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Ny Receptbog
for

KONDITORIVARER
Af det Praktiske og for det Praktiske.

Fris 5 Kr.

Udgivet af 

CLEMENS BEYRICH, Konditor 
(oversat af C. BURMESTER).

Eftertryk forbydes.



Sjarnøs Bogtrykkeri, København K.



FORORD.

Denne Bog maa ikke forveksles med mange andre af 
lignende Slags. Denne Bog er skrevet af en Stab dygtige 
Fagmænd, samlet og udgivet af Clemens Beyrich, en af 
Tysklands dygtigste og mest fremragende Konditorer. Bo­
gens Indhold er taget ud af det praktiske og er meget ud­
førligt beskrevet, saaledes at Enhver let kan udføre alt der­
efter, ikke som i andre lignende Bøger, hvor Opskrifterne 
mest er hentede fra Kogebøger, Tidsskrifter og lignende, 
som jo i og for sig kan være gode nok, men dog i det 
praktiske ikke kan betale sig at fremstille.

Mange vil maaske sige, at de ingen Gavn kan have af 
en saadan Bog, da de jo er udlærte, dertil maa siges, at 
ingen er vel udlærte helt, og der kommer dog stadig Nyt 
indenfor Faget, ligesom det er en Kendsgerning, at den 
Forretning, der har det største Udvalg, har ogsaa den bed­
ste Vare, thi som bekendt har alle Mennesker forskellig 
Smag, som Følge heraf har den Forretning med et stort 
Udvalg noget for Alle og derfor ogsaa Udsigt til en større 
Kundekreds. Bogen indeholder over 900 Opskrifter og An­
visninger, lige fra det fineste Taffelbagværk til den billigste 
Markedsartikkel, alle meget udførligt beskrevne og man vil 
næsten ikke kunne tænke sig en Ting indenfor Faget, som 
ikke er beskrevet deri. Naar man dertil tager i Betragtning, 
at hver Opskrift kun koster ca. '/2 Øre, vil man, selv om



man kun fremstiller en af de i Bogen beskrevne Artikler, i 
de fleste Tilfælde faa sine udlagte Penge ind mange Gange.

Bogen anbefales paa det bedste til enhver Fagudøver. 
Hver Recept er nøje prøvet. Bogen er anbefalet af mange 
Fagmænd og er siden den udkom solgt i 8 store Oplag; 
der er bleven tilført nye Ting for hvert Oplag, saaledes at 
den altid har staaet paa Højde med sin Tid og har været 
mange til uvurderlig Gavn.

Prisen paa Bogen er 5 Kr. indbunden.



Indholds-Fortegnelse.

Kage-, Hæve- Butterdejg* og Fedtbagværk.

Nr.
Almindelige Forbemærkninger. 1
Almindeligt............................... 4
Abrikos- eller Ferskenkage 44

do. do. 63
do. i Form........................68

Appelsincremekage....................81
Askekage med Rosiner ... 93

do. -=■ Mandler ... 94
do. gammel tysk. ... 95
do. Bisquit.........................96
do. med Chokolade . . 97

Alumetter................................ 141
Abrikoshorn........................ 145
Abrikossnitter........................ 156

do. strutter.................... 161

Butterdejg.......................... 7
do. med Æg ..... 7a

Brun Spejlglasur f. Butterdejg. 8
Braunschwigerkage............. 30
Blommekage (Svedsker) ... 42
Blommekage II....................... 43
Blaabærkage.........................45
Blokforme f. runde Kager . . 46
Blommekage i Form I . . . . 55

do. do. II. . . . 56
Bismarckskage..................... 76
Borgmesterkrans ...... 88
Briochedejg........................ 115 |
Briosche-Krans.................... 117

Nr.
Brioscher..................................118
Butterdejgstasker...................... 139
Balletsnitter.............................. 14
Butterdejgshorn.......................14

do. -Krapfer, fine. . . 14
do. -Stjerner...................148

Butterdejger, smaa.................. 151
do. Snegle...................152
do. Tulipaner . . . 153

Butterdejgshus..........................174
Bakkelsedejg med Æg. ... 189

do. _ ø| ... . 190
do. — Vin .... 191

Beignets . .'..............................192
Bagepulver................ ' . . , . 193

Citronskal............................... 3
Citroncremekage........................80
Carlsbaderstænger .... 92
Cremesnitter..............................154

Flæskekage................................... 28
Flødekage i Form.........................47
Frugtkage med Dunstfrugt . . 58
Fyrstekage...................................78
Fylding, Maaneds- . . . . . 105

do. Nødde-..........................106
do. Plunder-....................... 129
do. Postej-.......................169

Fløderuller................................. 158
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Nr.
Frugttærter................................. 164
Fylding, Fisk..............................170
Formbakkelser..........................187

Glasur...........................................26

Hævedejg 1............................... 5
do. II............................... 6

Hallorenkage............................... 29
Hindbærkage . '............................62
Horn, Maaneds-..........................109
Hjulbakkelser..............................180

do. anden Art . . . 181
Hindbærcremekage....................83

Jordbærkage...............................62
Jordbærcremekage........................82
Jærnbanekage. ....... 84

Karlsbader-Stænger....................92
Kartoffelkage............................... 27
Kirsebærkage i........................... 40

do. Il........................... 41
do. af Butterdejg . 57

Kejserkage................................... 71
do. ekstra.........................72

Kaffekage...................................86
Krapfer, fyldte..........................146
Kammeruner..............................178
Kringler..................................... 179

Lindsedejg ....................................16
do. rørt........................ 17
do. let........................ 18

Lindsekage...................................77

Mørbedejg I........................... 9
do. Il................................. 10
do. Ill............................ II
do. IV............................ 12
do. med Fløde .... 13
do. — Vin......... 14
do. — kogte Æg . . 15

Mandelstrøsel, ekstra .... 21
Mandelkage. ........ .25
Makronkage...............................33
Mandelkage i Form....................50
Maanedskage............................... 69

do. ekstra....................70
Magdalenekage............................73
Mandelstrøsel-Kage....................87
Mannh-irner Semmeler. ... 91
Maulschellen..................  137

Ostekage.......................................35
Ostekage, Berliner....................... 36

Nr.
do. i Form........................49

Ostesnitter................................. 143

Pærekage med Skum .... 59
do. — Piskefløde . . 61

Paaskebrød................................... 90
Puffert, let................................... 98

do. svær................................ 99
do. Hamburger ' .... 100
do. Munchener................101

Pogatscherl, ungarsk . . . .127
Plunderdejg (Wienerdejg). . .128
Plunder Krans........................... 130

do, Kringler....................... 131
do. Stænger.......................132
do. Knuder...........................133
do. Horn...............................134
do. do. anden Art. . .135
do Snegle...........................136
do. Tasker...........................138

Profetkage..................... .157
Postejer, smaa.................... 167

do. anden Art............ 168
Postejdejg, ristet.................171
Postejer, store (ristet Dejg) . 172
Postejhus (Butterdejg) .... 173
Plätzkuchen (Altenburger) . . 175
Pfannkuchen........................176

do. fine................ 177
Parmesan Stænger.............112

Quarkkage...................  37
do. i Form..............48

Riskage . ................................ 75
Regentkage.............................79
Reformationsbrød................. 89
Roulader................................150

Spejlglasur (brun) f. Butterdejg 8
Smørstrøsel I................... 19

Strøselkage 1 ....... . 22
do. II............................... 23
do. fyldt........................24

Sukkerkage. ........ 31
Sirupskage................................... 32
Stikkelsbærkage............................60
Studenterkage,........................... 74
Sandkage.......................................85
Smørstoller, sachsiske. ... 102
Stoller, Behandling ..... 103

do. Maaneds-...................... 104
Strutter, Maaneds-...................... 107

do. Nødde-...................... 108
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Nr.
Saltstænger I..............................110

do. II..............................111
do. anden Art . . . .113
do. Butterdejg . . . .114

Svineøren .................................. 149
Skumsnitter..................................155
Strutter, smaa.......................... 163
Storkereder I..............................182

do. 11..............................183
Sprutter..................................... 184

do. Berliner...................... 185
Spiralfjedre..........................   . 186
Slingretøj .................................. 188

Tvebakker 1................... 119
do. 11....................120
do. Olasur............ 121
do. Glasur m. Mandler 122
do. Børne-............ 123
do The-................124
do. Pariser- . . . . .. 125

. do. Chokolade .... 126

Nr.
Tærter (ufyldte)..........................165

Vanillesukker......................   . 2
Vindruekage............................... 62
Wiener-Stritzel..........................116
Vindmøller..................................140
Wienerstrutter. 162

Æggemassekage........................34
Æblekage I...................  38

do. II............................... 39
Æblekage i Form........................51

do.............................................52
do. med Flødeskum . . 53
do. Hamburger .... 54
do. Braunschwiger. . . 64
do. med Gelé..............65
do Svensk..................66
do. Berliner..................67

Æbler i Slobrok...................... 159
Æblestrutter..............................160
Æggetærter................................. 166

Tærter.

Appelsincreme-Tærter i . . . 209
do, do. II . . . 210
do. do. III . . .211

Annanas-Vincreme-Tærter . . 219
Alexander-Tærte..................250

Brændende Tærte..................223
Brød Tærte I..............................239

do. do. II...............................240
Bisquit do.................................247

do. do. fin...........................248
do. do. med Mandler . . 249

Baumtærte............................. 262
Baand Tærte......................... 263
Blandet do...............................268
Baiser do...............................283

Citroncreme Ta-rte.............. 213
Clara Novella do....................220
Chokolade do.................... 241
Chokoladecreme do. I . . . . 278

do. do. II. . . . 279
Chokoladeskum do................ 281

Dekorering af Tærter .... 200
Dambrædt Tærte ...... 204
Dame Tærte..........................216
Domblanch do.........................257

Elsasser Tærte..........................289

Fødselsdags Tærte..................212
Frugt do. (forskellige) 228
Foraars do...........................229
Fyrste do...........................285

Grillage Tærte..........................290

Hertuginde Tærte......................265

Italiensk Tærte ....... 261
Is do............................... 284
Jordbær Pasta ......; 282

Keddelmasse..............................196
Krumme Tærte'......................... 244
Konge do..............................258
Kejser Wilhelms do................... 260
Kastanie do............................. 266
Kejser do...................   . 267
Kansler do............................. 286
Kroquant do............................. 292

Lindse Tærte (rørt) ..... 270
do. do. (fast).................... 271
do. do. fin 1.................... 272
do. do. »II.................... 272
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Nr.
Marcipan Tærte........................... 205
Makroncreme do...........................208
Marchal do. ....... 238
Maaneds do. I......................242
Maaneds do. 11......................243
Marmoreret do...............................251
Mandel do. 1........................254

do. do. II.......................255
Majlænder do........................... 269
Mørbedejgs do. . ........................273
Mocca do. I....................... 275

do. do. II........................276
do. do. m. Smørcreme 277

Makron do. I........................287
do. do. Il....................... 288

Nelson Tærte................................ 221
Nødde do. med Creme . . 230

do. do....................................231
do. do. m. Smørcreme . 232
do. do. m. Valdnøddecr. 233
do. do. frankisk .... 234
do. do. m. Flødecreme . 235
do. do. m. bitter Mandel­

creme ................... 236
do. do. svær....................237

Napoleons do................................274

Oppiskning af varme Masser. 194 
do. af kolde Bisquit-

Masser................... 195

Nr.
Overtrækning af Tærter . . .199
Oste-Tærte....................................253

Pyntning af Kødvarer .... 201
Pistasie Tærte....................... 207
Punschcremedo.............................214
Punch do. m. Fylding. 215
Parlaments do....................218
Portugisisk do....................226
Punsch do. russisk . . 252
Puffert do. spansk. . . 256
Prinsesse do....................259
Prinsregent do....................264
Pischinger do.....................291

Sammensætning af Tærter . . 198
Sandtærte, svær....................... 222

do. mellemsvær. . . . 224
do. let............................... 225

Søndags Tærte........................... 227
Sacher do. 1................ , 245

do. do. II.............................246
Skum do.............................280
Tyrkisk Tærte.............................217
Wiener Masse.............................202

do Tærte ...... 203
Vanillecreme do............................206
Vincreme do.......................... 213

Æggehvider at piske .... 197

Dessert- og Taffel-Bagværk.

De med * betegnede er af bedre og de 
med f betegnede af ringere og billigere 
Kvalitet.

Nr.
Abrikos Snitter........................... 296
Annis do.................................307
Abrikos Reder........................... 338
Annis Stænger . ''....................... 360

do. Kringler.......................... 361
do. Pletzchener.......................362
do. Brød...................................381
do, do. i Form................... 384

Andreas Kage............................... 426
Annanas, Blommer. Vindruer 

o. s. v.....................489
Albert Kakes (Bisquit) .... 522

Ballet Snitter............................... 306
Bisquit Buer............................... 320

do. Tærter........................... 351
do. Roulader....................... 352

*Biskøjter f, f,............................... 356
do, (Løffelbisquit) . . . 357

Bisquit Horn............................... 359
do. Buserln........................... 366

f do, do. ordinær . . . 367
Blommestænger........................... 369
Blommebrø d............................... 370

do, Kringler........................... 371
* do, Pletzchener................... 372
Biskopbrød I............................... 386

do, II................................386
Berliner Rocks........................... 395
Ballet Kage................................... 427
Berliner Blanding ...... 433
Bonaparte Hatte ...... 440
Bisquit-Pletzchener................... 475
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Nr.
Bisquit, ristet.............................. 476

do, Stene.......................... 480
■ j- do, Masse, anden Art . . 481

do. Træstamme.................. 486
Bismarchs Eg..........................487
Bisquit-Masse 1 til Udhuling . 497

do, do, II » » . 498
do, Æg................................. 502

Bønner.........................................504

Chokolade Bjerge......................345
Champagne Bisquit..................354
Chokoladebrød..........................387

d o, Kringler.............. 399
Cucade do, ......................403
”Chokolade Tærter..............412
Citron do, ................413
Chokolade do, ................ 417
Creme do, ................419
Chokolade Ruller......................441
"Cigarer, russiske......................443
Citronspaaner..........................   446
Chokolade Kager......................461

d o, Stænger 1 . . . . 465
d o, do, 11 ... . 466
do, Taalmodigheds- Bi­

squit ......... 479
d o, Stene..................495
d o, Igler......................496

•{•Diplomat Buer..................   . 319
"Duckesses................................. 436

Engelsk Brød..........................390
"Emser Tartaletter............... 411
Eclair.........................................508

fFyrstekage............................. 380
"Fløde Bisquit..........................445
Falsk Is.....................................450

Gnadauerkringler..................   401
Genfer Vindbeutel......................510

Hindbær Snitter..........................294
Hare Ryg (Thevannel) .... 392
Halvmaaner............................. 431
Høvlspaar.er............................. 442
Horn.........................................457
Halvmaaner................................. 485

Jernbanesniiter..........................297
Indianere.................. 499

Kastaniesnitter..........................299
Kejsersnitter............................. 300

Nr.
fKanelstænger..........................313
Kokusmakroner ........ 340
Kokusringe................................. 341
fKlippemakroner......................342
Kroquant Tærte......................... 350
Korstorn SI............................. 374

do. II............................. 375
j - do. almindelige . . . 376
fKrydderi Brød.......................378
Konge Kage............................. 389
"Kronings Tærter...................... 414
Krydderi do.......................... 415
Kapuziner do.......................... 416
Kongres do...........................418
Kroquant do...........................421
* do. Hipper..................... 437
Kræmmerhuse..........................438
Kejser Brød............................. 456
Kokusnød Stænger..................459
Kaffe-Krapfen......................   . 501
Kartofler ......................................503
Kakes.........................................521

"Lindse Brød............................. 404
* do. Tærte.....................407
* do. Tabletter................. 410
* do. Mandelsnitter .... 422

d o. Hjerter................424
d o. Snegle................425
d o. Spidser............... 428
d o. Mørbeblanding . . . 432

Makronsnitter............................. 295
"Marcipansnitter af Butterdejg 312
Mandelstænger......................... 315
Mandel Englænder..................316
Mandel Buer............................. 317
Makroner, almindelige .... 322

d o. bitre.......................... 323
d o. med Vanille . . . 324
d o. bestrøede................... 326
d o. Nødde-....................... 325
d o. Chokolade- .... 327
d o. Kaffe-....................... 328
d o. Æggeblomme- . . 329
do. fyldte I...................... 330
d o. do. II..................331

Makronringe, fyldte..................333
Makroner (Æggeblomme) . . 336
Makron-Kløverblade..................337
Mandel-Horn............................. 339
Mandel-Bjerge 1. ..... . 343

do. do. II..........................344
Makron-Tærter......................... 346

do. do. sædvanlige . . 347
Massarin-Tærte . ...................... 348
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Nr.
Mørbe-Kranse........................373
Mandel-Brød............................387
Muskat do................................ 383
■(•Mandel-Bjerge, falske. . . . 3%
* do Kringler................... 402
* Meloner, Sandtærter .... 406
Mandel-Blade............................430

do. Schatlen........................435
* Marions (Kattetunger). . . . 444
Morengs-Skaller........................448

do. Ruller............................ 449
do. Telte............................. 451
do. Kranse............................ 453
do. Semmeler....................495

Mund- do. ..... 458
Maraschino-Slænger ..... 464
Marchal-Kage............................468
fMørbe-Kranse . . . . . , .471
t do. Tapper .... . . 472 ’
- )• do. Kringler ................... 473
*Melon-Snitter............................491
Mohrenkopf (Othello.) .... 494
Mulathoveder.................. .. 500
Moccasjæle................... .. 509

Negerkage................................305
Nødde-Snitter............................309
Nienburger (Bisquit)............... 388
Nødde-Skibe............................409

do. Hylstre.........................433
do. Tærter ........ 505

*Naissel-Dessert........................516
*Nougat-Masse........................518

"Ostesnitter. ........ 492

Punschsnitter............................302
Pariser do............................. .... 303
Porcelains do............................ 310
Pariser Mandelbuer............... 3'8
Polka-Snegle ................................355
*Punschlaibchen....................... 358
Pumpernickel........................... 397
Paafugle-Øjne........................... 429
Pechkerzen................................460
Plum-Kakés I . . . . '. . . .511
do. do. II....................... 512

*Petit four................................513
*Smør-Petit four........................514
*Petit four (frankisk; . . . .515

Ribssnitter . ................................ 293

Nr.
Russiske Snitter....................298
Romerske do...........................3.08
Roulade, blandet....................353
Ruller........................................439
Sandkage, ordinær . . . . 304
Sweitzerbuer.............................321
Sne-Makroner............................  334
Smør- do................................... 335
Sand-Calatschener................ .364

do. Buserln............................365
-(•Sukker-Brød........................  . 368
•j-Sort do.................................. 382
Sandstænger................ . .. 391
Smørskibe................................   408
Sandonintelte........................  . 452
Snebolde ................................... 454
•(rSchmetzchener........................... 467
•j-Semmeler................................   469
■[•Sukkerbrød....................  470
■(•Skumkringler (Chivelelter). . 474
Sommerfugle............................... 483
Stjerner....................................   484
Skumfrugter............................... 488
Smørrebrød....................  493
Spekulatius I............................... 519

do. II............................... 520

Thestænger, kinesiske . . . .314
Tyrolerhatte............................... 332
Tærter, Brod........................  . 349
The-Brød........................................393
j-do.Kage.............................  . 394
Tandstikkere............................... 398
Taalmodigheds-Pletzchener . . 477

do. Bisquit. . . . 478

Vanillestænger........................... 311
Vanilleskiver ........ 363
Vanillekringler 400
*Vin-Tærter........................ . 420
Wiener-Mandelsnitter .... 423
Vind- eller Baiser-Masse :Mo- 

rengs) . ........................  . 447
Vind-Buserln, engelsk .... 462
Vanille-Stænger (Morengs) . . 463
Wiener-Kapsel........................... 482
Vindbeutel (Vandbakkelser). , 506
*Vaffel-Dessert........................... 517
Wiener-Kakes................................523

Ægge-Kringler .........................  405
Æbler, Pærer, Kirsebær, . . 490
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i a 
■a

Nr.

Bisquit-Konfekt....................... 533
Brostene ........................................ 554
Baseler-Lebkucken............... 557
Chokolade Skum Konfekt I . . 525

do. do. II . . 526
do. Konfekt..............534

Citron Opløb........................... 536
Chokolade Opløb ..... 537

do. Lak......................545
do. Lebkuchen . . . .564

Cigarer, sædvanlige . . . . . 574
Croquembouche. . . . . . 606
Elise-Lebkuchen................... 570
Frugtbrød . . . ........................541
Fondant-Konfekt ............ *. . 547
Gummi-Brillantine ...... 530
Qlasurlak.....................................544
Honningdejg................................551
Honningkage.................... .... . 561
Hasselnød-Lebkuchen .... 573
Jule-Likør-Konfekt. ..... 546
Kokusnød-Konfekt....................... 528
Kroningskager, runde .... 560
Koren-Lebkuchen....................... 562
Konigsberger Marcipan Tærter 581
Lichtenauer-Marcipan I . . . 539

do. do, II ... 540
Lebkuchen, Strutte................... 563

do. hvide....................... 567
do. hvide, varm Masse 568

Nr.

Lebkuchen, ordinær Masse. . 569
Liibecker-Marcipan-Tærte . . 582
Makron-Konfekt. ...... 532
Mandel-Opløb................................535

do. Lebkuchen........................566
do. do. ........................571
do. do. sædvanlige 572
do. Marcipan, raa .... 578

Marcipan-Konfekt, forskellige. 577
do. oparbejdet . . ... . 580

Nonpareille at farve ..... 549
Niirnberger, brune, f. f. . . . 558

do. do........................... 559
Nødder............................................575
Nødde-Marcipan, raa .... 579
Patience, russisk Brød. . . . 524
Peberkage, hvide, I...........542

do, do. II........... 543
do Figurer, brune . . 553

Pebernødder, brune, sædvanlige 555
Pengeruller....................................576
Rivekage . .................................... 552
Spansk Vindbageri................... 527
Skum-Konfekt................................529
Skum, støbt................................531
Sukker at farve............................548
Sirupsdejg....................................550
Sukker-Lebkuchen........................565
Tragant-Opløb............................538
Thorner-Lebkuchen................... 556

Taffel-Opsatser og Facon-Tærter.

