Fra Gyldendals Store Kogebog, 1956)
Til 8 personer.

2 kg inderlar
ca. 150 g spak, i strimler eller én stor, tynd spaekskive

Til stegning

2 spsk. smar

2-3 tsk. salt

Y tsk. hvid peber

4-6 dl suppe (ekstrakt)

(1 gulerod)

(1-2 store log eller nogle sma lag)

Sauce

3-4 spsk. mel

2-3 dl flede

salt, hvid peber

(2 tsk. ansjossauce eller lidt ribsgelé)

Afvask kadet og ter det. Bind en tynd spaekskive omkring. Spakket krydres let pd indersiden, eller stegen kan
spaekkes med tynde spaekstrimler. Spaekstrimlerne dyppes i lidt salt og peber, stikkes i en spakkendl og treekkes
gennem kedet. Kadet skal altid spakkes pd langs ad muskeltradene.

Ked, ispreengt fedt, er det ikke nadvendigt at spakke.

Kadet krydres for eller efter, det er brunet.

Opvarm en stor jerngryde og brun smarret, leeg kadet heri med den paneste side nedad. Brun det over det
hele og vend det med to treeskeer. Hvis man gnsker gulerod og lgg, brunes disse med. Tag gryden af og tilseet
lidt kogende veeske. Laeg laget skrat over og lad kadet smasnurre i gryden til det er mort, d.v.s. ca. 1 % - 2
timer. Overhald stegen med sky og tilsaet mere vaeske, hvis det er ngdvendigt. Tag stegen op og hold den varm,
mens saucen laves.

Sauce. Udrgr melet i lidt af den kolde suppe og held jeevningen i skyen, mens der piskes. Tilsaet resten af suppen
og fladen. Lad suppen smakoge i mindst 5 min., rer i den nu og da. Smag den omhyggeligt til. Tag gryden af og
tilsaet 1 tsk. koldt smer. Si saucen.

Skeer stegen ud i paene stykker pa tvars af muskeltrddene. Lag skiverne pa et varmt fad og pynt med persille,
salatblade og tomater.

Salat Waldorff
(Fra Gyldendals Store Kogebog, 1956)
Til 4 personer.

4 stilke blegselleri

1 able

3-4 spsk. hakkede ngddekerner
salatblade

vindruer

Marinade
200 g mayonnaise
2 dl fladeskum

Skrab selleristilkene, skyl dem og lad dem lgbe af. Skeer dem i tynde strimler pd tvaers. Skyl @blet og skeer det i
terninger eller strimler. Lav saucen og bland den forsigtigt med selleri, eble og nedder. Leeg omtrent halvdelen
af salaten pa et koldt fad, fordel resten i sma skdlformede salatblade. Pynt med druer. Server salaten straks.



Tunfiskemousse
(Fra Karolines Kagkken, 1980)

8-10 personer.

2 daser tun i olie (a ca. 185 g)
200 g blagdt smgar

1 dl cremefraiche 18%

1 tsk friskpresset citronsaft

5 tsk groft salt

friskkveernet peber

Pynt

brandkarse

Tilbehgr

200 g ristet hjertebrad eller flutes

Heeld tunen til afdrypning i en sigte. Kom tunen i en skl og findel den med en gaffel. Tilseet smar, cremefraiche
og citronsaft. Rer det hele sammen og smag moussen til med salt og peber. Fyld moussen i en postejform eller
en skal. Stil den tildeekket i kaleskab mindst 72 dag. Pynt med brandkarse for serveringen.

Tip: Moussen kan ogsa anrettes portionsvis med salatblade, citronbdde og brendkarse.

Graesk farsbragd og agurkesalat
(Fra Karolines Kakken, 1980)
Antal: 4 personer

1 dl lgse ris, parboiled (ca. 75 g)
1% dl vand
5 tsk groft salt

250 g hakket svineked (6% fedt)
250 hakket lammekad

1 &g (str. mellem)

1 dl meelk

1 tsk groft salt

friskkveernet peber

Fyld

2 spsk hakket frisk persille

1 knust fed hvidlagg

1 hakket zittauerlgg (ca. 50 g)
100 g Feta 21% (45+)

20 g smer

Agurkesalat med yoghurt

4 dl yoghurt

1 knust fed hvidlogg

5 tsk groft salt

friskkveernet peber

1 agurk i sma tern (ca. 400 g)



Tilbehor:
1 kg kartofler
Bagetid: Ca. 1 time ved 200°.

Kom risene i kogende vand med salt. Rgr rundt til vandet atter kommer i kog. Lag Idg pa og kog risene ved svag
varme ca. 12 min. Tag gryden fra varmen og lad den std endnu ca. 12 min.

Rar kad, &g, malk og krydderier til en fars. Tilsaet de kogte, let afkglede ris.
Fyld: Bland persille, hvidleg og log sammen, og smuldr osten heri. Smar et ovnfast fad, og leeg heri fars og fyld
lagvis, sa det danner et lille brad. Begynd og slut med et lag fars. Fordel smarklatter over farsbradet, og bag

retten midt i ovnen.

Agurkesalat med yoghurt: Smag yoghurten til med hvidlgg, salt og peber og vend agurketern heri. Stil salaten
koldt indtil serveringen.

Tips: | stedet for lammekad kan anvendes oksekad. Ved frysning: Stil det frosne farsbrad i en kold ovn. Indstil
pa 200° og bag ca. 1 time og 20 min.