Almindeligt................................... 583
Baumkuchen................................584
Bog................................................585
Bikube af Makronmasse . . . 596

do. Spaanmasse .... 597
do. Morengsmasse. . . 598

Bisquitmasse til Klipper . . . 592
Julehus........................................602
Makronopsats (Kransekage) . 607
Overflødighedshorn afCroquant 595

do. af Tærtemasse 594
Opsats for Festsange .... 601

Palmetræ : ......... 605
Stegt Oaas som Tærte . . . 586
Skinke............................................590
Svøbelsebørn................................591
Sukkerdejg til Opsatser . . . 593
Sweitzerhus af Vafler .... 599

do. af Skummasse . 603
Svane fyldt med Fløde . . . 604
Tærte som Annanas................... 587

do. /Melon, Æble, Pære el. lign.588
do. som Kottelet................... 589

Vindmølle af Vafler................... 600



12

Forarbejdning af Sukker,
Nr.

Anna-Bonbon......................... 628
Brand-Sukker......................... 613
Chokolade t'l Overdækning . 622
Creme-Nødder . ...................... 627

do. Tabletter................. 632
Chokolade-Figurer, hule . . . 633

do. do. kulørte . 634
do. Morseller .... 642

Flugsukker................................. 610
Farve.........................................612
Fondant til Overtrækning . . 624
Frugtsukker ........ 656
Gibsstempler og Forme . . .615
Gummibonbon............... . . .621
Honningbrød......................... 631
Ingefær.................................644
Karamelsukker..................... 611
Kakao til Overtrækning . . . 623
Kandisering..................  636

do. af Frugter .... 637
Konservessukker..................638
Konse: vesfigurer i Pudder. . 645

do hule . . . 646
Kaimus, oversukrede .... 651

do. glaserede.............. 652

Chokolade og lign. Forme.
Nr.

Karamel-Figurer......................647
Læutersukker......................  608
Likør.........................................617

do (Bønner)......................... 618
do. (Hindbær) . . ... . 619
do. (Flødebonbon) .... 620.

Marcipanstænger ...... 626
Morceller ......... 639

do. tofarvede............. 640
do. brogede................ 641

Mandler, brændte . .... . 648
do. do. anden Art . 649

Nødder, brændte......................650
Overtrækning af Figurer . . . 630
Pudder'til Støbning .... 614
Pralinee.....................................625
Poula-Bonbon............................. 629
Pebermyntestænger............... 643
Svovlforme.................................. 616
Sukker til Kandisering. . . . 635

do spundet......................... 653
do. Klippe ........ 654

Skumsukker at rense .... 655
Traadsukker..........................   609

Creme.
Appelsincreme . .. . . . . . 680
Annanasvin-Creme . ..... 683
Anmærkninger..................695
Creme, styrtet....................661
Chokoladecreme............... 668

do. med Vin . . 669
do. med Smør-Creme . 673

Citroncreme............................... 679
Chokoladecreme......................... 69!
Charlotte-riisse..........................696
Flødecreme................................. 688
Gelatine (Husblas)......................659
Hindbærcreme..........................685
Jordbærcreme..........................689
Kastaniecreme. . ...................  667 [
Kaffecreme . ..............................670
Kaffe-Smørcreme......................674
Mandelcreme...................  664

do, i Form .... 665 '
Makroncreme . . ...................  666 I

Marachino-Smørcreme . . .. . 676
Marachinocreme..........................682

do. ............... '693
Makroncreme............................. 690
Nøddecreme................... ... . 662

do. i Form ..... 663
Pistasie Smørcreme . . . . . 675
Punschcreme........................681
Piskefløde........................... 686

do. Erstatning .... 687
Smørcreme 1........................671

do. II........................672
Vanillecreme I....................657

do. II med Skum . . 658
do. med Gelatine. . 660

Vincreme I................................. 677
do. I!................................. 678
do. i Gelatine..................684

Valnøddecreme..........................692
Viktoriacreme............................. 694
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Qlasurer og Farver.
Nr.

Almindeligt..............................697
Appelsinglasur......................702
Bronce......................................714
Citronglasur..........................702
Chokoladeglasur................. 705
Fondant..................................699
Farver......................................712
Glasering af Lebkuchen . . . 708
[udformning og Styrtning af Is 717
Kaffeglasur . ................................ 704
Læutersukker ........ 698
Marachinoglasur....................... 703

Nr.
Overtrækchokolade til Sprøjtn. 707
Punschglasur................................703
Peberkagegiasur....................... 709

do. anden Art. .710
do. rød . . . .711

Rosenglasur............................... 703
Skovmærkeglasur....................... 703
Sminke........................................713
Sprøjteglasur............................... 706
Vandglasur................................... 700
Vanilleglasur....................  701

I s.
Almindelige Forbemærkninger 715
Appelsin-Is....................................732
Annai.as-is....................................733
Abrikos-Is....................................736
Alsasienne................................... 744
Bresilienne................................... 742
Bismarckscreme........................... 748
Chokolade-Is....................  . . 726
Citron-Is........................................731
Creola............................................746
Creme-Spise............................... 747

do. trefarvet........................ . 756
Charlotte riisse........................... 755
Croquant-Is....................................723
Duepar, Høne og Kyllinger . 739
Frysninger....................................716
Frugt-Is........................................729
Fyrst-Piickler............................... 741
Hasselnød-Is................................720
Hindbær-Is....................................735
Is å la Nesselrode................ 728

I :-Kaife .  752
Is-Punsch................................... 753
Jordbær-Is....................................734
Kirsebær-Is....................................737
Kaffe-Creme............................... 750
Likør-Is........................................738
Mandel-Is....................................... 722
Makron-Is....................................724
Mokka-Is........................................725
Malaga-Is ........................................ 727
Medi-Spise....................................743
Monte-Christo............................749
Piskefløde....................................740
Ribs-Is............................................736
Sukkervægten............................   730
Susana........................................745
Sorbett........................................754
Tutti-Frutti....................................751
Vanille-Is I....................................718

do. II....................................719
Valnød-Is ....................................721

Frugtmos til Is.
Abrikoser 
Annanas . 
Hindbær .

760
761
757

Jordbær 
Kirseba-r 
Ribs . .

759
762
758

Frugter i tyk Sukker til Belægning af Tærter
Almindelige Forbemærkninger. 763
Abrikoser....................................774
Annanas........................................777
Appelsinskaller........................... 782
Angelika....................................... 785

Blommer (Svedsker)................... 776
Bønner........................................ 784
Ferskener....................................774
Frugter til Kager...................... 786
Græskar ........................................ 773
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Nr.
Glasserede Frugter .... 778

do. m. Karamel 779
Hyben....................................775
Kirsebær, sorte . . .... 764

do. hvide, røde . . . 765
Kandiserede Frugter. . . . 780
Kaalrabi........................... 783.
Mandler, grønne . . . . . 768
Meloner...............................772

Nr.
Nødder, sorte . . . . . . 766

do. hvide................... ...... 767
Pærer, hvide, røde . . : . 769
Quæder................................ 781
Rene Cloder...........................771
Stikkelsbær.........................  . 770
Salicylsyre Opløsning og An­

vendelse ..............................787

Frugter og Gemyser i Sukker.
Almindelige Forbemærkninger. 788
Abrikoser.......................................798
Annanas ........ 808
Asparges.......................................815
Blommer (Svedsker) .... 799
Bønner, grønne. .... . 813
Dunstning..................................792
Ferskener.........................  . 798
Figener, grønne . . . . . 804
Græskar.......................................810
Hindbær.......................................797
Hyben............................................805
Jordbær.......................................795
Kirsebær...................................   794
Kaalrabi................................... .811
Kalmus........................... '..817
Læutersukker ...... 793

Mirabeller..................................799
Mandler, grønne........................803
Meloner....................................... 809
Nødder, sorte.............................806

do. hvide ... . . . 807
Pærer............................................ 800
Paradisæbler . . . . : .816
Quæder . ................................801
Ribs ....... . . 796.
Rene Cloder.............................799
Sylteglassene.........................  789
Stikkelsbær.........................  . 802
Tilbinding af Glassene . . . 790

do. - Flasker . . . .791
Vindruer..............................  . 812
Æbler...................................  .801
Ærter.........................  814

Frugter i Arrak og Eddike.
Almindeligt.........................  . 818
Abrikoser........................ '. . 820
Blommer ..............................   822
Frugter i Eddike........................824
Kirsebær.........................  819

Pærer . . . . . . ... 821
Rene Cloder.........................  . 822
Stikkelsbær .... .' . 823
Vindruer....................................... 823
Æbler............................................ 821

Marmelade.
Almindelige Forbemærkninger 825
Blommemarmelade (Mos) . . 834
Blaabærkompot.................. 835
Hindbærmarmelade . 828
Hyben — /’..... 833
Jordbærmarmelade .... 828
Pæremarmelade ..... 827
Pastiller..............................  .837'

Quædermarmelade . . . . 836
Ribsmarmelade . . . . . 829
•Réne-Clodemarmelade . . . 832
Stikkelsbærmarmelade ... 830
Tyttebærcompot........................835
Vindruemarmelade . ... 831
Æblemarmela'de........................826
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Gele.
Nr. I ' Nr.

Abrikos-Gele . . . .. . . 843 Jordbær-Gele . . . . . . 841
Fersken-Gele.......................... 843 Kaffe- do...................................848
Gele-Prøven . . . . . . . 838 ; Quæde- do.....................................839

do. nied Gelestof . . 849 . Ribs- do. . . . . . ~. 840
Hindbær-Oeie . . . . . . 842 i Stikkelsbær-do.................................845
Hyben- do................................ 844 Vin- do................................... 847
Hyldebær-do................................ 846 | Æble- do........................... . 839

Frugtsafter.
Almindelige Forbemærkninger 850
Abrikos-Saft ...... 857
Annanas- do...................................858
Appelsin- do. ...... 860
Citron- do...................................859
Fersken- do. .............................85/
Hindbær- do...................................851
Hyldebær-do................................... 855
Jordbær- do..........................  . 853

Kirsebær-Saft.............................856
Kornblomst-do.............................861
Pære- do.................................... 854
Ribs-: do,  .........................852
Rosen- do..........................  . 861
Stikkelsbær-do...............................855
Viol- do-.............................861
Æble- do, . . . . . . 854

Likører.
Almindelige Forbemærkninger 862
Abrikos- Likør......................865
Appelsinskal- do.................... 872
Cacao- do........................  . 869
Fersken- do.......................... 865
Forskelligt........................... 873
Hindbær-Likør . . . . . . 863

Jordbær-Likør . . . . ’. . 863
Kaffe; do.................................. 868
Kalmus- do..................................871
Knichenbeiner ............................. 874
Pebermynte-Likør........................870
Qtuede- do...............................867
Ribs- do...............................864

Limonade.
Appelsin Limonade . . . . 876 Nødde-Mælk af Nøddekærner 883
Citron- do. . . . . 875 do. do. af Hasselnødkærner 884
Hindbær- do. . . . . 877 Ribs-Limonade..........................878
Jordbær- do, . . . 877 Skummende do............................885
Mandel-Mælk.................... . 881 Vin- do............................ 879

do. do. f.f...................... . 882 Æble-Drik...............................880

Punsch og punschlignende Drikke.
Bourgunder Punsch . . 889 Glød-Vin ....... . 906
Berliner do. . . . 898 do. med Æg .... . 907
Dame- do . . . . 901 Glødende 01 ..................... . 908
Engelsk do. . . . . 890 do, Qose .... . 909
Elise do. . . . . 893 Honning Punsch .... . 897
Grog-Essens . 902 Kinesisk do .... . 892
Grog . . .......................... . 903 Mælke- do. . ' ■ . . . . 895
do. af Vin ......................... . 904 Maj-Bowle (Majdrik) . . . . 910
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Nr.
Punsch....................................... 886

do. f. f...................................... 887
do. Essens.............................888

Rhinsk Punsch.............................891
Svensk do....................................899

Nr.
Vin do.....................................900
Æble do.....................................894
Ægge do.....................................896

do. Grog.................................. 905

Lidt om Æg og deres Anvendelse . . 911



Almindelige Forbemærkninger.

Konditori er som bekendt af en temmelig flersidig Natur, 
hvilket foruden Talent ogsaa fordrer lang Tid med stor Flid. 
Konditori er el Kunstei hverv i Ordets bedste Betydning. At 
bage en Tærte eller lignende, er vel ikke just saa stor en 
Kunst, men allerede naar Udførelsen af Dekorationen begyn­
der, kan et Geni vise sig. Tænk kun paa, hvorledes f. Eks. 
Frugter, Gemyser, Dyr og andre' Figurer, ganske bliver efter­
lignet. Naturen baade hvad Form og Farve angaar, eller ogsaa 
fuldstændige Malerier, som Landskaber, Portrætter, Dyre­
grupper og m. m., hvorledes saadanne bliver udførte paa el 
ganske almindeligt Stykke udrullet Marzipan. Der er dog in­
gen Mester falden ned fra Himlen, derfor skal en god Lære 
danne Grundlaget for hele Livet. Hvem der vil lære, skal 
holde to skarpe Øjne aabne, for derved at finde det Bedste af 
det Bedste i Energi, Sparsomhed og Taalmodighed. Men ved 
en stadig Stræben kan der altid komme mange Slags Forhin­
dringer i Vejen, derfor skal man efter et noget mislykket 
Forsøg ikke straks opgive det Hele, men altid med Kærlighed 
og Lyst tage fat paa Arbejdet igen og bestandig stræbe efter at 
komme fremad. Arbejdet skal ogsaa kunne taale en Kritik. 
Det var maaske lit raadeligt, om der fra oven blev holdt lidt 
Øje dermed. Orden og Renlighed, Arbejdsomhed og Spar­
somhed, disse fire Elementer er altid inderligt forbunden med 
hverandre i et Konditori. Uden Orden bliver man ikke færdig, 
alt paa sin Plads, saa Tiden ikke løber bort med unødvendig 
Søgen. Paa Renlighed skal man ikke lade det mangle, man 
skal ikke komme i Forlegenhed, naar fremmede Folk betræ­
der Arbejdspladsen. Man griber ikke unødvendig med bare 
Hænder i Smør, Sukker, Mel eller Krydderi, men benytter 
altid en deri liggende Kniv, Skuffe eller Ske. Arbejdet er Bon-.

2
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gerens Pryd, Velsignelse er Møjens Løn. Dertil vil jeg mene, 
om Morgenen ikke staa for sent op, da med Hoved og Hæn­
der langsom og eftertænksom men fuldstændig lade sig Ar­
bejdet forelægge. Man lader sig derved ikke forstyrre af noget, 
enten ved unyttig Pludderi eller anden Humbug. Ved Spar­
somhed erindrer jeg mig gerne en gammel, graahaaret men 
meget agtet Principal, som var Indehaver af en større Forret­
ning. Hvis han paa Bordet fandt en Skaal eller et Fad hvori 
der endnu fandtes enkelte (iram af et eller andet, saa opstil­
lede han gerne følgende Regnestykke: 1 Gram, Værdi 1 Øre 
daglig, kun 10 Gange = 10 Øre, dette udgør i el Aar 10 X 
365 = 3650 Øre, ved 10 Personer 365 Kr. og i 10 Aar 3650 
Kr., hvilket all gaar unyttigt bort, Eller denne omtrentlige 
Opstilling kan man endnu opregne mange flere. Men Spar­
somheden skal dog ikke beslaa deri, at anvende daarligere 
Materialer men i, at af de bedste Materialer al opnaa den 
størst mulige Nydte. Ligesom overhovedet al Sparen paa den 
urette Plads absolut er forkastelig.

2. Vanillesukker.
7x/2 Kilo Sukker bliver stødt med '/2 Kilo Vanille, de fra 

Creme og lignende tilbageblevne Vanilleslænger bliver tørrede 
og anvendte dertil, ligeledes de udskrabede Stænger. Vanille- 
sukkeret bliver opbevaret i godt tillukkede Daaser. Til Be- 
stroning bliver endnu det samme Kvantum Flormelis blan­
det deri.

3. Citronskal.
Af Citronen bliver forsigtig luden det hvide, hvilket sma­

ger bittert) den gule Skal afrevet paa Rivejernet, blandes med 
2 Gange saa meget Sukker og opbevares i tæt tillukkede Daa­
ser. Saften presser man ud, tilsætter den noget Sukker, hæl­
der den paa Flasker til Anvendelse af Glasur, Is og lign.

Smør, der er bleven harsk lader sig forbedre ved, at man 
i hver 2 Kilo Smør blander 15 (iram tvekulsurt Natron og 
efter 2—3 Dages Forløb vasker det ud igen. Palmin kan man 
uden Betænkelighed anvende, navnlig til Pfannkuchenbag- 
ning, til Fedtning af Forme, Plader og lign. Vaseline kan an­
vendes i Stedet for den dyre Voks til Bestrygning af Plader og 
Forme for Bisepul, Baiseis, Skum og lign.

4. Almindeligt
Med pinlig Omhyggelighed maa man ved Indkøb af Ma­

terialer, som f. Eks. Smør, Mel. Sukker, Krydderi osv. prøve
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deres Beskaffenhed og Godhed. Man vælger kun det bedste, 
thi kun af gode Materialer kan en god Vare opnaaes. Skulde 
Ovnherden ikke ligge fuldstændig vandret, saa er det raade- 
ligst, ved Bagning af store Kager, Tærter og lign., at afrette 
Pladen eller Formen ved at lægge en Træpind eller Blikliste 
under, thi en skæv Siand ved Bagningen giver allid et daar- 
ligt Resultat. Ved den firkantede Kageplade har jeg antaget et 
Maal paa 60—70 cm. Længde, ca. 40 cm. Bredde og ved 
runde Formkager et Gennemsnit paa ca. 25—30 cm. For at 
prove om større Stykker som f. Eks. Aschkucken, Tærter og 
ilgn. ere bagte fuldstændig igennem, stikker man en tynd 
Træpind dybt ind i Midten, denne maa da ved Udtrækningen 
foles fuldstændig tør.

5. Hævedejg Nr. 1.
2 Kilo Mel. — 100 Gram Gær. — 200 Gr. Sukker. — 50 Gr. Salt. — 

400 Gr. Smør. — 8 Æggeblommer. - Revet Citron.
Ca. 4 Kilo Dejg.

Ethvert Bagværk fordrer i første Linie godt tør' Mel, som 
maa sigtes før Brugen.

Hertil bliver Hvedemelet trykket lidt op af Trugets Sider 
saa der opstaar en ikke altfor stor Fordybning. I denne For­
dybning bliver Gæren opløst med 1/2 Liter lunken Mælk og 
røres sammen til en let Fordejg, ogsaa kaldet Hævestykke, 
tildækkes, stilles til Raskning paa et varmt Sled 3/4 ä 1 Time. 
Naar del højeste Punkt er naaet, kommer den øvrige Tilsæt­
ning dertil saasom Sukker, Salt, Citronskal og Æggeblommer 
og med '/2 Liter lunken Ma'lk røres det til en ikke for stiv 
men fin Dejg. Det temmeligt bløde Smør arbejdes gerne i til- 
sidst, fordi Fedtstof og Gær ikke godt taaler hinanden og der­
ved besværliggør Ruskningen. En kraftigere og rundere Rask 
ning opnaar man endvidere naar man slaar den færdige Dejg 
sammen el Par Gange med ca. 10 Minutters Mellemrum.

6. Hævedejg Nr. 2.
2 Kilo Mel. — 70 Gram Gær. — 200 Gr. Sukker. —300 Gr. Smør.
— 50 Gr. Salt. — 2 Æg. —- Ca. Is Liter Mælk. — Macisblomst. 

Ca. 4 Kilo Dejg.
Behandlingen or i alle Enkeltheder som Foranstaaende. 

Ved Forfærdigelse af mindre Portioner er det raadeligst. at 
tage lidt rigeligere Gær, derimod til større Portioner eller i 
særlig varme Lokaler kan man tage lidt mindre. Med disse 
opgivne Forhold tror jeg fuldstændig al have naaet Enkelt­
hederne, da dog alle Hævedejgsbagninger kun afviger ganske
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lidt fra hverandre, hvilket forresten ogsaa er almindeligt 
bekendt.

7. Butterdej^.
J Kilo Mel. —■■ i Kilo Smør. — 16 Gram Salt. — Vand.

Ved Tilberedning af en god Butterdejg er det navnlig i 
den varme Aarstid nødvendigt at tænke paa Smørret allerede 
Dagen før, at anbringe del paa et kold! Sled, i frisk Vand, om 
muligt med nogle Stykker Is i, i Isskab eller lægge det ind­
svøbt paa Is. Hovedsagen herved er noget fint, godt tort Hve­
demel, saavelsom noget kraftigt, last Smør af hvilket man før 
Brugen trykker Vandet saa godt som muligt af. Er det til An­
vendelse kommende Smør saltet, gør man vel i, ganske-at 
undlade Sallen i Fordejgen, fordi denne ellers bliver for svær 
og Irods alle Anstrengelser ved- Bagningen ikke bager saa let 
op. Man kan ogsaa lilsælle Fordejgen el Glas Rom eller en 
Æggeblomme, denne Tilsætning bar ingen Indflydelse paa 
Bagningens Lethed. Melet lægges paa Bordet med en lille Klat 
Smør og livis nødvendig ogsaa Salt og det passende-Kvantum 
Vand til en ligesom Smørret fast men fin Grunddejg, som ar­
bejdes saa længe til den føles ganske blød men tør og ved Be­
arbejdningen løsner sig fra Bordet. Denne Dejg formes som 
en Kugle, snilles Kryds, oveni og stilles til Hvile ca. ’,4 Time 
(om Sommeren bedst paa Is). Smørret maa være vandfrit. 
Skulde man om Sommeren mangle Lejlighed, til al bringe 
Smørret til en passende Fasthed som fordres lil Indrulningen, 
saa kan man arbejde lidt Mel deri. Men om Vinteren maa 
Smørret heller ikke brække, i saa k ald maa man arbejde det 
nødvendige med det først. Ved den videre Behandling er Ho­
vedsagen, og da navnlig om Sommeren, Rulletræ og Bord, 
saavelsom hele Værelset maa holdes saa koldt og friskt som 
muligt og da ved Udrulningen kun anvende ganske lidi Mel. 
Nu lægger man Fordejgen paa Bordet, trækker de fire Ender 
af det indsnitle.de Kryds fra hinanden, lægger del noget bredt 
trykkede Smør derpaa og slaar Dejgen derover fra alle Sider, 
saa at Smørret kommer til al ligge i Midlen. Siraks ruller man 
det hele langagtig ud i en halv Fingers Tykkelse, slaar den 
højre og venstre Side over lil Midlen, da del hele endnu en 
Gang over hinanden, hvoived man straks maa børste del ved­
hængende Mel godt af. Nu stilles Dejgen lil Hvile paa el koldt 
Sted (paa Is) i ca. 10—15 Minutter. Efter denne Tid udrulles 
Dejgen igen paa lignende Vis og stilles igen til Hvile. For 
tredie Gang bliver Dejgen igen udrullet paa lignende Vis og 
§aa kan man begynde Arbejdet med den. Gennem Rulningen 
opnaas, al der dannes afvekslende Dejg og Smørblade, hvor-
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for ogsaa alle Tryk strengt maa undgaas. De forskelligartede 
Stykarbejder heraf følger senere. Ved Fremstilling at Butter- 
dejgsafsnit, hvor saadanne ere opgivne i Opskriften, ruller 
man den friskt rullede Dejg endnu 1 a 2 Gange. Ved Stryg­
ning med Æg af de afskaarne Stykker maa man agte paa, 
at intet af Ægget kommer over Snitfladen, hvilket forhindrer 
Opgangen ved Bagningen. Al Bullerdejgsbagværk maa godt 
udbages. Forme og Plader maa saa vidt muligt vatre fedtfri 
og før Brugen overstryges med Vand, hvorved 1’lyden og 
Sammentrækning undgaas.

7 a. Butterdejg med Æg.
Ligesom Nr. 7, kun al den tilsættes 1 Æg..

8. Brun Spejlglasur for Butterdejg.
Del omtrent udbagte Butterdejg bliver tykt oversigtet med 

Florsukker, der smeltes i en varm Omi. Man kan ogsaa over­
føre den med en glødende Skovl eller lign., og smelte Sukke­
ret paa denne Maade.

9. Mørbedejg Nr. 1.
li Kilo Mel. — 1 Kilo Smør. — i Kilo Sukker. — 6 Æg. — Citron­

skal. — Ca. 3 Kilo 300 Gram.
En, lo, tre, nemlig 1 Pund Sukker, 2 I’d. Smør og 3 Pd. 

Mel er vel den mest brugelige Opskrift. Del sigtede Mel lægges 
paa Bordel, i Midlen deraf kommes all del øvrige eller oven- 
slaaende Forhold. Del herved til Anvendelse kommende Smør 
maa ligeledes være fasi, (hi af blødt Smør bliver Dejgen til 
kori (forbrænder) og lader sig vanskelig! arbejde med. Forsi 
bliver Smør, Sukker, .Eg og Citronskal godt arbejdet sammen, 
lilsidsl arbejdes Melet deri. For lang Arbejden med Dejgen 
gør den ligeledes kort, skulde del dog trods al Forsigtighed 
engang forekomme, kan man afhjælpe det ved al arbejde no­
get Æggehvide, Mælk eller Vand deri, men derved bliver 
Dejgen .væsentlig mindre god.

10. Mørbedejg Nr. 2.
li Kilo Mel. — 3 Kilo Smør. — i Kilo Sukker..— 10 Æg. — 10 

Gram Hjortetaksalt. Kanel. — Ca. 3 Kilo 600 Gram.
Behandlingen er som Foranslaaende. Ved Tilsætning af 

mere Æg er denne Dejg mindre udsal for at blive kort. Hjor­
tetaksaltet bliver tilsat fint stødt. Ganske frisk Dejg lader sig 
ikke saa godt arbejde med som noget ældre.
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11. Mørbedejg Nr. 3.
11 Kilo Mel. — 1 Kilo Smør. — i Kilo Sukker. — 12 Æg. — 16 

Gram Hjortetaksalt. — Kanel. — Ca. 3 Kilo 300 Gram.
Da ogsaa Mørbedejg finder megen Anvendelse lil Kage­

bunder og lignende, saa er det godt, allid al have Forraad 
deraf. Det maa opbevares paa en kølig Plads.

12. Mørbedejg Nr. 4.
i Kilo Mel. — 400 Gram Smør. — 400 Gräm Sukker. — 70 Gram 
Hjortetaksalt. — 3 Æg — Kanel. — Ca. 1 Liler Mælk. — Ca. 3 Kilo.

Behandlingen af ovenstaaende Forhold er som Mørbedejg 
Nr. 1. De lil Anvendelse kommende Forme eller Plader lil 
Mørbedejg Nr. 2, 3, 4 maa alle stryges med Fedt, for at for­
hindre Fastbagning. Man kan ogsaa lil. en ringere Kvalitet an­
vende noget godt smeltet Nyretalg eller Svinefedt i Stedet for 
Smør, det maa da tilsættes noget Salt.

13. Mørbedejg med Fløde.
300 Gram Mel. — 150 Gram Smør. — 100 Gram Sukker. — 50 
Gr. Mandler. — 5 kogte Æggeblommer. — 1 Liter Fløde. — Citron.

Mandlerne bliver stødle eller revne paa Rivemaskine og 
fint afsigtet. Æggene koges ca. 10 Minutter, Blommen tages 
ud, eller Afkølingen rives de fint med Kniven eller trykkes 
gennem en Ilaarsi. Del Hele bliver hurtigt arbejde! sammen.

14. Mørbedejg med Vin.
Som foranstaaende, kun at man i Stedet for Fløde anven­

der ca. 'is Liler Vin. Del kan ogsaa tilsættes Rom i Stedel for 
Vin, man kan ogsaa ændre Forholdene ved andre Tilsæt­
ninger.

15. Mørbedejg med kogte Æg.
125 Gram Mel. — 125 Gram Smør. —■ 125 Gram Sukker. — -1 kogte • 

Æggeblommer. — Vanille.
Æggene bliver kogle ca. 10 Minutter, Blommerne tryk­

kede gennem en Ilaarsi, det Hele behandles som Mørbedejg. 
Denne Masse anvendes til liere sinaa forskellige Bagværker.

16. Lindsedejg.
350 Gram Mel. -— 350 Gram Sukker. — 350 Gram Mandler. — 
350 Gr: Smør. —4 Æg. — Nelliker. — Kanel. — Citronskal. (Salt).

Del afsiede Mel lægger man paa Bordel, laver el Hul i 
Midlen, deri kommer man all del øvrige. Mandlerne anvender
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man afskallede og fint slodte. Skulde Smørret være let saltet, 
behøver man intet ekstra Sall deri. Ligeledes anbefales (let, 
at være meget forsigtig med Krydderierne, heraf tages en lille 
Knivspids fuld. Smørret maa helst være saa friskt som muligt. 
Del Hele bliver sammenarbejdet ligesom Mørbe'dejg (Nr. 1). 
Bedst er det, om Dejgen før man arbejder med den, stilles en 
kort Tid paa et koldt Sled. Efter Behag kan man ogsaa an­
vende mindre Mandler. Denne Dejg bliver anvendt til sværére 
Tærter eller bedre Smaakager.

17. Rørt Lindsedejg.
175 Gram Smør. — 175 Gram iSukker. — 175 Gram Mandler. — 

175 Gram Mel, — 7 Æggeblommer. — Citron.
Smørret og Sukkeret bliver rørt til Skum, da kommes Ci­

tron og Æggeblommer deri, lilsidsl kommes Melet blandet 
med de lint slodte Mandler deri, {øvrigt som foranstaaende.

18. Lindsedejg (let).
175 Gram Smør. — 200 Gram Sukker. — 175 Gram Mel. — 150 

Gram Mandler. — 11 Æg. -— Citron.
Smørret bliver rørt til Skum i en Skaal. Under bestandig 

Roren kommes lidt efter lidt .Æggeblommerne, Citron saml 
Halvdelen af Sukkeret deri. Æggehviderne bliver piskede til 
stift Sne; del øvrige Sukker kommes deri, derefter Melet, i 
hvilket ile afskallede, fint hakkede Mandler ere blandede, 
blandet i Smørmassen.

19. Smørstrøsel Nr. 1.
11 Kilo Mel. — 1 Kilo Smør. — 875 Gram Sukker. — Macisblomst. 

__ Kanel. — Ca. 2 Kilo 375 Gram.
Melet bliver lagt paa Bordel, all det øvrige kommes i Mid­

ten deraf. Dernæst bliver Smørret, Sukkeret og Krydderiet 
godt sammenblandet, hvorpaa man med Hænderne river Me­
let godt deri. Ogsaa denne Masse er beregnet til at have paa 
Forraad og opbevares paa el koldt, tørt Sted. Etter Behag kan 
man tilsætte nogle fint stødte Mandler.

20. Smørsfrøsel Nr. 2 og 3.
Nr. 2. ,

11 Kilo Mel. — 900 Gram Smør. — 600 Gram Sukker. — Kanel. — 
3 Kilo.

Nr. 3.
14 Kilo Mel. — 750 Gram Smør, - - 375 Gram Sukker. — Kanel. — 

4 Kilo 125 Gram.
Denne Masse er forholdsvis billigere, men ogsaa betydelig 

ringere end foranstaaende, Behandlingen er den samme. Strø-



24

sel maa aldrig tilsæ'ltes Mel eller Vand, fordi dette gør den 
haard.

21. Mandelstrøsel (extra).
100 Gram Mandler. — 100 Gram Mel. — 100 Gram Smor. — 100 

Gram Sukker. — C,itron.
At Mandlerne benyttes en Femtedel bitre, støder dem gan­

ske lint og jiver del Hele sammen som foranstaaende Smør­
strosel. Ilar man stødte Mandler paa Forraad, saa anvender 
man dertil kun del line Mandelsløv.

22. Strøselkage I.
1- Kilo. Hævedejg I. — i .Kilo Smørstrøsel I.

Dejgen bliver udrullet og fastlrykkel paa en Plade (70X40 
Cm.) derpaa bliver den bestrøget med smeltet Smør og der­
over Slrøselen smukt og regelmæssigt fordelt. Alt Kalfebrød 
og Hævedejg lader man raske paa et varmt, muligt noget fug­
tigt Sled og slikker den, før den kommer i Ovnen, nogle 
Cange igennem med en ’1 fæpind, saa at Ovnheden ingen Blæ­
rer danner. Delle Brød maa bages i en varm Ovn. Efter Bag­
ningen kan man bestrø den med Vanille eller anden Kryderi- 
sukker efter Behag.

23. Strøselkage II.
11 Kilo Hævedejg II. — 1 Kilo Strøsel II eller III.

Her er Behandlingen som foranstaaende, kun bliver Dej 
gen overstrøget med Mælk i Stedet for med Smør.

24. Fyldt Strøselkage.
1.2 Kilo Hævedejg I. — 1 Kilo Smørslrøsel I. — 100 Gram Mandler. 

100 Gram Sukker. — 2 Æg.
Ved de afskallede Mandler er en Fjerdedel bitre iberegne!. 

Disse bliver tint malede eller revne i Rivestenen med .Eg og 
Sukker. Dejgen bliver halveret, en Del bliver indrullet og lagt 
paa Pladen som Bund, da f yldningen si røget derover og den 
anden Del udrullet og lagi derover som Dække. Endvidere er 
Behandlingen som ved foranstaaende Strøselkage.

25. Mandelkage.
If Kilo Hævedejg I. — 350 Gram Mandler. — 350 Gram Kanel­

sukker. — 50 Gram Smør.
De høvlede Mandler blandes gSdl med Sukkerel, Sukkerel 

er Hilsat noget Kanel. Denne Blanding bliver ligeligt fordelt
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paa en udrullet og med Smør-bestrøget Kage og belagt med 
smaa Klatter Smør over del hele. Etter at den er rask bliver 
den génnemstukket nogle Gange og bagt i en varm Ovn.

26. Glasurkage.
li Kilo Ilævedejg. — 300 Gr. Sultana Rosiner. — 100 Gr. Cucade.

Cucaden bliver skaaret i smaa tynde Stykker og blandede 
i Dejgen sammen med Rosinerne. Del hele bliver da formel 
som en Kage og overstrøget med smeltet Smør. Efter at den er 
rask, bliver den hurtigt bagt og medens den endnu er varm 
overstrøget med en tynd Citronglasur.

27. Kartoffelkage.
1} Kilo Ilævedejg II. — 400 Gram Karlolier. — 400 Gr. Krummer.

De kogle og revne Karlolier bliver blandede med Dejgen, 
tilsidst arbejder man Krummerne, dog kun let, deri. (Man 
undgaar al arbejde Krummerne for meget i Dejgen da denne 
ellers bliver tor mørk). Efter at Kagen er formet, ridser man 
den med Kagehjulel paa Kryds liere Gange ganske lel oven 
paa, beslryger Kagen med Smør og bager den ved begyndende 
Raskning i en varm Ovn. Eller Bagningen beslryger man Ka­
gen med Smør og bestrør den med Vanille eller Kanelsukker. 
Dejgen kan man ogsaa tilsætte lidt Æggeblomme eller Smør.

28. Flæskekage.
11 Kilo Ilævedejg. — 300 Gram Flæsk. — 50 Gram Smør. — 8 Æg. 

— 1 Liter Fløde.------1 Løg. — Salt og Kommen.

Eller al Kagen erudrullet, bliver Flæsket skaaret i smaa 
Stykker og ligelig fordelt paa Kagen. Derpaa bliver de piskede 
Æg med en Knivspids Salt, noget Kommen og det i smaa 
Stykker skaarné Løg godt sammenrørt i en Skaal. Derpaa 
kommes den sure Fløde og det smeltede Smør deri. Førend 
Kagen kommer i Ovnen, bliver denne Masse ligelig' fordel! 
derpaa og da bagt i en middelvarm Ovn. Denne Kage serveres 
varm. Ogsaa af Brøddejg er denne Kage yndet i mange Egne.

29. Hallorenkage.
500 Gram Mel. — 35 Gr. Gær. -v- 200 Gr. Smør. — 100 Gr. Sukker. 
— 250 Gr. Sultana Rosiner. — 150 Gr. Korenner. — 50 Gr. Cucade.

— 1 Æg. ,— s Liler Mælk. — Citronskal.
Hertil bliver Gæren opløst i Mælken og lavet til el Hæve- 

stykke med del nødvendige Mel. Da bliver Smørret og Sukke-
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rel rørt til Skum.og deri kommes Æggene lidt citer lidt. Der- 
paa bliver del imidlertid godt opraskede Hævestykke godt 
sammenrørt med Smørmassen, tilsidst bliver all det andet 
sammen med det øvrige Mel rørt deri. Denne Masse bliver to- 
fmgertykt fyldt i en lille firkantet Plade eller Tærteform og 
langsomt bagi med svag Raskning. Eiler Bagningen bliver 
Overdelen overtrukket med tynd Citronglasur.

30. Braunswiger-Kage.
21 Kilo Hævedejg I. — 150 Gram Smør. — 250 Gr. Kanelsukker.

Den udrullede Kage bliver overstrøget med smeltet Smør 
og med Tommel og Pegefinger knebet i tætte Rader. Da bliver 
den overstrøet med Kanelsukker, nok en Gang overdryppet 
med Smør, efter at den ikke er for højt raskei, bliver den bagt 
hurtigt. Man kan ogsaa blande Strøsukkeret med nogle Mand 
ler, man kan ogsaa tilsætte Dejgen noget Cucade eller Sultana 
Rosiner.

31. Sukkerkage.
P/2 Kilo Hævedejg II bliver udrullet til en Kage, da over­

strøget med Smør, beslrøes med Kanelsukker, gennemstikkes 
med en Træpind, før den kommer 1 Ovnen, bages i en ikke 
for varm Ovn.

32. Sirupskage.
li Kilo Hævedejg II. — 1 Kilo Krummer. — 375 Gram Sirup. — 

100 Gram Smør.
En udrullet Kage bliver bestrøget med Smør og da bestrøet 

med Krummer. Efter al Kagen er nok opfasket, bliver den 
nogle Gange gennemslukket og bagt i en godt varm Ovn. 
Straks den kommer af Ovnen bliver den brune Sirup hældt 
regelmæssig derover.

33. Makronkage.
li Kilo Hævedejg. — 30 Gram bitre Mandler. — 150 Gr. Sukker. 

— 200 Gr. Smør. — 200 Gr. Mandler. — 4 Æg. — Muskat.
De bitre Mandler bliver blandede i Dejgen, man kan ogsaa 

tilsætte den nogle Æggeblommer. .Eggene kommes i en Skaal 
og piskes sammen med Sukkeret og noget Muskatblomme, 
tilsidst rorer man del smeltede Smør med nogle groft hakkede 
Mandler deri. Denne Masse bliver varmet og derpaa med en 
Kniv strøget ud over den udrullede Kage. Denne Kage lader 
man ikke raske for meget og bager den i en ikke for varm 
Ovn.
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34. Æggcmassekage
14 Kilo Hævedejg 1. — 50 Gram bitre Mandler. — 50 Gr. Sukker. 
— 250 Gr. Smør. — 100 Gr. Korenner. ■— 12 Æggeblommer. — 

Muskalblomme.
I Hævedejgen blander man 2 Æggeblommer og 30 Gram 

lint hakkede Mandler. De øvrige Æggeblommer kommes i en 
Skaal og piskes med 20 Gram fint hakkede bitre Mandler, 
Sukkeret og Krydderi. Det varme Smør kommes tilsidst deri, 
langsomt under hurtig Piskning. Denne Masse bliver ligelig 
strøget ud over den i Mellemliden udrullede Kage og da over- 
slrøet med Korenner og høvlede Mandler. Man lader den ikke 
tor meget raske og bager den i en ikke for varm Ovn.

35. Ostekage.
i Kilo Hævedejg il. — 1 Kilo revel Ost. — 150 Gram Sukker. — 
120 (ir. Mel. — 150 Gr. Smør. — 100 Gr. Korenner. — 50 Gr.

Mandler. — 1 Liter Mælk. — 0 Æggeblommer. — Vanille.
Osten bliver fint revet paa Rivejernet og strøet paa en tynd 

udrullet Kage, der ovenpaa fordeler man Korennerne og de 
høvlede Mandler og lader Kagen raske lidt. Imidlertid kom­
mer man Æggeblommerne i en Skaal, pisker dem godt med 
Sukkeret og lidt Vanille, derefter kommes Melet og lidt efter 
lidt Mælken deri og tilsidst Smørret i varm Tilsland. Halvde­
len af denne Masse kommes paa Kagen før den sættes i Ov­
nen, den anden Halvdel forsi naar den er lialvl bagi. Den ba­
ges i en ikke tor varm Ovn. Efter Bagningen bestrør man Ka­
gen med Vanillesukker.

36. Ostekage (Berliner).
■ i Kilo Morbedejg. — 2-1 Kilo Quark. — 250 Gram Sukker. — 

250 Gr. Mel. — 12 Æg. — Korenner.
2 ' - Kilo Quark bliver eventuelt med noget Mælk arbejdet 

Hnl. Æggeblommerne bliver rori til Skum med Sukkeret, 
Hviderne piskes, begge Dele bliver rhed Melel og Korennerne 
blandede i Quarken. Denne Masse bliver strøget ud paa en 
halvbagt Morbedejgsbund i Pladens Størrelse, bages i en mid­
delvarm Ovn.

37. Quarkkage.
I Kilo Hævedejg II. — 2-J Kilo Quark. — 250 Gram Sukker. — 
250 Gr. Smor. 100 Gr. Korenner. —50 Gr. Mandler. -— 6 

Æg. — Vanille.
Quarken bliver ifald den skulde være klumpet trykket 

gennem en Si. eller ogsaa arbejdes den i Bivestenen. .Eggene 
og Sukkeret røres sammen, blandes i Quarken sammen med
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det smeltede Smør og noget Vanillearoma. Det hele bliver 
strøget ud over en lyild udrullet Hævedejgsbund, og med svag 
Raskning bagt i en varm Ovn. Skulde Quarken være tor, 
blandes den med noget Mælk, eller omvendt med Kartoffel­
pudder.

38. Æblekage 1.
i Kilo Hævedejg II. — Ca. 3 Kilo Æbler. — 250 Gram Kanelsuk­
ker. — 150 Gr. Korenner. — 50 Gr. Mandler. — 100 Gr. Smør.

Til alle Konditorivaror anvender man Æbler af en sur 
Slags. Disse bliver skrællede, Kernehuset fjernet, iluskaarel. 
Dette blandes da med Korennerne og Sukkeret i en Skaal, for­
deles ligelig paa en ikke for lymi Bund af Hævedejg. Over 
Æblerne drypper man nu smeltet Smør og derefter strøes de 
høvlede Mandler derpaa. Denne bliver bagt som alle Frugt- 
kager ved svag Raskning og i en middelvarm Ovn.

39. Æblekage II.
t Kilo Hævedejg. Ga. 3 Kilo Æbler. 100 Gram Sukker. — 75 
Gr. Mandler. — 150 Gr. Smør. — 50 Gr. Mel. — 8 Æggeblommer, 

i Liter Mælk. — Vanille.
De syrlige Æbler bliver skrællede og delle i ca. 8 12 Ski 

ver, Kernehuset lages ud. Med disse Skiver bliver Kagen be­
lagt og bestrøet med høvlede Mandler. Derpaa piskes Ægge­
blommerne og Sukkeret i en Skaal, Mel, Vanille og tilsidst det 
smeltede Smør røres deri. Før Bagningen kommes denne 
Masse paa Kagen, del hele bages i en ikke for varm Ovn.

40. Kirsebærkage I.
} Kilo Hævedejg 11. — Ga. 3 Kilo Kirsebær. — 150 Gram Krum­

mer. — 100 Gr. Kanelsukker. - 300 Gr. Sm ørstrøsel.
Stenene i Kirsebærrene fjernes med en haarnaaleformet 

og lidt fremadbøjet Slaallraad. Da der ved Bagningen løber 
megen.Saft af disse Frugter, saa maa man til at optage,denne 
overslro den udrullede Kage med Krummer. Derover bliver 
Kirsebærrene fordelte bg del hele let overstrøet med Kanel­
sukker og Smørslrøsel. Ogsaa retter Sukkerets Kvantum sig 
efter Frugternes Beskaffenhed. Ved sure Frugter anvender 
man mere Sukker.

41. Kirsebærkage II.
1 Kilo Hævedejg 11. — Ga. 3 Kilo Kirsebær. — 150 Gram Krum­
mer. — 100 Gr. Sukker. — 50 Gr. Mandler. — 50 Gri'Mel. — 150 

Gr. Smør. —- 8 Æggeblommer. — 1 Liter Mælk. — Vanille.
Denne Kage bliver ligesom den foranstaaende bestrøet
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• med Krummer og de udkernede Kirsebær fordelte derpaa. 
Æggeblommerne, Sukkeret og noget Vanille piskes i en Skaal, 
derpaa kommes Melet og lidt efter lidt Mælken og det smel­
tede Smør deri. Efter at Kagen er anraskét noget, hældes 
Massen ligelig derover, de høvlede Mandler strøes derpaa og 
den bages straks i en ikke for varm Ovn.

42. Blommekage (Svedsker).
I Kilo Hævedejg II. — Ca. 3 Kilo Blommer. — 150 Gram Krum­
mer. — 150 Gr. Kanelsukker. — 150 Gr. Korenner. — 50 Gr.

Mandler. ;— 50 Gr. Smør.
Blommerne bliver halvt opskaarne, Kernen fjernet og fra 

inden og udefter gennemskaaret paa Kryds. Den udrullede 
Hævedejgsbund bliver til Optagelse af Saften overstrøet med 
Krummerne, paa denne bliver da Blommerne lagt rækkevis 
med Skallen nedad, derover strør man Kanelsukkeret og de 
høvlede Mandler, ovenpaa dryppes Smørret, del hele bager 
med svag Raskning i en ikke for varm Ovn. Denne kan man 
ogsaa ligesom Kirsebærkage,bestrø med Strøsel.

43. Blommekage II.
Hertil fremstilles. Massen ligesom lil Kirsebærkage (se Nr. 

40), belægger en med Krummer bestrøet Kage med Blommér 
og hælder Massen derpaa, lige før Kagen kommer i Ovnen. 
Alle Frugt og i Særdeleshed svære Kager maa staa aldeles 
vandret i Ovnen, da de i modsat Tilfælde ikke blot, kun bli­
ver bagte paa den ene Side, men ogsaa Saften løber af dem.

44. Abrikos- eller Ferskenkage.
Behandlingen er som ved foranstaaende Blommekage.

45. Blaabærkage.
1 Kilo Hævedejg II. — 21 Kilo .Hedebær. — 200 Gram Krummer. 

— 150 Gr. Kanelsukker. — 50 Gr. Mandler. — 50 Gr. Smør.
Blaabærrene bliver ligelig fordelte paa en med Krummer 

bestrøel Kage. Derpaa overstrøet med Kanelsukker, høvlede 
Mandler og overdryppet med del smeltede Smør. Denne Kage 
bliver bagt i en temmelig varm Ovn og overstrøes med Suk­
ker endnu en Gang eller Bagningen.

46. Blikforme for runde Kager.
Alle efterstaaende runde Formkager ere beregnede paa 

Forme af 25—30 Cm. Gennemsnit, bedst egner sig dertil saa- 
danne Blikforme, hvoraf Randen kan aftages, fordi de letter
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Styrtningen af den færdige Kage og linrivning er udelukket. 
Beregner man f. Eks. ved Frugtkage trods al Forsigtighed 
Frugtsaften af og (il trænger igennem Dejgen og Kagen der­
ved bagér fast i Formen, saa maa en saadan Kage betragtes 
som itu, saa maa Anskaftelsesprisen_af en saadan Form, hvor 
den endnu ikke er forhaanden, snart være betalt.

47. Flødekage i Form.
250 Gram Hævedejg. — 50 Gr. Mel. — 70 Gr. Sukker. — 100 Gr. 
Smør. - 60 Gr. Korenner. — 30 Gr. Mandler. t Liter Mælk.

— 6 Æg. — Vanille.
Alle Forme som bliver forede med Hævedejg Nr. II—IV 

maa smøres med Smør eller l edt. Dertil bliver en Form foret 
med tyndt udrullet Hævedejg, denne bestrøes med Korenner 
og høvlede Mandler. Til.Massen, pisker man først /Eggene og 
Sukkeret med noget Vanillearoma i en Skaal, derefter kom­
mes Melet lidt efter lidt Mælken og tilsidsl det smeltede Smør 
deri. Denne Masse kommes i Formen og bages i middelvarm 
Ovn. I Stedet for Mælk kan man anvende Fløde, da behøves 
inlet Mel deri.

48. Quarkkage i Form.
250 Gram Hævedejg. — ’750 Gr. Quark. - 150 Gr. Sukker. —- 
200 Gr. Smør. — 60 Gr. Korenner. - 30 Gr. Mandler. — 4 Æg. — 

Vanille.
Quarken bliver ifald den ikke skulde være sari og fin. 

trykket gennem en Haarsi eller arbejdet i Rivestenen. Derpaa 
bliver Sukkeret, noget Vanille, /Eggene og del smeltede Smør 
rørt deri. Dette kommes i en med Hivvedejg forel Form, slry- 
ges glat, bestrøes med Korenner og hovlede Mandler og ved 
ganske lidt Raskning bagt i en ikke meget varm Ovn. Man 
kan ogsaa fore Formen med Mørbe- eller Butterdejgsaffald.

49. Ostekage i Form.
250 Gram Hævedejg. — 360 Gr. revet Ost. — 100 Gr. Sukker. —- 
100 Gr. Smør. — 60 Gr. Korenner. — 30 Gr. Mandler. — } Liter 

Mælk. — 3 Æggeblommer. — 5 Æggehvider. — Vanille.
Æggeblommerne bliver rørte med Sukkeret, noget Vanille 

og Mælk, da føjes følgende til. Del paa Rivejernet fint revne 
søde Ost, det smeltede Smør og tilsidst de stift piskede Ægge­
hvider. Denne Masse bliver fyldt i en med Hævedejg foret 
Form, Koreanerne strøes i Massen og de høvlede Mandler 
overipaa. Bages i en ikke for varm Ovn.
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50. Mandelkage i Form,
250 Gram Butterdejs. — 75 Gr. Mel. — 75 Gr. Mandler. — 75 Gr, 
Sukker. — 75 Gr. Makroner. — 75 Gr. Cucade. — 8 piskede Hvi­

der. — 8 Æggeblommer. —• 1 Liter Fløde.
De fint revne Mandler bliver med Mel, Sukker, Æggeblom­

mer og Fløde, bragt til Kogning paa svagt Fyr, under bestan­
dig Røring. Efter at Massen igen er bleven kold, blandes det 
fmtskaarne Cucade og de helst gamle, itubrækkede Makroner 
deri. Massen fyldes i en med Bulterdejg foret Form og bages 
i en middelvarm Ovn.

51. Æblekage i Form.
250 Gram Hævedejg. — !■' Kilo Æbler. — 50 Gr. /Sukker. — 100 
Gr. Smør. -4- 30 Gr. Mandler. — 30 Gr. Mel. — 60 Gr. Korenner. — 

1 Liter Mælk. — 3 Æg. — Vanille.
De syrlige Æbler bliver skrællede, Kernehuset fjernet. 

Æblerne lægges i Kreds i en med Hæve- eller Mørbedejg foret 
Form og bestrøes med Korenner og høvlede Mandler, derefter 
piskes .Eggene og Sukkeret sammen i en Skaal, tilsættes Mel, 
Mælk (eller Fløde) og lilsidsl del smeltede Smør. Del kan an­
befales forsi at lade Formen med Æblerne bage lidt i en ikke 
altfor varm Ovn, inden man hælder Massen deri.

52. Æblekage.
250 Gram Hævedejg. — li Kilo Æbler. — - 75 Gr. Sukker. — 100 

Gr. Smør. — 60 Gr Korenner..— 30 Gr. Mandler.
En Form fores med Hæve-, Bulter- eller Mørbedejg. Æble­

stykkerne bliver indlagte som ved foranstaaende, da bliver 
Sukkeret. Korennerne og de høvlede Mandler strøede der­
over, Smørret dryppet derpaa og Kagen bagt i en middelvarm 
Ovn, Efter Bagningen overstrør man Kagen endnu en Gang 
med Sukker.

53. Æblekage med Flødeskum.
Hertil anvender man foranstaaende Kage. Men man kan 

udelade Korenner og Mandler. Kagen bliver godt afkølet og 
kort før Serveringen overstrøget med Piskefløde. Ved Udfær­
digelsen af Piskefløde lægger man Mærke til Specialbeskri­
velsen.

54. Hamburger Æblekage.
350 Gram Mørbedejg. —- 11 Kilo Æbler. — 100 Gr. Sukker. — 
60 Gr. Korenner. — 30 Gr. Mandler. — 50 Gr. Smør. — Citron.

Hertil bliver en Form foret med Mørbedejg. De syrlige 
Æbler bliver skrællede, Kernehuset fjernet og hovlede. Deri
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blander man Sukkeret med noget revet Citronskal, Korenner- 
ne og hovlede Mandler. Denne Blanding kommes i Formen 
og overdryppes med smeltet Smør. Nu laver man af tyndt 
iidiullet Morbedejg ca. 1 '/2 Cm. brede Baand, lægger dem paa 
Kryds derover, bestryger dem med Æg og.bager Kagen ud i 
en ikke tor varm Ovn. Eller Bagningen bliver Gitteret over­
strøget med Citrönglasur. Fremstillingen deraf er angivet un­
der »Giassurer«.

55. Blommekage i Form I.
250 Gram Hævedejg. — 14 Kilo Blommer. — 50 Gr. Krummer. — 
75 Gr. Sukker. — 60 Gr. Korenner. — 30 Gr. Mandler. 100 Gr. 

Smør. — Vanille.
Blommerne befries for Stenene, stilles i Kreds halvt opret- 

staaende med Skallen nedad i en med Hæve- eller Morbedejg 
foret og med Krummer indstrøet Form. Derefter overstrøer 
man dem med Sukkeret hvori er blandet Vanille, Korenner 
og høvlede Mandler. Man overdrypper del hele med Smør og 
bager Kagen i en ikke for varm Övn.

56. Blommekage i Form II.
Som ved loranstaaende, en Form forel med Dejg, bestrøet 

med Krummer og tæt fyldt ud med Blommer, ovenover hæl­
des den samme Masse som til Æblekage Nr. 51.

57. Kirsebærkage af Butterdejg.
300 Gram Butterdejg. — 14 Kilo Kirsebær. — 50 Gr. Krummer. — 

75 Gr. Sukker. — 30 Gr. Mandler.
Af Butterdejgsaffald udrulles en ikke for tynd Bund, den­

ne skæres ud i Størrelse som Kageformen og for al forhindre 
Sammentrækning i Ovnen, lægges den paa en let med Vand 
overstrøget Plade. Nu bliver af ikke for tyndt udrullet Butter­
dejg alskaaret ca. 1 Cm. brede Baand. Den øverste Rand af 
Bunden bliver strøget med Æg eller Vand, og saa Baandenc 
lagte derpaa i Ring og overstrøget med Æg. Derpaa bages del 
halvt. Derefter bestrøer man den inderste Del med lidt Krum­
mer, kommer de udkernede Kirsebær deri, bestrøer dem med 
Sukker og høvlede Mandler og bager Kagen færdig idel man 
lægger endnu en anden Plade under Formen.

58. Frugtkage med Dunstfrugt.
300 Gr. Butterdejs,’. — 70 Gr. Sukker. — 30 Gr. Mel. — 4 Æg.

i Liter sur Fløde.— Citronskal.
Hertil bliver som til foranslaaende en Bund bagt af But-
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terdejg. Herpaa lægger man Dunstfrugterne. I Mellemtiden 
bliver Æggehviderne piskede til Skum, Sukker, Mel, Ægge­
blommer og tilsidst den sure Fløde røres deri. Denne Masse 
hældes over Frugterne og Kagen bages paa Underplade.

59. Pærekage med Skum.
250 Gram Mørbedejg II. — li Kilo Pærer. — 1 Liter Hvidvin. — 

250 Gr. Sukker. — 50 Gr. Mandler. — 6 Æggeblommer.
Hertil bliver en Bund af Mørbedejg I eller II tilsnittet efter 

Kageformens Størrelse. Bundens øverste Rand bliver strøget 
med Æg, en lillefingertyk Rulle af den samme Dejg lagt der- 
paa som Rand, denne knibes op med Fingrene med passende 
Mellemrum, derefter bages Bunden Muskatelpærer egner sig 
bedst hertil. Disse bliver skrællede, efter Midten spaltet i 4—6 
Dele, Kernehuset fjernet og Pærerne dampede i Vin. Disse 
dampede Stykker bliver nu lagt i Kreds paa den bagte Bund 
og overstrøet med de høvlede Mandler, samt med 50 Gram 
Sukker. Æggehviderne bliver piskede til stift Skum, deri 
blandes 200 Gram Florsukker. Af denne Skummasse bliver 
ved Hjælp af Sprøjtepose og middelstor Stjernetylle trukket 
et Gitter derover i ikke for bred Afstand. Derpaa sprøjter man 
Rand af den samme Masse. Det hele oversigtes let med Flor­
sukker og afflammes let i en noget varm Ovn.

60. Stikkelsbærkage.
250 Gram Mørbedejg. — 1 Kilo Stikkelsbær. - 400 Gr. Sukker. — 

50 Gr. Smør. — 6 Æggehvider. •— Citronskal.
Mørbedejgsbunden behandles som ved foranstaaende. De 

endnu noget umodne Stikkelsbær dunstes med 200 Gram 
Sukker, noget Citronskal og Smørret. Efter Afkølingen bliver 
disse anbragte paa Bunden og glatstrøget med en Kniv og 
videre behandlet med Skum som foranstaaende. De i Gitteret 
værende Felter kan udfyldes afvekslende med rød og hvid 
Glasur.

61. Pærekage med Piskefløde.
Fremgangsmaaden er ved denne Kage i alle Maader som 

ved de foranstaaende, med Undtagelse af Skummet. Disse her 
overstryges og forsires med Piskefløde.

62. Hindbær-, Jordbær-, Ribs-, Vindruekage.
250 Gram Mørbedejg. — 1 Kilo Frugter. — 8 Æggehvider. —'260 

Gr. Florsukker. — Vanille.
En Bund bages af Mørbedejg som til Pærekage (Nr. 59).
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Af Æggehviderne , og Floi sukker pisker man en stiv Skum­
masse, stryger deraf noget over-Bunden, derpaa lægger nian 
de godt rengjorte, eventuelt forberedte Frugter, sti øer Sukke-' 
derpaa efter Smag, sprøjter el Gitter med-Rand derpaa af 
Skum og flammer del let af ligesom Pærekage. Veil Anven­
delse af Jordbær ere de siiiaa Skovfrugter at foretrække paa 
Grund af deres fine Aroma. Al-fremstille den samme Kage 
med Piskefløde, sker paa samme' Maade, .kun bliver denne 
ikke afflamme!, man va lger ogsaa gerne dertil el andel Mon­
ster som Forsiring.

63. Abrikos- eller Ferskenkage.
250 Gram Mørbedejg. — 1 Kilo-Frugter. 300’Gr.-Mandler.-— 

200 (ir. Sukker. 12 Æggeblommer. Vanille.
En Kageform fores med Mørbejlejg, Fæs I roes, med Bisquit- 

krummer, de udstenede Fr.ugtei lagt derpaa, eventuelt siroes 
endnu noget Sukker derpaa og bages halv!. Mar-dkunc og' 
Sukkeret rives tint nred 6 Æggehvider, 6 piskede Æggehvider 
blandes deri, denne Masse siryges da over Kagen og bages 
da helt ud.

64. Braunswiger Æblekage.
250 Grain Mørbedejg. — 1 • Kilo dribler. — 300 Gr. Sukker. 
60 Gr. Korenner. — 30 Gr. Mandler. - 6 Æggehvider. Vanille.

Hertil bages en Bund af Mørbedejg som til Pærekage (Nr. 
59). De syrlige Æbler skrælles, deles, Kernehuset f jerne.-., der 
paa kommes de i en Gryde og koges biode i saa meget Vtuvi 
al de lige dækkes deraf. Derefter hældes Saften derfra og kan 
anvendes til Gele. Derpaa bliver de godt afløbne /Ebler blan­
dede med de hovlede og rislede Mandler, Korenner, ea. 100 
Gram Sukker og noget Vanille saaledes strøget over Bunden, 
at de paa Midten ligger noget højere. Nu bliver af noget af 
Æggehviderne, 200 Gram Florsukker, noget Vanille piskel 
stift Skum dannet et Gitter og Rand som Pærekage (Nr. 59). 
Ogsaa denne Kage kan overstryges med Fløde som Nr. 62.

65. Æblekage med Gele.
250 Gram Mørbedejg. — 1» Kilo Æbler. — 200 Gr. Sukker. 60 

Gr. Korenner. — 30 (ir. Mandler. Citron.
Denne Kage behandles i alle Dele som foranslaaende paa 

Skumoverlrækket nær. Hertil bliver Æblevandel kogl til Gele­
prøven. (Udførligt herom .se under »Æble Gele«).--Me-d denne? 
Gele bliver Kagen overtrukket, Resten bliver farvel smuk!
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rosa og Kagen dekoreret dermed, For al spare Tid kan del 
anbefales, stedse at have Forraad. af Gele, dette behøver man 
da kon al opløse ved Opvarmning og behandles da ganske 
som friskkogt Gele. Noget Vin gør Kagen .niere pikant.

66. Svensk Æblekage.
150 Gram Mørbedejg. — 150 Gr. Butterdejg. — 11 Kilo Æbler. —: 
100 Gr. Sukker. — 50 Gr. Smør.. — 60 Gr. Korenner.— 30 Gr.

Mandler. — Citron. .
Hertil bliver de syrlige, skrællede og udkernede Æbler 

kogte i en Kasserolle med Smørret. Naar dette er afkølet 
kommes Sukkeret, Koreanerne og de høvlede og rislede 
Mandler deri og det hele hældes op paa en Mørbedejgsbtmd af 
ea. 30 Cm, Gennemsnit, ved hvilken nian til Omslagning la­
der ca. 1 Cm. være fri. Den omslaaede Rand bliver nu udven­
dig bestrøget med Æg, del hele overdækkes nu med el Buller 
dejgsdække 'fat' Afsnit eller gennemarbejde! Butterdejg) og 
fast trykket lit den med Æg bestrøgne Mørbedéjgsrand. Over 
delen beslryges nu med Æg, 2 a .3 Huller stikkes deri, da bagt 
i en middelvarm Ovn og efter Bagningen overtrukket med 
Citronglasur.

67. Berliner Æblekage.
' Kilo Butterdejg. — 11 Kilo Æbler. — 100 Gram Sukker. 

60 Gr. Korenner — 30 Gr. Mandler.
Af mat Butterdejg bliver en tynd udrullet Bund af 30 Cm. 

Gennemsnit halvt bagi. Æblerne bliver skrællede, udkernede 
og høvlede, blandet med Korenner, Sukker og Mandler, og 
fordelt paa den afkølede Bund. Derefter bliver el Dække af 
tyndt udrullet Butterdejg lagt derover, saaledes at den yderste 
Rand bliver bøjet ind under Kagen. Den øversle Del af Ka­
gen bliver bestrøget med Æg, ca. 3 Uddampshuller stukket 
deri, da bagt i en middelvarm Ovn øg efter Bagningen over­
strøget med Cilronglasur.

68. Åbrikoskage i Form.
250 Gram'Mørbedejg. . 500 ;Gr. Abrikoser. — 25 Gr. Krummer, 

150 Gr. Sukker. — ■ Bitre Mandler.
Hertil bliver Abrikoserne skrællede og spaltede i 6-8 

Dele. Stykkerne kommes ligesom ved Blommekage (Nr. 55) i 
en med Mørbedejg foret og'med Krummer indstrøet Form. 
Derefter bliver de overstrøet med Sukker samt lidt, bitre 
Mandler og bagte i en middelvarm Ovn.

3*



36

69. Maanedskage.
250 Gram Hævedejg. — 375 Gr. Maanedsfrø. — 188 Gr. Sukker. 

— 187 Gr. Krummer. — Kanel. — Glasur.
Maanedsfrøet kommes i en Gryde med saa meget Vand, at 

det staar fingerbredt derover og deri godt blødkogt. Efter al 
dette er sket, hældes det hele i en Haarsi saa at Vandet kan 
løbe fra det, derefter rives f røene line i Rivestenen eller Vol ­
ieren. hvorefter Sukkeret med Krummerne og noget Kanel 
blandes deri. Denne Fylding bliver saa vidt fortyndet med 
Vand eller Mælk, at den kan lade sig udslryge med en Kniv. 
En Form bliver foret med Dejg, deri irds tryges Maanedsmhs- 
sen glat og da bages Kagen med svag Raskning i en middel- 
varm Ovn. Efter Bagningen kan man overstryge den med 
Citronglasur. Det hvide Maanedsfrø er del bedste, desuden 
finder ogsaa blaa eller graa Anvendelse.

70. Maanedskage, ekstra,
250 Gram Maanedsfrø. — 250 Gr. Mørbedejg. -- 100 Gr. Smør. — 

100 Gr. Sukker. — 6 Æg. — Vanille. — Glasur.
Hertil anvender man gerne hvidt Maanedsfrø. Dette bliver 

fint malet og afdampel med noget Mælk eller Vand. Derpaa 
bliver en Form foret med Mørbedejg; Endvidere bliver Suk­
keret med Smørret, samt lidt Vanille rørt til Skum i en Skaai. 
Under bestandig Røren tilsætter man denne Masse, først 
Æggeblommerne og da Maanedsfrøet. Imidlertid bliver Ægge­
hviderne piskede i en Piskekedel og blandet i Massen, hvor­
efter del hele kommes i Formen og bagt i en ikke for varm 
Ovn. Efter Bagningen overstryger man Kagen med tynd Va­
nilleglasur.

71. Kejserkage.
250 Gram Mørbedejg. — 125 Gr. Smør. — 125 Gr. Sukker. — 80 
Gr. Mandler. —- 30 Gr. Mel. — 30 Gr. Korenner. — 2 hele Æg. — 

3 Æggeblommer. — Citron. — Glasur.
Mandlerne rives fine men ikke for tynde med noget Mælk 

i Riveslenen. I en Skaai røres Smørret med Sukkeret til 
Skum, da tilsætter man dette Mandlerne, lidt efter iidt Ægge­
blommerne og de hele Æg, samt lidt revet Citronskal. Tilsidst 
blandes,lidt Mel og Koreanerne let deri og del hele kommes 
smukt glatslrøgel i en med Mørbedejg foret Form. Nu bliver 
med Kagehjulet ca. l'/2 Cm. brede Baand afskaaret af tyndt 
udrullet Mørbedejg, disse stryges med Æg og lægges med F/2 
Cm. Afstand paa Kryds over Kagen, hvorefter Kagen bages i 
en middelvarm Ovn. Eiler Bagningen bliver den overstrøget 
med tynd Citronglasur. Denne Kage bliver ogsaa i tilsvarende
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større Masse bagte paa lirkantede Randplader og da udskaaret 
i mindre Stykker.

72. Kejserkage, ekstra.
250 Gram Mørbedejg. — 125 Gr. Smør. — 125 Gr. Sukker. — 

125 Gr. Mandler. — 3 hele Æg. — Citron. — Glasur.
Iler er Behandlingen som forans taaende, kun maa man 

agte paa, at de med Mælk revne Mandler røres stive nok i 
Massen og at Massen ved Slutningen af Røringen ved god Af­
køling holdes godt stiv, fordi Kagen ved for tynd Masse bliver 
for sprød. Denne Kage bages i ca. 30 Minutter og maa under 
Bagningen helst ikke berøres.

73. Magdalenekage.
200 Gram Mørbedejg. — 30 Gr. Marmelade. — 100 Gr. Sukker. — 
100 Gr. Mel. —- 80 Gr. Smør. — 4 Æggeblommer. — 1 helt Æg. — 

Citron.
En Form fores med ganske tyndt udrullet Mørbedejg, da 

oversmøres Bunden deraf med Hindbær eller anden Marme­
lade, Æggene bliver i en lille Kedel ved ganske let Varme pi­
skede til Skum med Sukkeret. Efter at Massen under stadig 
let Piskning igen er afkølet, røres med en Spatei først revet 
Citronskal, derpaa Mel og tilsidst det smeltede Smør let deri. 
Det hele kommes smukt glalstrøget i den forberedte Form og 
bages i en ikke for varm Ovn. Før Brugen bliver Kagen over­
strøget med tynd Citronglasur og overstrøes med ristede og 
høvlede Mandler.

74. Studerrierkage.
125 Gram Smor. — 150 Gr. Sukker. — 200 Gr. Mel. — 50 Gr. Cu- 
cade. — 50 Gr. Korenner. — 8 Æggeblommer. — 7 Æggehvider. — 

Revet Citronskal.
Smørret og Sukkeret røres til Skum i et Fad, efter nogen 

Tid tilsættes Æggeblommerne lidt efter lidt. Cucaden skæres i 
tynde Snit og blandes med Korennerne i Melet. Derefter pi­
skes Æggehviderne i en Kedel og blandes i Smørmassen sam­
men med Melet. Den nu færdige Masse kommes i en fedtet og 
melet Form og bages i en middelvarm Ovn. Efter Bagningen 
overstryges denne Kage med en tynd Glasur eller oversigtes 
med Sukker.

75. Riskage.
250 Gram Mørbedejg. — 250 Gr. Ris. -— 75 Gr. Smør. — 125 Gr. 
Sukker. — 150 Gr. Rosiner. — 4 Æggeblommer. — Kanel. — 

Glasur.
Risen, bedste Kvalitet, bliver blødkogt med Mælk. Efter at
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den er afkølet rører man Æggeblommerne, Sukkerel med no­
get Kanel, Rosinerne, samt det smeltede Smør deri. Denne 
Masse bliver fyldl i en med Mørbedejg foret Kageform og bagt 
i en middelvarm Ovn. Efter Bagningen bliver Kagen over­
strøget med en tynd Vanille eller Citronglasur.

76. Bismarkskage.
200 Gram Mørbedejg.—. 30 Gr. Marmelade. — 100 Gr. iSukker. — 
100 Gr. Mel. — 25 Gr. Cucade. — 25 Gr. Korenner. — 80 Gr. Smør.

— 5 Æg. — Citron.
En Kageform forel med tyndt udrullet Mørbedejg, Bunden 

overstryges med Marmelade, i et Fad røres Æggeblommer og 
Sukker til Skum. Det smaatskaarne Cucade og Korennerne 
blandes i Melet. Æggehviderne piskes stive og blandes med 
Melet i den rørte Masse, hvilken man tilsidsl tilsætter del 
smeltede Smør. Det hele fyldes i Formen og bages i en mid­
delvarm Ovn. Efter Bagningen overstryges Kagen med Ci­
tronglasur.

77. Lindsekage.
250 Gram Mel. — 250 Gr. Krummer. — 250 Gr. Sukker. — 125 Gr. 

Smør. — 4 Æg. — Kanel. — Marmelade.
Melet og Krummerne lægges paa Bordet, all det øvrige 

lægges i Midten deraf og del hele arbejdes sammen ligesom 
Mørbedejg (Nr. 9),-derpaa lægger man en Tærtering, ca. 25 
Cm. .Gennemsnit paa en fedtet Plade, deler Dejgen i lo lige 
store Dele og trykker den ene Del tilpas ned i Ringen som 
Bund. Derefter bliver Bunden overstrøget med Hindbærmar­
melade til ca. 1 Cm. Afstand fra Randen, den øvrige Del deles 
igen i lo lige store Dele, man laver af den ene De! el Gitter 
derover af tynde Ruller og af Resten en tykkere Rulle til Rand 
derom. Overdelen stryges med Æig, del hele bages i en noget 
varm Ovn. Efter Bagningen bliver Kagen glaseret med Citron- 
glasur. Fordelagtigt er del al lade Dejgen udhvile kold ca. 
Time før man arbejder med den.

, 78. Fyrstekage.
150 Gram Mørbedejg. — 200 Gr. Mandler —- 300 Gr. Sukker. — 

4 Æggehvider..— Citron. --- Marmelade.
Mørbedejgen bliver udrullet lit en rund Bund paa ca. 25 

Cm. Gennemsnit og halvt bagt paa en Plade. Nu laver man en 
fin men stiv Makronmasse. Til denne siødes Mandlerne fine i 
Rivestenen, da tilsættes Æggehviderne og tilsidsl det fint sig­
tede Sukker og reven Citronskal. Ved Hjælp af Sprøjte og 
Stjernelylle laver man nu ’tre Ringe af ca. 1 Cm. Tykkelse
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ovenpaa Bunden, saaledes al den yderste ligger tæl ved Ran­
den og de andre ind efter med ca. 3 Cm. Afstand fra hinan­
den. Den øvrige Masse sprøjter man ud paa Bordet i Læng­
der, disse skærer man i 3 Cm. lange Stykker, lægger deraf 12 
Stykker med passende Afstand fra hinanden, mellem 1 og 2 
Ring, mellem den 2 og 3 Ring 8 og i Midten et Kryds. Derpaa 

• bliver-det hele lagt smukt lysegult, paa Dobbeltplade i en 
middelvarm Ovn. Straks naar'Kagen kommer af Ovnen, bli­
ver Overdelen overstrøget med tynd Glasur eller Læn lersuk­
ker (se Læulersukker) og de opslaaede Felter fyldt ud med 
Hindbærmarmelade.

79. Regentkage,
400 Gram Mørbedejg. — 150 Gr. Hindbærgele. — Glasur.
Af Mørbedejg bager man paa en Plade 3 lige store runde 

Blinder i en varm Ovn, overstryger disse med Gele og skub­
ber dem rask hen over hinanden ved H jælp af en Plade, der­
paa bliver den øversle let glaseret, med Vanilleglasur. Derpaa 
snitter man den yderste Rand smukt glat med en skarp Kniv, 
samt skærer del hele i de ønskede Stykker. Ved delle Arbejde 
skynder man sig, fordi Kagen, naar den er kold, meget let 
ilubrækkes.

80. Citroncrcmckage.
250 Gram Mørbedejg. 150 Gr. Sukker. 7 Æggeblommer. -

I helt Æg. — 1 Scjslendcdel Liter Hvidvin. — 1 Citron.
Af ikke for tyndt udrullet Mørbedejg bliver 1 Bund af 25 

Cm. Gennemsnit lagt paa en Plade, Randen paa den bestryges 
med Æg, og en tingerlyk Rulle af den samme Dcjg lagt der­
paa og optrykket med Fingrene og bagt saaledes. Den gule 
Skal af Citronen bliver afrevet paa Sukkeret, Saften presset 
ud i en Kedel, hvori den med Vinen, Æggeblommer, Æg og 
Sukker ved let Varme (over svag Fyr) bliver pisket til Skum. 
Herefter bliver Kedelen laget af ilden og stillet til Side lii Af­
køling. Herai fylder man til Forsiring en Del i en Sprøjtepose, 
Resten stryges ud paa Bunden, i Midten noget ophøjet, den 
pyntes med den tilbageholdte Creme. Videre Pyntning kan 
ske ved Hjælp af Gele eller Frugter.

81. Appelsincremekage.
250 Gram Mørbedejg. 150 Gr. Sukker. — (> Æggeblommer. — 1 
tull -lig. 1 Liter Vin. 3 Blade Gelatine. 3 piskede Ilvider.

— 1 Appelsin. 1 Citron.
Behandlingen er som forans laaende. Af Citron bliver kim
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Saften brugt, Gelatinen klippes smaat med en Saks, Cremen 
larves let rosa. De piskede Hvider kommes deri lilsidsl. Man 
kan ogsaa anvende foranstaaende Masse.

82. Jordbærcremekage.
1 Fald friske eller indbagte Jordbær ikke haves, lader Ka­

gen sig fremstille paa følgende Maade: '/, Liter pisket Fløde 
blandes med noget Jordbærmost (som til Is) farves let rosa. 
Da bliver 4 Blade i Vand opløst Gelatine rort deri. Det hele 
bliver strøget ud paa en bagt Mørbedejgsbund med Rand, stil­
les koldt for at stivnes, da pyntet med Piskefløde.

83. Hindbærcremekage,
Ligesom Nr. 82 kun anvender man hertil Hindbær i Ste­

det for Jordbær.

84. Jernbanekage.
Dertil bliver en Bund af Mørbedejg svagt bagt i en Tærte­

ring og efter Afkølingen overstrøget med Hindbærmarmelade. 
Derpaa bliver ca. 1 Finger tyk Bisquitmasse fsom til Bisquit- 
tærte) fyldt derpaa og bagt i en ikke meget varm Ovn. Tilsidst 
bliver af svær Skummasse (som til Baiser) ved Hjælp af 
Sprøjtepose et Gitter med Rand sprøjtet derover i Blyantstyk- 
kelse, saa det hele bagt let med godt Underlag i en kold Ovn. 
Derefter fyldes de opsiaaede Felter afvekslende med rød 
(Hindbær) og gul (Abrikos) Gele.

85. Sandkage.
Hertil bliver i Blyantstykkelse af Mørbedejg den ønskede 

Størrelse udrullet og bagt paa Plade i en varm Ovn. Saa snart 
Kagen kommer af Ovnen, bliver den skaaret i langagtige 
firkantede Stykker og del hele oversigtet med Florsukker.

86. Kaffekage.
500 Gram Hævedejg I. — 50 Gr. Mandler. — 50 Gr. Smør. — 5 

Æggeblommer.
Nogle bitre Mandler ere heri indbefatlet, disse blandes 

finthakkede med det øvrige i Dejgen. Del hele kommes i en 
Form, stilles paa et ikke for varmt Sted og veel svag Raskning 
bagt i en middelvarm Ovn. Efter Bagningen bliver Kagen 
overstrøget med tynd Vanilleglasur og bestrøet med rislede og 
høvlede Mandler.



41

87. Mandelstrøselkage.
Hertil bliver Dejgen forberedt som til foranstaaende Kaf­

fekage,, naar den er kommen i Formen, siryges den med 
Smør og overstrøes med Mandelslrøsel.

88. Borgmesterkrans.
1 Kilo Hævedejg I. -- 250 Gram Marzipan. - - Vanille-Glasur.

Dejgen rulles i 3 Dele ud med Hænderne, ca. 50 Cm. lang, 
noget bredt trykke! og fyldt ud paa langs med Marzipan 
(Fyldingen bliver forberedt, idel man tilsætter den raa Mar­
zipan lidt Vanille og fortynder den med lidt Mælk). De fyldte 
Strenge lukkes nu sammen, flettes og lægges i en Kranseform. 
Naar den er noget rask siryges den med Æg og bages i en 
middelvarm Ovn. Efter Bagningen glaseres den med tynd 
Vanilleglasur og bestrøes med ristede Mandler. Ifald en Kran­
seform ikke er til Stede, saa gør en Tærtering, med en stor 
Udstikker lagt i Midten, den samme Nytte.

89. Reformationsbrød.
1 Kilo Hævedejg I. — 100 Gram Koremier. — 100 Gr. Sultana Ro­

siner. — 35 Gr. bitre Mandler-.
Disse Brød bliver bagte lil Reformationsfesten. De bitre 

Mandler hakkes rigtig line, disse bliver sammen med Rosiner­
ne blandede i Dejgen, tilsidst kommes Korennerne deri. Naar 
Dejgen er rasket lidt op igen, laves i passende Størrelse runde 
Kager deraf, disse stilles til Raskning paa en lidt fedtet Plade. 
Derpaa stryges de med Æg, klippes da paa Kryds i Midten 
med en Saks og bages, da navnlig de smaa, i en noget varm 
Ovn. Efter Bagningen kan man med en Pensel overstryge de 
større med tynd Vanilleglasur og bestrø dem med rislede og 
høvlede Mandldr, de mindre bliver oversigtede med Flor­
sukker.

90. Paaskebrød.
Disse ere i alle Dele som Reformationsbrød og bliver hagle 

i Paasketiden.

91. Mannheimer Semmeler.
1 Kilo Hævedejg I. — 150 Gram Mel. — 25 Gr. Sukker. — 3 

Æggeblommer.
Hævedejgen bliver blandel med Æggeblommerne og Suk­

keret, da noget fastere arbejdet med Mel. Denne Dejg bliver 
afvejet i de ønskede Stykker, hvert af disse Stykker deles i 3
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lige store Dele, disse Stykker slaas runde op og sættes 3 og 3 
sammen paa en fedtet Plade. Man lader dem ikke raske for 
meget op, beslryger dem da med Æg-og lader dem derpaa 
tmre lidt paa el køligt Sled; Derefter bliver de endnu en Gang 
strøget med Æg, da klippes liver Del dybt med en Saks og 
bages i en middelvarm Ovn. Saa snarl de kommer al Ovnen, 
glaseres de i Snittet , med tynd Vanilleglasur. Skal de glinse 
særdeles smukt, saa bestryges de endnu en Gang med Æg 
(hvilket kan tilsættes noget Honning eller Florsukker) naar 
de ere halvt bagte.

92. Karlsbader Stænger.
Hertil anvendes Dejg som til foranstaaende, deraf triller 

.man Stænger ca. 20 Cm. lange og "u Cm. lykke, lægger dem 
paa Plade, beslryger dem med Æg og bager dem med svag 
Raskning.

93. Askekage med Rosiner.
1 Kilo Mel. — 40 Gram Gær. — 110 Gr. Sukker. — 400 Gr. Smør. 
— 200 (ir. Sultana Rosiner. — 200 Gr. Koreaner. — 25 Gr. bitre 
Mandler. — 1 Femtedel Liter Mælk. — 4 Æggeblommer. - Citron.

— Muskat. — (35 Gr. Sall).
Behandlingen er i Almindelighed som ved Hævedejg (Nr. 

5). Af Gæren, Mælken og del nødvendige Mel lægges et Hæve- 
stykke, naar delle er opraskel arbejdes del med del øvrige til 
en let Dejg. Hr Smørret saltet behøves intet ekstra Sall deri. 
Korehnerne kommes lilsidsl deri. Denne Dejg bliver i Rund­
form bagt i en ikke for varm Ovn, med svag Raskning. (l'ør 
al være sikker paa, om et større Bagværk er gennembage 
slikker man en tynd Træpind ind i Midten. Er del nok bagt 
saa maa ingen klæbrig Masse hæfte ved Provepinden). 'Saa 
snart denne Kage kommer af Ovnen, bliver den bestrøget 
med Smør og bestrøet med Sukker eller glaseret.

94 Askekage med Mandler.
Massen og Behandlingen er som \ed foranstaaende, kun 

kommes i Stedet for Rosiner 200 (ham hakkede Mandler og 
50 Gram tinlskaaiel Cucade-deri. Naturligvis kan Askekage 
ogsaa bages af ringere Ihvvedejg, men godt er del altid, naar 
Dejgen ikke er for stiv og Raskningen er knap.

95. Gammeltysk Æblekage.
550 Gram Mel. — 00 Gr. Gær. -- 250 Gr. Smør. 150 Gr. Sukker. 
— 100 Gr. Mandler. ---.1 Liter Mælk. — 9 Æg. — Vanille. Sall.

15 Gram Sall bliver kun tilsat Massen hvis den tilsættes
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usaltet Smør. Gæren opløses i Mælken, derpaa laves et Hæve- 
stykke, hvilket man ikke lader raske lor starkt op. Imidlertid 
rører man i et Fad Smørret med^mkkeret, samt noget Va­
nille, lil Skum, Æggeblommerne røres lidt efter lidt deri, samt 
de hakkede Mandler, hvori ere blandede nogle bitre. Derefter 
bliver del opraskede Hæveslykke rori i Smørmassen og lil 
sidst røres de imidlertid piskede Æggehvider deri, samt Melet. 
Denne Masse fyldes i fedtede og melede Rundforme og bages 
uden Ruskning ved ganske svag Varme (ca. 1 Time).

96. Askekage, Bisquil.
150 Gram Mel. — 150 Gr. Sukker. — 20 Gr. Korenner. — 20 Gr. 

Mandler. — 20 Gr. — Cucade. — 9 Æg. — Citron.
Sukkeret røres til Skum med Æggeblommerne, Hviderne 

piskes og blandes i Sukkermassen sammen med Melet, i hvil­
ket de andre Tilsætninger ere blandede, del hele bages i en 
fedtet og melet Askekageform i en kold Ovn.

97. Askekage med Chokolade.
150 Gram Sukker. — 150 Gr. Mel. — 75 Gr. Chokolade. — 9 Æg.

Vanillechokoladen bliver revet paa Rivejernet og blandet i 
Melet, Hviderne piskes stive og Blommerne røres deri med 
Piskeriset. l ilsidsl røres Melet deri med en Spatel, det hele 
bages ligesom foranslaaende. Den næste Dag overtrækker 
man Kagen med Chokoladeglasur.

98. Puffert, let.
330 Gram Sukker. - 330 Gr. Mel. — 165 Gr. Smør. — 14 Æg. — 

6 Æggeblommer. — Citron.
Æggene og Sukkeret piskes [il Skum i en Kedel ved let 

\ arme, derefter lages Kedelen al og Piskningen fortsættes 
til Massen er fuldstændig afkølet. Piskeriset lages da af og 
med en Spatel røres lørsl Melet, saa del smeltede Smør deri. 
D< nne Masse fyldes i Rundforme af Blik eller Kobber, hvilke 
forsi ere fedlede og melede, de bages ved svag Varme (ea. 1 
Time). De glaseres eller Bagningen med Cilronglasur.

Efter Ønske kan Massen tilsættes nogle lint hakkede 
Mandler med Melet og efter Glaseringen overstroes Kagen 
med rislede og høvlede Mandler.

Kongekagemasse egner sig ligeledes hertil.
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99. Puffert, svær.
250 Gram Mel. — 250 Gr. Smør. -— 250 Gr. Sukker. — 6 Æg. — 

6 ÆggeJ^ommer. — Vanille.
Herved er Behandlingen i alle Dele ligesom ved foranstaa- 

ende. I Ovnen maa man ikke berøre den fordi den da let fal­
der sammen. Pullert bages bedst Dagen før Brugen.

Anni.: Til Opvarmning af Massen kan Kedelen under 
diskningen stilles i et Kar med varmt Vand. Eller i Mangel 
deraf over et lille Gas-, Spiritus- eller Kulfyr, Kedelen maa 
ikke føles varm, heller ikke maa man piske det for længe 
ved Varme.

100. Hamborger Puffert.
250 Gram Smør. — 250 Gr. Mel. - 150 Gr. Korenner. — 75 Gr. 

Cucade. — 200 Gr. Sukker. — 12 Æg. — Citron.
I et Fad bliver Smørret og Melet rørt til Skum, Hviderne 

piskes stive, i dem kommes Sukkeret lidt efter lidt og tilsidst 
røres Æggeblommerne deri. Derefter bliver først en lille Del al 
Æggemassen rørt godt i Sukkermassen, da noget mere og for 
tredie Gang det hele saml det fmlskaarne Cucade, Korenner 
og Citron. Den færdige Masse bliver nu fyldt i Askekageforme 
af Metal, hvilke først ere fedtede og melede og bages ved svag 
Varme i ca. 1 lime. Efter Bagningen oversigtes Kagerne 
med Florsukker.

101. Miinchener Puffert.
150 Gram Sniør. — 150 Gr. Sukker. — 120 Gr. Mel. — 5 Æg. — 

Citron.
Hertil røres Smørret først godt til Skum i et Fad, hvorefter 

Æggeblommerne kommes i lidt etter lidt og derefter tilsættes 
Sukkeret lidt efter lidt samt Citron. Hviderne piskes og blan­
des med Melet i Smørmassen. Endvidere er Behandlingen 
som ved foranstaaende.

102. Sachsiske Smørstoliere.
AI ahdelst olier 1.

2 Kilo tineste Mel. — 150 Gram Gær. — 225 Gr. Sukker. — 775 Gr. 
Smør. — 275 Gr. Mandler, søde. — 75 Gr. Mandler, bitre. — 125 
Gr.'Cucade. — Ca. t Liter Mælk. — Citron. — Muskat. — (50 Gr. 

Salt). — 4 Kilo 400 Gram.

Mandelsloller II.
2Kilo Mel. — 80 Gram Gær. — 250 Gr. Sukker. — 560 Gr. Smør. 

— 150 Gr. Mandler, søde. — 60 Gr. Mandler, bitre. — 75 Gr. Cu­
cade. — s Liter Mælk. —- Citron. — Muskat — (50 Gr. Salt). —;

3 Kilo 965 Gram.
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Mandelsi olier III.
2 Kilo Mel. —60 Gram Gær. — 250 Gr. Sukker. — 300 Gr. Smør. 
— 100 Gr. Mandler, søde. —. 50 Gr. Mandler, bitre. — 1 Liter Mælk. 

— Citron. — Muskat. — (50 Gr. Salt). —- 3 Kilo 750 Gram.

Rosinstollei I.
3 Kilo Mel. — 150 Gram Gier. —.200 Gr. Sukker. — 700 Gr. Smør. 

— 50 Gr. Mandler, bitre. — 125 Gr. Cucade. —- 600 Gr. Sultana 
Rosiner. — 250 Gr. Koremier. — Ca. s Liler M elk. — Citron. — 

Muskat. — (50 Gr. Sall). — 4 Kilo 950 Gram.

Rosinstollei il.
4 Kilo Mel. — 80 Gram Gær. — 225 Gr. Sukker. — 450. Gr. Smør. 
— 50 Gr. Mandler, bitre. — 500 Gr. Rosiner. — 200 Gr. Korenner. 
1 Liter Mælk. — Citron. — Muskat. — (50 Gr. Salt). — 4 Kih 

500 Gram

Rosinstollei- III.
5 Kilo Mel. — 69 Gram Gær. — 250 Gr. Sukker: — 250 Gr. Smør.

- 50 Gr. Mandler, bitre. — 500' lir. Rosiner. — l i Liter Mælk. -- 
Citron. — Muskat. — (50 Gr. Salt I. — 4 Kilo 225 Gram.

Hvor mange Slollere bliver bagte, som f. Eks. i Sachsen, 
maa anbefales al lægge alle de brugelige Artikler til Rette før 
Sæsonens Begyndelse. Allerede om Sommeren kan ledige Ti­
der benyttes til Mandelafskalning, Rosinpilning og lign. I ne- 
denstaaende lader jeg nogle Forhold følge.

50 Kilo Sukker blandes med. 500 Gram Muskatblommer 
og den paa Rivejernet afrevne Skal af 20 store Citroner. Af 
Smør lægger man 2 Kvaliteter til Rette. Første: 50 Kilo Salt- 
smør, 50 Kilo Smeltesmør, 2 Kilo Sall. Anden: -10 Kilo Salt- 
smør, 40 Kilo Smeltesmør, 20 Kilo Fedt, 2 Kilo Salt. Man maa 
ogsaa tænke paa Melet. Ved lignende Forberedelser' opnaas 
altid en ensartet Vare, og man spares for mange Enkeltheder.

103. Stollernes Behandling.
Hertil gælder i Almindelighed de samme Regler som til 

Hævedejg (Nr. 5). Til det foranslaaende Forhold tilsættes 
kun Salt hvis Smørret som anvendes er usaltet, hvorimod 
man maa udvaske Smørret,- hvis det er for salt. Hævestykket 
hertil bliver stedse lavet af 'l2 Liter Mælk og det nødvendige 
Mel. Dejgen holdes noget stiv og arbejdes fin, først derefter 
arbejdes Rosinerne deri. Man maa agte paa, at Dejgen 2 
Gange hver ca. '/2 Time rasker op og stødes godt sammen. 
Derefter slaas Stollerne op i den ønskede Størrelse, de D/a—2 
Kilo store ere de nemmeste. Opslaaningen sker lettest ved, at 
man slaar dem op i langagtige Stykker og derefter ridser dem 
svagt med en Kniv i Midten. Men man kan ogsaa med et 
Rulletræ rulle dem noget tynde i Midten, stryge dem lidt med
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Smør og igen lægge begge Sider over hinanden. Med forholds­
vis lid I Raskning sættes de i Ovnen, ca. 2 Kilo bages ca. 1 
Time, Saa snarl de kommer af Ovnen stryges de med Smør 
og beslrøes med Sukker (saa meget som Smørrel kan fasi 
holde). Ovenpaa dryppes de igen med Smør og oversigtes da 
med Vanille-Florsukker. Til Stoller Ill er det ogsaa nok, naar 
de efter Overstrygningen bestrøes 1 Gang med Sukker.

104. Maanedsstoller.
Hertil bliver noget Slollerdejg uden Rosiner, og Mandler 

udrullet til en Kage. Delle bliver lige tykt overstrøget med ne- 
denstaaende Ih kling og rullet snégleformigl sammen I ra den 
ene Side. Herpaa maa agtes, al Fyldingen naar ca. 1 2 
Cm. fra Slutningen, saa den ikke trænger igennem. Del hele 
lægger man med Slutningen nedad, i en langagtig Form og 
bager den ved passende Raskning i en ikke for varm Ovn. 
Eller Bagningen oversigter man den med Florsukker.

14)5 Maanedsfylding.
•1 Kilo Maanedsfrø. ■— 200 Gram Sukker — 200 Gr. Krummer. 

Kami.
Maanedsfroel bliver godi blødkog! i Vand eller Mælk, da 

fint revet i Rivestenen. Sukkeret og Krummerne kommes til 
sidst deri og Fyldingen bliver, hvis del er nødvendigt saavidt 
fortynde! med Vand eller Mælk al det bliver stift men dog la­
der sig stryge ud med en Kniv. For lynd Fylding driver let 
Bagværket fra hinanden i Ovnen. Til ringere Fylding kan 
man anvende flere Krummer.

106. Nøddefylding.
4 Kilo Vahiøddekerner. — J Kilo Sukker. ' Kilo Krummer. — 

Vanille.
Ved nogle mugne Kerner bliver meget let hele Massen for­

dærvet, derfor maa disse omhyggelig udsøges og fjernes. De 
gode Kerner rives fine med noget Vand i Rivestenen og der­
efter arbejdes alt det øvrige deri. Behandles endvidere som 
foranstaaende.

107. Maanedsstrutter.
1 Kilo Hævedejg. — 1 Kilo Maanedsfylding.

Dejgen bliver hertil udrullet i Pladens Længde og ca.. 30 
Cm. bredt, hvorefter det bliver overstrøget med Maanedsfyl­
ding. Derefter rulles Strutten snegleformigt sammen paa
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langs, beslryges o.venpaa med Æg og lades ikke for meget op­
vaske, beslryges nok én Gang med Æg, hvori man kan blande 
lidt Honning eller Florsukker, og bages i en ikke for varm 
Ovn. Til bedre Siruller anvender man Phmderdejg i Stedet 
for Ilævedejg. Behandlingen bliver den samme.

108. Nøddestrutter.
Behandlingen er som ved Maanedsstrutter kun anvendes 

hertil foranstaaende Nøddefyldmg.

109, . Maanedshorn.
Disse bliver hver efter deres'Kvalitet udrullet i den ønske­

de Størrelse af Hæve- eller Phmderdejg, overstryges med 
MaanedstAiding, da som toranslaaende Strutter snegiefor- 
migl sammenrullet og. hoinformigl lagt paa Pladen. Ogsaa 
disse stryger man lo Gange med Jig og bager dem med knap 
[laskning.

110. Saltstænger I.
500 Gram Mel. 30 Gr. Gær. — 50 Gr. Sukker. — 175 Gr. Smør. 

Sall. ■ Mælk.
Man lægger Hæveslykke, lægger Aftenen forud en stiv 

Hævedejg og sætter den Natlen over paa is. Den næste 
Morgen former man deraf Slamger i Længde og Tykkelse som 
en Blyant, bestryger dem, strøer Kommen og godt tørt Salt 
derover og bager dem .med -knap Raskning paa let fedtede 
Plader, godt sprøde. lifter Bagningen kan man stryge dem 
med Smør.

111. Saltstænger II.
500 Gram Mel. — 50 Gr. Gær. — 300 Gr. Smør. — Ca. 4 Tiendedele 

taler Mælk. — Salt.
Man lægger el Hæveslykke, lægger da med den nødven­

dige Mælk en blod De.jg, arbejder den saa længe, til den foles 
ganske tør, denne Dejg slaaes straks op og bages som foran­
staaende. »

112. Parmcsanstænger.
, Friskruiiet Bullerdejg skæres af i ca. 8 Cm. lange og t 

Gin. brede Slænger, overstryges med Æg og bages.
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113. Saltstænger anden Art.
500 Gram Mel. — 50 Gr. Sukker. — 150 Gr. Smør. — 20 Gr. Hjor­

tetaksalt; — 1 Æg eller Mælk;
Det hele arbejdes sammen som Mørbedejg. Stængerne be­

handles som foranslaaende.

114. Saltstænger af Butterdejg.
Bulterdejgsaffald trykkes rigtig godt sammen, de blyants- 

lykke og lange'Slænger lavel deraf, stryges med Æg, bestrøes 
med tørt Salt, Kommen og bages.

115. Brioche=Dejg.
2 Kilo Mel. — tt Kilo Smør. — 150 Gram Gær. — 100 Gr. Sukker.

— 20 Æg. Ca. 1 Tiendedel Liter Mælk. — (50 Gr. Salt).
' ,2 Kilo Mel bliver med Gæren og del behørige Mælk lagt 

til et stift Hævestykke. Derefter bliver del øvrige Mel med 
Sukker, Smør, Æg og det nødvendige Mælk eller Fløde lagt 
til en last, men fin Dejg, tilsidst bliver del i Mellemtiden op- 
raskede Hæveslykke arbejdet deri. Denne Dejg bliver, efter 
at den er rasket noget op, stødt een Gang godt sammen, da 
indsvøbt i el Klæde og lagt i Kælderen Natten over. Den næste 
Morgen bliver Dejgen stødt sammen endnu en Gang, da slaas 
de forskellige Bagværker op deraf, disse lægges paa Plade og 
stilles til Ruskning paa et ikke for varmt Sted. Derefter bliver 
Stykkerne overstrøget med Æg og bliver ved svag Ruskning 
bagt i en varm Ovn.

116. Wiener Stritzel.
Hertil fremstiller man af foranslaaende Dejg en Fletning, 

hvilken inaa være noget tyk paa Midlen, deretter endnu en. 
men kun halv saa tyk, men lige saa lang som den første og 
tilsidst endnu en tynd Snoning af samme Længde. Disse bli­
ver bestrøgne med Æg, den tynde lagt ovenpaa, derpaa bagt 
ved svag Ruskning i en varm Ovn.

117. Brioche-Krans.
Af Briochedejgen bliver 3 lange, lige tykke Stykker rullet 

ud, flettet og lagt i en Kranseform, Bunden saavel som Over­
delen bestryges med Æg, bages hurtig med svag Raskning. 
Her kan man ogsaa ligesom ved Stritzel lægge flere 1-letninger 
ovenpaa hverandre.
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118. Briocher.
Af Brioche-Dejg slaar man større og mindre Boller op, de 

større trykkes noget brede og i Midlen noget dybe, med 
Haanden. I den opstaaede Fordybning anbringes den mindre 
Bolle, de stryges med Æg. løvrigt som foranstaaende.

119. Tvebakkeri.
Af Hævedejg 1 (Nr. 5) vejer man ca. 25 Gram tunge Dejg- 

stykker af. Dsse slaas langagtige op, sættes læt ved hinanden 
i tange Stænger, eller i Blikforme og bages ved passende Rusk­
ning hurtig ud. Man kan ogsaa straks slaa (lem op i lange 
Stænger, men det første er at foretrække, paa Grund af run­
dere Ruskning. Disse Stænger bliver efter Afkøling (helst den 
næste Dag) skaaret päa tværs i ca. 3/4 til 1 Cm. tykke Skiver, 
disse lægges med Snitfladen päa Pladen og ristes smukt gule 
paa begge Sider, ved flygtig Varme.

120. Tvebakker II.
Som foranstaaende, kun anvender man hertil Hævedejg 

II (Nr. 6). ' '

121. Glasur Tvebakker.
Man rører et Æg med del nødvendige Florsukker til tyk- 

flydénde Skum og tilsætter del lidt Vanille-Aroma. Hertil bli­
ver først ca. 50 Slk. af foranstaaende Tvebakker kun ristede 
paa den ene Side. Efter at disse ere afkølede, stryges Glasuren 
med en Kniv tyndt over den uristede Side og bages smukt 
brunlige ved let Varme. Ved Bagningen passér man päa, at 
der ingen Damp er i Ovnen, saa <le faar en smuk Glans. Man 
kan ogsaa røre Glasur af blot Æggehvide og Florsukker, og­
saa farve en Dél deraf rosa.

122. Glasur Tvebakker med Mandler.
3 Æggehvider. — 150 Gram Mandler. — Florsukker. — Vanille.

Hviderne røres med del nødvendige Florsukker til tyndt­
flydende Skum, tilsættes da de fmtstødte Mandler. Frem- 
gangsmaaden er den samme som ved foranstaaende.

123. Børnetvebakker.
1 Kilo Mel. — 2 Liter Mælk. — 60 Gram Gær. — 250 Gr. Smør. — 

75 Gr. Sukker. — 20 Gr. Annis. —Salt.
Behandlingen er den samme som ved Tvebakker I (Nr.

4
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119). De 20 (Irani Annis stødes fint. Tvebakkerne dyppes før 
Ristningen i Kanel- eller Florsukker,

124. The Tvebakker.
1 Kilo Mel. — 500 Gram Sukker. — 80 Gr. Smør. — 10 Gr. Hjorte­

taksalt. — 3 Tiendedele Liter Mælk. — 4 Æg.
Dejgen til nedenstaaende Forhold lægges ligesom Mørbe- 

dejg (Nr, 9). Af denne Dejg slaas ca. 20 Gram tunge Stykker 
op i Fingerlængde, disse bages paa ledlede Plader i en varm 
Ovn. Efter Afkølingen eller bedre den næste Dag skærer man 
dem igennem paa langs og rister dem som I vebakker.

125. Pariser Tvebakker.
375 Grant Sukker. — 650 Gr. Mel. — 15 Gr. Hjortetaksalt. — 4 Æg. 

— Mælk. — Vanille.
Æggene røres til Skum med Sukkeret, da kommes det 

fintslødte Hjortetaksalt deri, derefter Melet og del hele laves 
med noget Mælk til en stiv Dejg. Af denne Dejg udrulles pla­
delange Stænger af ca. 4 Can. Gennemsnit, disse lægges paa 
fedtede Plader, trykkes noget brede, den øversle Del bestryges 
med Æg og bestrøes med groft Krystalsukker, hvorefter det 
hele bages i en noget varm Ovn. Den meste Dag skæres Stæn­
gerne i Tvebakker, disse indgnides i Vanillesukker og ristes 
paa Plader ved mild Varme.

126. Chokolade Tvebakker.
Melet til foranstaaende Masse tilsættes 80 Gram Kakaopul­

ver, af denne Dejg udruller man Slænger som Id loranslaaen- 
de, kun bliver disse ikke overstrøede med Sukker. Disse I ve­
bakker rister man uden Sukker, glaserer dem efter Afkølin­
gen med Chokoladeglasur.

127. Ungarnsk Pogatscherl.
750 Gram Mel. — 50 Gr. Gær. — 250 Gr. Fedt. — 250 Gr. Fedte­

grever. — 25 Gr. Salt. — 1 Glas Rom, Mælk.
Af Melet bliver 250 Gram med Gæren og ca. Ve Liter lun­

ken Mælk lagt til et Hævestykke. Efter at dette er oprasket 
bliver del med det øvrige Mel, Fedt, Salt, Rom, smaatskaarne 
Fedtegrever (Resierne af afsmeltet Fedt) og hvis det er nød­
vendigt endnu noget Mælk lagt til en noget stiv Dejg. Denne 
Dejg bliver, ligesom Bulterdejg, udrullet, d. v. s. den bliver 
temmelig tynd udrullet og lagt 3 Gange over hinanden. Dette
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gøres endnu to Gange. Derefter ruller man Dejgen ca. 1 Cm. 
tyk ud, stikker med en Udstikker ca. 4 Cm. Gennemsnit Po 
gatscherl ud, lægger dem paa en Plade, lader dem kun raske 
lidt, overstryger Overfladen (ikke Randen) med Æg og bager 
dem ud i en middelvarm Ovn.

Affaldet fra Udstikningen trykkes let sammen, rulles no­
get ud, da ligeledes udstukket. Til Fremstilling af Pogatscherl 
fordres til Ridningen el koldt Rum.

128. Plunderdejg (Wienerdejg).
500 Gram Hævedejg II. — 100 Gr. Smør.

Hele Behandlingen er som. Butterdejg (Nr. 7). Den hertil 
bestemte Hævedejg lægges kold og maa for Begyndelsen af 
Rulningen være helt kold. Det kraftige, friske Smør trykkes 
noget bredt, lægges i Midten af Dejgen, da bliver Dejgen slaaet 
derover fra alle Sider og rullet 2 Gange som Butterdejg. Men 
hertil kun 3 Gange lagt over hinanden. Del heraf opslaaede 
Bagværk maa ikke stilles for varmt under Ruskningen, da 
Smørret derved flyder ud. Alt Bagværk af denne Dejg stryges 
før Bagningen med Æg, bages ved svag Raskning i en middel­
varm Ovn, saa snart det kommer ud af Ovnen, overstryges 
del med en Pensel inéd tynd Vanilleglasur og overstrøes gerne 
med høvlede og" ristede Mandler. Vil man rulle Dejgen med 
mere Smør, maa man rulle den flere Ture.

129. Plunderfylding.
100 Gram Korenner. — 30 Gr. bitre Mandler. — 60 Gr. Sukker. — 

Kanel.
Ovenstaaende blandes godt med hinanden. Til de efterføl­

gende 4 Sorter bliver Plunderdejgen udrullet noget, en Halv­
del overstrøget med Fylding, den anden Halvdel slaaet der­
over og da let rullet.

130. Plunderkrans.
Efter Kransens Størrelse anvendes hertil færdigrullel, 

fyldt Plunderdejg, hvilket rulles ud i smalle, lange Stykker. 
Disse skæres paa langs i ca. 1 (mi. brede Stykker og drejes let 
sammen, Slutningen beslryges med Æg og trykkes godt sam­
men. Del hele lægges i en Kranseform og sættes til Raskning 
paa et ikke for varmt Sled, Overdelen beslryges med Æg, ba­
ges med svag Raskning i en ikke for varm Ovn. Efter Bagnin­
gen glaseres den ved Hjælp af en Pensel med tynd Vanillegla- 
sur og bestrøes med høvlede og ristede Mandler.

4*
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131. Plunderkringle.
Hertil bliver den færdige og fyldte Dejg udrullet og skaaret 

i smalle Strenge ligesom foranstaaende Krans. Disse bliver et­
ter Kringlens Størrelse enkelte eller ved større flere last sam- 
mensnoede, derpaa lagt i Kringlefacon paa en Plade og tryk­
ket lidt. Man beslryger den med Æg og bager den ved let 
Ruskning i en ikke for varm Omi og glaserer den. løvrigt som 
foranstaaende.

132. Piunderstænger
Den fyldte Dejg hertil udrulles ca. 1 Cm. tyk og 15 Cm. 

bred. Disse Stykker drejer man som foranstaaende med begge 
Hænder, op med venstre og ned nied højre Haand, trykker 
dem da i lige Stænger paa let med Vand oVerstrogne Pladel­
og behandler dem endvidere som Plunderkrans.

133. Plunderknuder.
Hertil fremstiller man Stykkerne kun halvt saa lykke som 

til foranstaaende, lægger hver to lige lange Dele som til Stæn­
ger knudeformigl over hinanden, spreder Enderne lidt fra 
hverandre, trykker dem let paa Pladen og behandler dem end­
videre som Plunderkringler.

134. Plunderhorn.
Hertil bliver ufyldt Wienerdejg temmeligt tyndt udrullet, 

skæres efter Hornenes Størrelse i trekantede Stykker, over- 
slrøes med Fylding, derpaa sammenrullet fra den brede Side 
til den overfor liggende spidse Del og lagt hornlormigt paa 
Plade.

135. Plunderhorn, anden Art.
Ufyldt Plunderdejg bliver hertil ikke for tyndt udrullet, 

dette skæres i firkantede Stykker og Halvdelen paa langs 
strøget med Æg. Naar dette er gjort, bliver noget Maaneds- 
eller Noddefylding (Nr. 106) strøget langs Midten og den 
med Æg bestrøgne Del slaael derover. Derefter hakker man 
den brede Side fra Snitfladen og udefter og lægger Stykkerne 
med Takkerne udefter i Hornfacon paa let med Vand bestrøg­
ne Plader. Hornene bliver inden de ere helt raske bestrøgne 
med Æg. bagte og endvidere behandlede som foranstaaende.
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136. Piundersnegle.
En tynd udrullet Kage af ufyldt Plunderdejg bliver paa et 

Brædt bestrøget med Smør, bestrøes med Fylding og stilles, 
til Afkøling ca. 15 Minutter paa et koldt Sted. Da bliver det 
hele snegleformigt sammenrullet, Rullen skærer man med en 
skarp Kniv i ca. 1 Cm. brede Stykker, Stykkerne lægges med 
Snitfladen paa Pladen og bages med svag Raskning, uden al 
bestryge dem med Æg, derpaa glaseret.

137. Maulschellen.
Dejgen og Behandlingen er som foranstaaende Piunder­

snegle'beskrevet, kun maa Rullen hertil være noget tyndere 
og skæres noget bredere af, disse Stykker bliver da med Snit­
fladen lodret stillet paa Plade, indsnittes til Midten, bagt ved 
svag Raskning og da med Pensel overstrøget med tynd Vanil­
leglasur. Maulschellen kan ogsaa laves af almindeligt Hæve- 
dejg paa samme Maade.

138. Plundertasker.
Den ufyldte Plunderdejg bliver hertil ikke lor tyndt ud­

rullet og skaarel i firkantede Stykker. I Midten af disse Styk­
ker kommes noget Fylding, hvilket kan beslaa al Marme­
lade, Maaneds- eller Nøddefylding eller lign., slaar de 4 Hjør­
ner over til Midten, trykker dem noget op og bager dem ved 
svag Raskning, stryges med Æg

139. Butterdejgstasker.
Hertil anvendes færdigrullel Butterdejg. Behandlingen er i 

Almindelighed som ved foranstaaende Plundertaske; som 
Fylding hertil anvendes kun Marmelade (overalt hvor But­
terdejg skal holde sammen stryger man med Æg), bestryger 
Hjørnerne med Æg og bager dem paa vaade Plader i en varm 
Övn. Efter Bagningen oversigter man dem med Florsukker.

140. Vindmøller.
Man anvender fyldte Butterdejgsstykker som til foran­

staaende, skærer dem fra Hjørnerne efter Midten nogle Cen­
timeter igennem, trykker saa hver venstre Del ovér hinanden 
paa Midlen. Derpaa bliver Overdelen bestrøget med Æ.g, ba­
ges paa let med Vand bestrøgne Plader i middelvarm Ovn og 
oversigtes derpaa med Florsukker.
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141. Alumetter.
I en Skaal røres nogle Æggehvider med Florsukker lil tyk- 

flydende Skum. Denne Masse bliver strøgel over en udrullet 
Butterdejgsbund, derpaa skaaret i langagtige firkantede Styk­
ker og bagt i en middelvarm Ovn.

142. Balletsnitter.
100 Gram Mandler. — 200 Gr. Sukker. — 2 Æggehvider. — Kanel.

De fint hakkede Mandler bliver med Sukkeret, noget Ka­
ne! og det nødvendige Æggehvide rørt til en noget last Masse. 
Nu udrulles af Bullerdejgen en ikke for tynd Bund, Massen 
stryges derover med en Kniv, skæres i langagtige firkantede 
Stykker og bagt.

143. Ostesnitter.
Under Rulningen af Bulterdejg bliver for hver Gang finl- 

revet Parmesanost strøet derover, derpaa skæres firkantede 
langagtige Stykker, deraf og bages.

144. Butterdejgshorn.
Hertil udrulles et Stykke Bulterdejg, af delte skærer man 

Stykker af 15 Cm. Længde og 6 Cm. Bredde. Disse Stykker 
fyldes langs Midlen med Marmelade eller Gele, den ene Side 
siryges med Æg og den anden slaas derover. Den ydersle 
Rand af Snitfladen hakkes med en Kniv, Overfladen bestry- 
ges med Æg, derpaa lægges de paa Plade i Hornfacon med 
Snitfladen udefter, bages paa vaade Plader.

145. Abrikoshorn.
Hertil bliver Bulterdejg temmelig! lyndi udrullet, deraf 

skærer man trekantede Stykker,.overstryger den ene lange 
Side med Abrikos-Gele og ruller del sammen imod den mod 
satte Spids. Disse Stykker lægges hornformigl paa en lel med 
Vand bestrøgel Plade og bages i en noget varm Ovn.

146. Fyldte Krapfer.
Med en rund Udstikker af ca. 10 Cm. Gennemsnit udstik­

kes Stykker af noget tykt udrullet Bulterdejg, disse bestryges 
paa den ene Side ca. 1 Cm. fra Randen med Abrikosmarme­
lade, den øvrige Rand bestryges lel med Æg og slaaes halv l 
over hinanden. Overdelen bestryges med Æg, derpaa bagt og 
derefter glaceret.
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147. Butterdejgskrapfer, fine.
500 Gram Mel. — 400 Gr. Smør. — 50 Gr. Sukker. — 4 Æggeblom­

mer. — Ca. i Liter Vin.
Af Melet, Sukkeret, Æggeblommer og den nødvendige Vin 

begges en Grunddejg. Smørret udrulles ligesom til Butterdejg 
(Nr. 7). Efter al den færdige Dejg har hvilet tilstrækkeligt, 
laves Krapfer deraf som foranstaaende.

148. Butterdejgsstjerner.
Al ikke for tyndt udrullet Butterdejg udstikkes Stjerner, 

derpaa af noget tyndere Dejg nogle mindre Ringe. Stjernerne 
stryges med Æg, Ringene lægges derpaa, disse stryges lige­
ledes med Æg og bages. Efter Bagningen oversigter man 
Stjernerne med Sukker og fylder noget Abrikos-Gele i Midten.

149. Svineøren.
Hertil udrulles Butterdejgen tyndt, stryges let med Vand 

og rulles sammen. Denne Rulle skæres med en skaip, tynd 
Kniv i ca. 1 Cm. brede Stykker, Stykkerne lægges med en 
Snitflade nedad paa Plade, saadan endnu en Gang skaaret fra 
hinanden paa Midten og bagt. Efter Bagningen bliver Over­
delen glaseret med tynd Vanilleglasur.

150. Roulader.
Den udrullede Butterdejg bliver tyndt overstrøget med 

Marmelade, derpaa som foranstaaende rullet sammen og 
skaaret i Skiver, nu udstikker man runde Bundter af tyndt 
udrullet Butter- eller Mørbedejg, hvilke ere noget større end 
Skiverne, lægger disse derpaa, bager dem og glaserer dem 
efter Bagningen.

151. Smaa Butterdejger.
Af Butterdejg laves meget forskelligt Bagværk, men næ­

sten overalt finder man forskellige Benævnelser derfor. Til 
sihaa ufyldte Ting slikker man med en Udstikker Stjerner, 
Halvinaaner, Rosetter, Blade og lign, ud, man kan ogsaa med 
Hænderne danne forskellige Ting, f. Eks. Kringler, Lyrer osv. 
Almindeligt bestrør man dem før Bagningen med Sukker 
eller man oversigter dem eller glaserer dem efter Bagningen.
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152. Butterdejgssnegle.
Hertil trykker man Bulterdejgsaffald godt sammen med 

Rulletræet, da bliver det rullet firkantet ud med Sukker (i 
Stedet for Mel/. Derefter overstryger man denne Plade let 
med Vand, ruller den fra begge Sider snegleformigt sammen 
imod Midten,, skærer deraf ca. 1 Cm. brede Stykker, lægger 
dem med Snitfladen i Sukker og bager dem i middelvarm 
Ovn. Ved Sukkerets Smeltning bliver Sneglene meget snart 
brune nedenunder, man vender dem derfor om med den un­
derste Side opad og bager dem smukt lysegule ud.

153. Butterdejgstulipaner.
Butlerdéjg bliver med Sukker i Stedet for med Mel udrul­

let saa tyndt som muligt og Jagt 4 Gange sammen, da nok en 
Gang udrullet og ligeledes sammenlagt. Af denne ca. I1/» Cm. 
tykke Dejg skærer man smalle Stykker, trykker dem let ind 
paa Midten, lægger dem med Snitfladen paa Pladen og bager 
dem som foranstaaende.

154. Cremesnitter.
Butterdejgsaffald bliver godt sammentrykket med Rulle- 

træet og temmeligt tjndt udrullet i Pladens Størrelse. Dette 
Stykke bliver lagt paa en med Vand bestrøget Plade. Den 
skæres paa langs i 3 Dele og stikkes godt med en Kniv, Heraf 
bliver en Del bestrøget med Æg og det hele bagt ret godt ud 
ved Middelvarme. Den med Æg bestrøgne Del glaseres med 
tynd Vanilleglasur, overstrøés med ristede og høvlede Mand­
ler og benyttes til Overdel. Til Sammensætningen anvender 
man Vanillecreme af ca. 6 Æg (se denne). Man beslryger en 
Del med Halvdelen af Cremen, lægger den anden Del af But­
terdejgen derpaa, stryger den øvrige Del af Cremen derover 
og bedækker den med den glaserede Overdel. Med en skarp 
Kniv bliver Randen glat og del hele i passende Stykker af- 
skaaret.

155. Skumsnitter.
Hertil bliver kun en Stang bagt som til foranstaaende. 

Denne Bund bliver overstrøget i to Fingres Højde med Skum, 
som til Skumtærte, derpaa oversigtet med Florsukker, inddelt 
og afflammet som Skumtærte. Men man kan ogsaa lægge en 
glaseret Butterdejgsstang derover, denne maa da først skæres 
i Stykker; i dette Fald sparer man at afflamme den.
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156. Abrikoscsnitter.
Dertil bager man. 2 eller 3 Slænger ligesom til Cremesnit­

ler. Eller Afkølingen bliver disse sal sammen med Abrikos­
marmelade. Ogsaa. ovenpaa bliver de tyndt overstrøget med 
gul Marmelade, da glaseret og bestrøet med ristede og høv­
lede Mandler og aftrukket,. , . ;

157. Profetkage.
Af ButterdejgsalTald udrulles en tynd Bund. Denne læg­

ges paa én let med Vand overstrøget Plade, for at forhindre 
Sammentrækning under Bagningen og bager den, godt prik­
ket, ret godt ud. Derefter bliver Kagen vendt omkring, over­
strøget med Vanilleglasur og bestrøet med Korenner, samt 
ristede og høvlede Mandler.

158. Fløderuller (Schillerlokker).
Hertil bliver færdigrullel Butterdejg temmeligt tyndt ud­

rullet. Man skærer deraf ca. 30 Cm. lange og 2 Cm. brede 
Strimler, beslryger disse med Æg og vikler dem (uden al 
strække dem) med den bestrøgne Side udaf, lidt over hinan­
den liggende, paa runde Forme af Træ eller Blik, hvilke ere 
omtrent 2 Cm. i Gennemsnit og ca. 15 Cm. Længde. Derpaa 
bliver Overdelen bestrøet med Hagelsukker (Krystalsukker), 
de bages i en middelvarm Ovn. Saa'snarl de kommer af Ov­
nen trækkes de forsigtig af Formen. Ved Brugen bliver de 
fyldte med Piskefløde, Æggehvideskum, (som til Skumlærte) 
Vanille eller anden Creme.

159. Æbler i Slaabrok.
Smukke middelstore, syrlige Æbler bliver skrællede og 

Kernehuset fjernet med en Udstikker. Denne Aabning fyldes 
med en Blanding af Korenner, bitre Mandler og Kanelsukker, 
Æblerne lægges saaledes paa et Stykke ikke for tyndt udrullet 
Butterdejg. Nu bliver Butlerdejgen slaaet sammen om Æblet 
fra alle Sider (hvorved all fremstaaende afklippes med Sak­
sen) trykker det godt sammen og lægger Æblet med Slutnin­
gen nedad paa Plade. Ovenpaa lægges endnu el Kryds af 
frisk Butterdejg, da bestryges de med Æg og bages i en mid­
delvarm Ovn.

160. Æblestrutter.
Syrlige Æbler bliver skrællede, udhullede og høvlede, der­

efter blandet rned nogle høvlede Mandler, Korenner, Kanel-
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eller Nøddefyldning (Nr. 106) strøget langs Midlen og den 
strøes med Fyldning, derpaa sammenrullet fra den brede Side 
Brædi bestrøget med Smør, bestrøes med Fyldning og stilles 
hel esnegleformigt sammenrullet, Rullen skærer man med en 
ker kommes noget Fyldning, hvilkel kan bestaa af Manne- 
Fyldning hertil anvendes kun Marmelade (overalt hvor Bul­
sukker og et Glas Rom. Af Butterdejg bliver en tilsvarende 
lang og ca. 25 Cm. bred Kage knap V2 Cm. tyk udrullet. Fyl­
dingen fordeles, paa Midten af den, Dejgen slaaes over hinan­
den fra begge Sider. Til Forsiring kan to smalle Strimler 
Butterdejg lægges slangeformigt paa langs derover. Strutten 
stryges med Æg og bages i en middelvarm Ovn.

161. Abrikosstrutter.
Abrikosstrutter fremstilles ligesom foranslaaende Æble- 

strutter. Kun bliver i Stedet for. Æblefylding Midten af Dej­
gen overstrøget med Abrikosmarmelade.

162. Wienerstrutter.
Som foranslaaende. Til Fylding rører man noget Abri­

kosmarmelade, Citronskal og hovlede Mandler i en Skum­
masse, som til Skumtærle. Fyldingen bliver fingertyk over­
strøget. løvrigt er Behandlingen den samme.

163. Smaa Strutter.
Foranslaaende Strutter udskæres i Detail, de mindre ere 

beregnede paa Ilelsalg. Man anvender hertil el firkantet Styk­
ke Butterdejg, kommer langs Midten noget Fylding, slutter 
Strutterne som foranslaaende og lægger dem, med Slutningen 
nedad paa Plade, stryger dem med Æg og bager dem godt ud.

164. Frugttærter.1
Af tyndt udrullet Butterdejg udstikkes Bunder meden 

rund Udstikker af 6—8 Cm. Gennemsnit. Randen paa disse 
Bunder bestryger man med Æg, lægger af ikke for tyndt ud­
rullet Butterdejg ca. 1 Cm. brede, udstukne Rande derover 
og bestryger disse med Æg. I Bundens Midte kommes saa 
Frugter, f. Eks. udkernede Kirsebær, Abrikoser eller lign., 
man bestrøer disse med Sukker, saml nogle Mandler og bager 
Tærterne i en middelvarm Ovn.
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165. Ufyldte Tærter.
Hertil bliver Bullerdejgen behandlet som til foranstaaen 

de. Kun bliver disse i Stedel for med Frugter fyldte med godt 
udtørrede Ærter eller hvide.Bønner, for at forhindre Opstig­
ning under Bagningen. Efter al Tærterne ere bagte og afkø­
lede, hældes Ærterne ud pg Tærterne kan fyldes med forskel­
ligt Creme eller Skum, ogsaa med Piskefløde og Jordbær eller 
andre Frugter.

166. Æggetærter.
4 Æg..— 75 Gram (Sukker. — 100 Gr. fine Krummer. — 50 Gr. Mel.

— 50 Gr. Smør. — 1 Femtedel Liter Mælk (Fløde). — Vanille.
Med tyndt udrullet Bulterdejg fores ca. 35 Skibs- eller 

Tærteforme. Derefter oppiskes Æggene med Sukkeret og del 
øvrige blandes deri. Denne Fylding fordeles i Formene, der- 
paa bagte i en middelvarm Ovn og laget af Formene saa 
snart de kommer af Ovnem Efter Afkølingen glaseres de med 
tynd Vanilleglasur.

167. Smaa Postejer.
Af tynd udrullet Bulterdejg udstikkes Bunder med rund 

Udstikker ca. 6—8 Cm. Gennemsnit, lægges paa Plade, be- 
stryger den øverste Rand med Æg og kommer den ønskede 
Fylding i omtrent en Valnøds Størrelse paa Midten af Bun­
den, derpaa lægges et lige.saa stort men tykkere Dække der­
over, af samme Slags Dejg, Randen trykkes paa fra oven, der­
paa bestryges Overdelen med Æg og bages i en middelvarm 
Ovn.

168. Postejer anden Art.
Disse Postejer fyldes kort før Serveringen, maa altsaa 

bages uden Fylding. Bunderne udstikkes som til foranslaa- 
. ende, kun bliver Overdelen endnu en Gang udstukket med en 
Udslikker paa 3—-1 Cm. Gennemsnit og kun den derved op 
slaaede Krans lagt paa Underdelen. Det udstukne Midter 
stykke rulles noget tyndere og bages for sig selv som Laag. 
Midten fylder man med Ærter eller Bønner til Forhindring 
af den altfor lette Ophugning i Ovnen.

169. Postejfyldning (Farce).
Stegt Kød af den ønskede Slags som f. Eks. af Gaas, And, 

Due, Svin, Kalv, Vildt eller lign, bliver hakket rigtig fint og 
hver efter Smag tilsat noget Æg, afrevet Citronskal, finl- 
skaarne Løg, Kapers, hvis nødvendig noget Salt, ogsaa Peber
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kommes deri. Derpaa blandes det hele med noget Smør og 
Stegesky og maa ved Anvendelsen være fuldstændig afkølet.

170. Fylding af Fisk.
Kodet af den ønskede Fiskeart bliver probért afpillet og 

rigtig fint hakket med Champignon. Man prøver Smagen rig­
tig godt, kan endnu blande noget finthakket Løg, stødt Peber, 
Kapers og hvis nødvendig noget Salt, ogsaa andre Krydderier 
kan anvendes, afdamper del hele med Smør og anvender det 
til Fylding.

171. Ristet Postejdejg.
1 Liler Vand. — 150 Gram Smør. 100 Gr. Sukker. — 600 Gr. Mel.

Vand, Smør og Sukker bringes til Kog paa stærkt Fyr. 
Saa snart det koger kommes Melet deri og ristes endnu let paa 
svag Fyr. Efter Afkølingen bliver, hvis del er nødvendig, end­
nu saa meget Mel arbejdet deri, al del bliver en ret stiv Dejg. 
Denne bruges til store Postejer eller til at fore smaa med.

172. Store Postejer af ristet Dejg.
Hertil anvender man tilsvarende Ringe, hvilke bliver fo­

rede med afrislet Dejg. Af samme Dejg laves endnu en Bund 
og eventuelt et Laag. Bundens Rand beslryges med Æg og 
trykkes last paa den derpaa lagte Krans. Laagel kan forsires 
ved Indknibning eller ved Paalægning af smaa Stjerner, Ro­
setter eller lign. Disse bliver bestrøgne med Æg og del hele 
bagt i en middelvarm Ovn.

173. Postejhus af Butterdejg.
Af udrullet Bulterdcjgsafl'ald skærer man efter Postejens 

Størrelse en rund Bund ud. Af Papirspaaner danner man ved 
Sammentrykning en Halvukgle, saaledes at denne lagt paa 
Butlerdejgsbunden er ea. ll/2 Cm. mindre paa alle Sider end 
den. Denne Papirskugle bliver svøbt fast ind i et Ark hvidt 
Papir, da lagt paa Midten af Bunden. Nu bliver af frisk Bul- 
terdejg et ikke for tyndt Stykke udrullet til Laag, dette bliver 
lagt over Halvkuglen og den med Æg bestrøgne Rand af Bun­
den og derefter afskaaret i samme Størrelse som Bunden. Til 
Pyntning deraf kan man af ganske tyndt udrullet Butterdejg 
udstikke smaa Stjerner, Rosetter eller lign, og anbringe dem 
paa de passende Steder. Paa Randen lægger man endnu en af 
frisk Butterdejg tyk udrullet Krans. Det hele bliver nu be­
strøget med Æg, bagt i en temmelig varm Ovn og derefter
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godt udtørret ved mild Varme. Efter Afkølingen fjernes Pa­
pirskuglen ved et Udsnit i Bunden. Postejen fyldes før Ser­
veringen.

174. Butterdejgshus.
Hertil bliver af ikke for tyndt udrullet Butterdejg lavet en 

rund Bund og eventuelt ogsaa et Laag, Laåget kan pyntes 
med smaa Rosetter, Halvmaaner, Strimler eller lign, at tyndt 
udrullet Butterdejg. Af temmelig tykt udrullet Butterdejg 
skærer man nu et bestemt Antal Ringe ud i Rundens Størrelse 
og ca, 2 Cm. brede. Hver Del lægger man nu paa let med 
Vand bestrøgne Plader, overstryger Overdelen med Æg og 
bager det hele lidt godt i en middelvarm Ovn. Ved Sammen­
sætningen bliver Bunden lagt paa el bad, Ringene lagt løse 
over hinanden. Huset beregnes ti! hyldning af Flødecreme 
og lign.

175. Platzkuchen, Altenburger.
65 Gram Smør. — 65 Gr. Sukker. — 500 Gr. Mel. — 6 hele Æg. — 

6 jjiggeblommer. — i Liter Rom. — Muskat. — Kanel.
Smørret rores til Skum med Sukkeret, da tilsættes Æg og 

Æggeblommer. Herefter røres Krydderi og Mel og Rom deri. 
Denne Masse arbejdes nu til en rigtig fin Dejg og deles i ca. 
12 Dele, hver Del udrulles til en rund Kage af ca. 25 Cm., 
bestryges med Smør og bages. Efter Bagningen bestryges 
denne Kage endnu en Gang med Smøl og bestrøes med Ka­
nel eller Vanillesukker.

176. Pfannkucken (Fachingerkrapfen).
1 Kilo Mel. — 75 Gram Gær. — 100 Gr. Sukker. — 150 Gr. Smør. 
— Ca. 30 Gr. Salt. — Ca. 4 Æg eller 8 Æggeblommer. — Ca. i Li­

ter Mælk. — Citron. — Muskat
Hertil anvendes fineste Kvalitet fint Hvedemel. Melet tryk­

kes lidt til Side i el Fad, saa der bliver lidt Plads fri til Læg­
ning af Hævestykke. Der lægges et let Hævestykke af Gæren 
og Vi Liter lunken Mælk, stilles til Opraskning i ca. V2 'l ime, 
paa en varm Plads og dækkes godt til. Derefter blandes de 
lidt piskede /Eg, Salt og Krydderi i det imidlertid opraskede 
Hæveslykke, blander det hele med det nødvendige lunkne 
Mælk til en le! Dejg og arbejder denne saa længe til den føles 
helt tør. Først efter denne Behandling kommes det smeltede 
(ikke varme) Smør deri og den færdige Dejg stilles til Rask- 
ning paa en varm Plads. Denne Dejg bliver stødt sammen to 
Gange, med Mellempavser paa ca. 15 Minutter, derved opnaas
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en rund Raskning og Bagværket faar smukke hvide Rande. 
Derefter deles de i Stykker ;'i 30—50 Gram, Stykkerne slaas 
op som Boller og trykkes derefter lidt brede, derefter lægges 
en lille Klat Marmelade paa Midten af hver. Dejgen bliver nu 
slaaet sammen om Marmeladen fra alle Sider og trykkes 
sammen med Fingrene. De saaledes fyldte Dejgstykker læg­
ger man nu med Slutningen nedad, paa et med lidt Mel be­
støvet Klæde, hvilket ligger paa el opvarmet Brædt, derefter 
bliver de overdækkede med el andet Klæde og stillet paa et 
varmt Sted til Opraskning. Imidlertid sættes en Gryde med 
Fedt (Palmin eller Smør) over Ilden. Naar Fedtet koger, bli­
ver Kagerne med nok Raskning bagte deri, derefter lægges de 
paa et Gitter til Afløbning og straks derefter indrullet i Suk­
ker, hvori der er blandet noget Vanille. For al prøve om Fed­
tet har den nødvendige Varmegrad til Bagning, saa holder 
man en vaad Træpind deri, Fedtet maa da straks begynde al 
kredse omkring Pinden. Palmin kan være varmere og kan 
foretrækkes for andel Fedt. Er Fedtet for varmt, saa bliver 
det brankel og Bagværket for brunt, førend del er gennem­
bagt, men er det for koldt, saa trænger der for meget Fedt ind 
i Bagværket. En lille Tilsætning af Eddike, Brændevin eller el 
Stykke Ingefær tilsat Fedt uden Palmin, forhindrer en for 
stærk Indtrængen af Fedt i Varerne. For at opnaa Pfannku- 
chen med de bekendte hvide Rande, er det nødvendigt, at Dej­
gen før Bagningen aldrig bliver kold, derfor maa alle Bræd­
der, som tinder Anvendelse dertil, stedse være noget opvar­
mede. For efter Bagningens Ende at forhindre Efterbrænding 
af Fedtet, kommer man noget friskt Fedt deri eller køler det 
forsigtig af ved draabevis Tilsætning af frisk Vand. Før Bru­
gen igen bliver Vandet og det melede Bundfald fjernet.

177. Pfannkuchen, fine.
1 Kilo Mel. — 100 Gram Gær. — 150 Gr. Sukker. — 50 Gr. Mand­
ler, bitre.—- 300 Gr. (Smør. — Ca. 20 Gr. Sall. Ca. i Liter Mælk. 
— 10 Æggeblommer.,—.2 Skefulde Kom. — Citron. — Muskat.

Behandlingen er som ved foranstaaende.

178. Kameruner.
Hertil tilsættes Pfannkuchendejgen nogle fintstødte Mand­

ler, de trykkes i langagtige runde Kager, paa Midten gennem­
skæres de noget paa langs, derpaa stikkes de en Gang igen­
nem sig selv. Endvidere er Behandlingen som ved Pfann­
kuchen.
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179. Kringler.
Hertil opslaas Pfannkuchendejgen i Kringler og behandles 

iøvrigt som Pfannkuchen.
180. Hjulbakkelser.

400 Gram Mel. — 100 Gr. Sukker. — 100 Gr. Smør. — 6 Æg. — 
1 Skefuld Rom. ■— Lidt Hjortetaksalt. — Muskat.

Det hele sammenblandes som Mørbedejg. Denne Dejg ud­
rulles temmelig tyndt, ca. 30 Cm. bredt og 1 Meter langt, nu 
skærer man med Hjulet ca. 4 Cm. brede Strimler deraf paa 
Bredden. Disse Strimler gennemskæres endnu en Gang paa 
Midten i 2/:1 af deres Længde, .derefter slikker man den ene 
Ende igennem Indsnittet og trykker saaledes begge Enderne 
skraat over hinanden liggende (sløjfeformigt) last sammen 
og bager dem ligesom Pfannkuchen. Efter Bagningen be­
strøer man dem med Sukker.

181. Hjulbakkelser, anden Art.
500 Gram Mel. 100 Gr. Sukker. 125 Gr. Smør. 1 Æg. — 

1 Liter Mælk.
Behandlingen som ved foranslaaende. '

182. Storkereder I.
4 Ægs Vægt Mælk. — 2 Ægs Vægt Sukker. — 4 hele Æg. — Mu­

skat. — Ca. 1 Kilo Mel.
Sukker og Mælk bliver afvejet, idet man lægger Æggene 

paa den ene Vægtskaal og Sukkeret samtidig paa den anden, 
ligeledes vejes Mælken. Det hele æltes sammen til en stiv Dejg. 
Af denne Dejg ruller man saa tynde som muligt, Stykker paa 
ca. 50 Gram, i Tallerkenstørrelse, disse bliver skaarne i Mid­
ten med Hjulet i ca. 2 Cm. brede Strimler ca. 1 fingerbred Af­
stand fra Randen. Derefter riaar Dejgen er helt brugt op, be­
gyndes Bagningen paa følgende Vis. Man benytter en Blik- 
daase uden Bund af ca. 10 Cm. Genenmsnit, stiller den i det 
kogende, hede Fedt, nu tager man Strimlerne en efter en og 
lader dem falde i Daasen. Allerede efter kort Tids Forløb ere 
Dejgstykkerne opgangne og ere færdige paa den ene Side, da 
trækker man Daasen ud, vender Bagværket og bager det 
fuldstændig ud. Efter at Stykkerne ere godt afløbne, over- 
strøes de nu med Sukker.

183. Storkereder II.
6 Æg, 125 Gram Sukker lægges med del nødvendige Mel 

til en stiv Dejg. Behandlingen er som foranslaaende.
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184. Sprutter.
1 Liter Mælk. — 70 Gram Smør..— 250 Gr. Mel. — Ca. 5hele Æg. 

— 4 Æggeblommer. — Citron.
Mælken med Smørret bliver i en Kedel sat over stærkt 

Fyr. Saa snart Maiken .begynder at koge og stiger op, bliver 
det sigtede Mel rørt hurtigt deri og saaledes ristes det lidt 
endnu paa svag Ild. Derpaa rører man saa hurtig som muligt 
Citron og Æg lidt eller lidi deri, saaledes til man forsi kom 
mer 1 Æg deri og rører det godi inden del andel kommes 
deri. Tilsidst kan man tilsætle Massen en lille Pris Hjortetak­
salt. (Da Æggene ere forskellige i Størrelse, kan disses Antal 
kun angives paa del nærmeste). Denne Masse maa være let, 
men ikke saa den løber ud, hvorfor man maa udvise nogen 
Forsigtighed med de sidste Æg, om man tør tage disse med. 
Nti bliver ved Hjælp af Sprøjtepose, gennem en fingertyk 
Stjernetylle sprøjtet Ringe af ca. 6 Cm. Gennemsnit, paa fedtet 
Pergament eller andet fast Papir, delte nedlægges i svagt ko­
gende Fedt, med Papiret opad. Papiret løsner sig hurtigt fra 
og bliver lagt tilbage paa Pladen til videre Brug.

Sprutlerne vendes flere Gange om med en Pind, saa de bli­
ver godt bagte og faar en smuk lysegul Farve. Imidlertid bli­
ver Ringene for del meste Kog sprøjtede, saaledes at Bagnin­
gen gaar rask efter hinanden. Eller Bagningen bestrøer man 
dem med Kanelsukker.

185. Sprutter, Berliner Art.
125 Gram Smør. — 30 Gr. Sukker. — 250 Gr. Mel. —- ? LiterMælk. 

— 8 Æg. - Citron.
Behandlingen er som ved foranstaaende.

186. Spiralfjedre.
t Kilo Mel.—y 200 Gram Sukker. — Ca. -J Liter Mælk. — 10. Æg. — 

Salt.
I et Fad røres Mælken og Melet glat. Æggene piskes op 

med Sukkeret, derpaa bliver del hele rørt til en tyndflydende 
Masse, med Piskeriset. Bedst er del, om Massen hældes op i 
en Skaal, der ikke er meget videre end Spiralfjederjernel. 
I midlerlid bliver ogsaa Fedtet bragt i Kog, derpaa stiller man 
Jernet deri, lader del blive godt varmt, dypper (let saa lil Ran­
den i Massen og straks tilbage i det kogende Fedt.. Man lader 
Stykkerne bage smukke lysegule, derpaa slaar man med et 
Stykke Træ paa Jernet, hvilket bevirker at Bagværket løsner 
sig og falder af. Tilsidst vendes disse om og bestrøes med 
Sukkér. Man vedbliver saaledes indtil Massen er opbrugt.
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187. Formbakkelser.
150 Gram Mel. — 50 Gr. Marzipån. — 2 Æg. — Salt. — Ca. 1 

Tiendedel Liler Fløde. — 2 Skefulde Rom.
Marzipanmassen rives med Fløde eller Mælk, den videre 

Behandling er som ved foranstaaende. Af denne Masse bager 
man smaa Ringe, Bægere, Kurve eller andre Former, hvilke 
man efter Afkølingen kan fylde med Frugter, Creme, Fløde 
eller lign.

188. Slingretøj.
250 Gram Mel. — 250 Gr. Sukker. — Æggehvide. — Krydderi.

Hertil sammenrøres Melel og Sukkeret med del nødven­
dige Æggehvide til en lykflydende Masse. Som Krydderi kan 
tilsættes Kanel, Citron eller fint med Æggehvide revne Mand­
ler. Derefter lader man gennem en dragt med 3—5 svage 
Aabninger Massen løbe i kortere Stykker i det kogende Fedt, 
bager del deri og overslrøer det derefter med Sukker.

189. Bakkelsedejg med Æg.
i Liter Mælk. — 100 Gram Smør. — 75 Gr. Sukker. — 200 Gr. 

Mel. — 5 Æg.
Mælken bliver sat paa Ilden med Smørret og Sukkeret og 

afkogt, derpaa røres Melet deri og ristes noget. Naar Massen 
er noget afkølet, rører man Æggene og, hvis det er nødven­
ligt, endnu noget Mælk deri.

190. Bakkelsedejg med Øl.
’i2 Liter 01, 350 Gram Mel, 30 Gram Fedt, 30 Gram Suk­

ker, 2 piskede Hvider og noget Salt. Det hele røres sammen 
til en glat, sart Masse.

191. Bakkelsedejg med Vin.
* /2 Liter Vin, lige saa meget Mel, 3 Æg (el Stykke Gær) 

røres sammen til en glat, flydende Masse.

192. Beignets.
Ved Beignets forstaar man alle Slags raa, indbagte eller 

gennemlrukne Frugter samt samtlige kolde Creme, hvilke ere 
dyppede i Bakkelsedejg eller ogsaa bestrøget med Æg,, trillet 
i revet Brød og bagte i Fedt. F rugterne bliver hvor det er nød­
vendigt, skrællede, eventuelt befriet for Kernen, delte i pas­
sende Størrelser, efter Ønske ogsaa lagte nogen Tid i Vin eller

5
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Rom, derpaa dyppede i Bakkelsedejg og hagle i Fedi. De 
bløde Frugter eller Creme bliver i mindre Partier indsvøbte i 
let fugtede Oblater, disse ligeledes dyppede i Bakkelsedejg og 
bagte. Efter Bagningen bestrøer man Stykkerne med Sukker 
eller glaserer dem.

193. Bagepulver.
300 Dele Vinstensyre, 100 Dele tvekulsurt Natron. De hver 

for sig godt tørrede to Bestanddele blandes godt med hinan­
den i en Skaal og sigtes gennem en lin Sigte. En god Tørring 
af Bestanddelene er ubetinget nødvendig, da ellers den ringe­
ste Fugtighed befordrer den modsatte Virkning paa disse Ke­
mikalier og Pulverels halve Kraft i det mindste gu ar til Spilde. 
De anvendte Kemikalier maa naturligvis være fuldstændig 
kemisk rene. Til Opbevaring fyldes del paa el læt lukket Glas 
og stilles paa el tørt, ikke for varmt Sled. 20 Gram er passen­
de til '/2 Kilo Mel, delle blandes godt med Melet, Bagværket 
behandles koldt til det skal i Ovnen og maa da straks i en god 
varm Ovn. Til sværere Masser fordres noget mere, derimod 
til lettere noget mindre Bagepulver.

Tærter.
194. Oppiskning af varme Masser.

Alle Bisquil og lette Sandmasser (hvortil ogsaa Wiener- 
masse hører) gælder for fine, naar de bliver piskede varme. 
Ved den varme Oppiskning kommes Æggeblommerne even­
tuelt de hele Æg i en efter Forholdene tilsvarende stor Kedel. 
Kedelen stilles sikrest i el større Fad med varmt Vand og Mas­
sen oppiskes godt fra neden med Piskeriset. Ved alle Masser 
maa man agte paa, at de ikke brænder paa, og under Pisk- 
ningen stedse holdes godt sammen. Efter ca. 15 Minutters 
Forløb, naar Massen er rigtig skummende, fjernes Kedelen af 
Vandet, men Piskningen fortsættes endnu langsomt, til Mas­
sen igen er afkølet. Derefter slaaes Massen af Piskeriset, Hye- 
depudderet eller i Mangel deraf Melet, blandes deri med en 
Rørske. Hertil sigtes Melet paa el Ark Papir og man lader det
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langsomt løbe i Massen. Det smeltede Smør, tilstrækkeligt af­
kølet, blandes tilsidst deri.

Man kan ved Öppiskning af Massen, i Stedet for Vandbad 
ogsaa sætte Kedelen over en let Spiritus- eller Gasflamme 
eller ogsaa opvarme den paa Herden. Herved maa dog agtes 
paa, at den ikke bliver for varm, fordi Massen da lægger sig 
eller fuldstændig brænder paa. Man maa kunne holde Haan­
den deri uden at brænde sig.

195. Oppiskning af kolde Bisquitmasser.
At fremstille de forskellige Masser kolde, har ogsaa sine 

Tilhængere, hvilket ved liere Masser endog er godt. Herved 
agtes som følger: Med et Piskeris eller en Spatel røres Ægge­
blommer og Sukker til Skum. Ca.-’/r af Sukkeret lades til­
bage til Hviderne. Æggeblommerne kommes bedst lidt efter 
lidt i Sukkeret. Hviderne piskes stive. Disse maa stadig holdes 
godt sammen og, naar de ere opslagne, tilsættes Sukkeret lidt 
efter lidt, en Skefuld ad Gangen, hvilket navnlig ved friske 
Æg ikke tør udelades, fordi disse ellers let skilles ad og der­
ved falder helt sammen. Hviderne blandes nu j den rørte 
Masse, idet man stadig hæver denne op, under stadig drejende 
Bevægelse af Fadet. Paa Sidstningen lader man det sigtede 
Mel langsomt løbe deri. Smørret lader man smelte og igen lidt 
afkøle og tilsidst uden Bundfald, løbe deri. Man undgaar al 
blande for længe, fordi Massen derved bliver klistret og fal­
der sammen.

196. KeddebMasse (Hurtig-Masse).
Hertil piskes Hviderne stive, hvorved man indpisker rige­

ligt Halvdelen af Sukkeret, en Skefuld ad Gangen. Del øvrige 
Sukker og Blommer røres da rigtig godt deri. Tilsidst blandes 
Melet let deri.

197. At piske Æggehvider.
Det bedste er, om man kan have et Piskeris og Kedel spe­

cielt til dette Brug, saa at intet fedtet eller æggeblommeagtigt 
hænger derved. De ganske rene Hvider bliver langsomt op­
slagne med Piskeriset: Herpaa agtes, at disse holdes godt 
sammen. Heller ikke tør man afbryde Piskningen, tilsidst 
kommes lidt Sukker deri, hvilket forhindrer, at de skilles ad. 
Ved rigtig Behandling opslaar en stiv sneagtig Masse. Piske­
ris og Kedel maa i Størrelse være i Forhold til Hvidernes 
Mængde.

5*.
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198. Sammensætning af Tærter.
De fleste Tærter bages i saa lykke Bunder som muligt. 

Disse skæres med en tynd, skarp Kniv i ca. 1 Cm. tynde Bla­
de. Vilde man hertil bage tynde Bunder, saa vilde man faa 
for megen Skorpe og disse vilde ogsaa udtørre mere, hvad vel 
helst maa undgaas. Det er godt, om man skærer den øverste 
Hinde tyndt af og agter paa ved Sammensætningen at den 
egentlige Over- og Underdel kommer til at ligge i Midten, 
fordi Tærten derved faar et mere sart Udseende ved Udskæ­
ringen. Imellem de enkelte Blade stryges nu til Fylding Gele, 
Creme, Fløde eller lignende. Overdelen og Randen snittes glat. 
Derpaa afrives Krummerne med Haandfladen, saa al Over­
trækningen med Glasur bliver ren.

199. Overtrækning (Glasering) af Tærter.
De hertil bedst egnede ere foruden Chokoladeglasur, Fon- 

dantglasur. Disse bliver omhyggeligt lilsalle en tilsvarende 
Smag f. Eks. Vanille, Marachino, Rosenvand eller lign, og lii­
sat en tilsvarende Farve. Godt er det, om man først bestryger 
Overdelen med Abrikos- eller Hyben-Marmelade, hvorved 
Glassurerne ikke saa snart udtørrer. Derefter glaseres Tærten 
forsigtig og aftrækkes paa et kold! Sled eller i den aabne 
Ovndør.

200. Garnering event. Dekorering af Tærter.
Det er en Konditors Opgave at give Varerne en god Smag 

og ved Dekoration at skaffe den et iøjnefaldende Udseende. 
Ved festlige Lejligheder, hvor en Konditors Produktion para­
derer ved Taflet, maa man henvende sin fulde Opmærksom­
hed derpaa. Denne maa, saafremt det lader sig gøre, paa det 
nærmeste betegne Festens Anledning. I Tegning maa en Kon­
ditor kunne bevæge sig godt. Besidder han denne Evne, saa 
vil dette altid bringe ham paa nye Ideer og paa Symmetri og 
Sving vil det ikke mangle. Til Anvendelse kommer for det 
meste Marzipan, Frugter, Creme, Gele, Glassur og lign.

201. Overtrækning og Garnering af Kødvarer.
Undertiden kan man komme i den Situation at modtage 

Skinker, Pølser, Hoveder og lign, til Garnering. Man anvender 
da godt afsmeltet, rent Svinefedt, rører dette godt til Skum, 
lader det til Overtrækning, ved let Varme saavidt opløse, al 
det let lader sig stryge over de til Overtrækning bestemte 
Stykker.
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Til Garnering holder man det rørte Fedt i en Temperatur, 
saa del egner sig til Sprøjtning.

Vil man modellere Blomster derpaa, saa regner man paa 
ca. 400 Gram afsméltel Tælle, 20 Gram afbleget hvidt Voks, 
smelter delte sammen og lader del igen størkne. Eller Ønske 
kan man ogsaa farve Massen.

202. Wienermasse.
Let.

7 hele Æg. — 6 Blommer. — 220 Gram Sukker. —■ 220 Gr. Mel. — 
75 Gr. Smør. — Citron.

Mellem.
8 hele Æg.— 6 Blommer. — 200 Gram Sukker. — 200 Gr. Pudder. 

— 100 Gr. Smør — Citron.
S veer.

9 hele Æg. — 4 Blommer. — 200 Gram Sukker. — 200 Gr. Pudder. 
— 200 Gr. Smør. — Citron.

Ovenstaaende Forhold er heregnet paa en Tærte til 3 Kr. 
Man anvender hertil en Form eller i Mangel deraf en Ring. 1 
Formens Bund lægges et passende tilskaaret Stykke Papir. 
Ringen lægges paa et Ark Papir, og delle fastklæbes omkring 
Randen, saaledes at Massen under Bagningen ikke trænger 
igennem. Æggeblommerne eventuelt de hele Æg bliver piske­
de til Skum i en Kedel ved lel Varme, derefter tilsætter man 
Citron og pisker Massen langsomt videre, til den igen er af­
kølet. Nu bliver med en Spatel (Røreske) del fint sigtede Mel 
eventuelt Hv.edepudder, rørt deri. Del hele fylder man i en 
Form med lodret Rand eller en Ring og bager det ved let 
Varme i ca. 30—45 Minutter. Derefter bliver Overdelen let 
bestøvet med Mel og styrtet, bedsi paa en Haarsi. Eller Afkø­
lingen løsnes Bunden let paa Randen med en tynd Kniv, Pa­
piret fjernes fra Bunden og efter Ønske videre behandlet.

203. Wiener-Tærte.
Af foranslaaende Masse bliver af en tyk bagt Bund den 

øversle Hinde tyndt afskaarel. Med en lang, tynd, skarp Kniv 
skærer man Tærten 3 Gange igennem, saaledes at man i aar 3 
lige tykke Bunder. Disse Bunder lægges ved Siden at hinan­
den og overdryppes let med Hvidvin, derpaa overstryges de 
to med Ribs- eller Hindbær-Gele og den tredie lægges derover. 
Denne Tærte overtrækkes med Vanille-Glasur, garneres og be­
lægges med Frugter.
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204. Dambrædt-Tærte.
Denne Tærte bages firkantet af Wienermasse af Størrelse 

som et virkeligt Dambrædt. Deles i 2—3 Blade, disse igen sat 
sammen med Marmelade, Overdelen og Randen tilsnitles 
smukt glat. Dambrædtets Felter fremstilles ved Linier af 
Sprøjteglasur og udfyldes da afvekslende med Chokolade og 
Citron-Glasur. Brikkerne fremstiller man af Marzipan. Man 
kan ogsaa af Marzipan efterligne hele Overtrækket.

205. Marzipan-Tærte.
Hertil sætter man to Bunder af Wienermasse sammen 

med Hindbær- eller Ribs-Gele, Overdelen og Randen over­
stryges med Abrikos-Gele. Nu arbejdes i 250 Gram Marzipan 
det halve Kvantum Florsukker samt noget Vanille, deraf rul­
ler man en lang Strimmel ud, skærer denne ca. 3 Cm. bred og 
lægger den om Tærtens Rand. Derefter udrulles endnu et 
rundt Stykke til Overdelen, lægger dette derover og fjerner 
alt hvad der staar udenfor med en Saks. Nu trykkes en Kant 
ud af del samme Marzipan, siryger denne nedenunder tyndt 
med Leutersukker og lægger den over Færtens ydersle Rand. 
Man kan ogsaa farve lidt Marzipan rosa og deraf med Hæn­
derne lave en lang blyantstyk Rulle, lægge den paa den yder­
ste Rand og indknibe den med en lakket Marzipankniber. 
Man kan ogsaa modellere nogle Frugier f. Eks. Æbler, Pærer, 
Kirsebær eller lign, og dertil i en Form udtrykke nogle Blade, 
de første bliver sminkede lel rosa og gide, man lægger dem i 
Midten af Tærten og stikker Bladene imellem. I Mangel deraf 
kan man ogsaa benytte indkogte Frugter.

206. Vanille-Creme=Tærte.
Man benytter Wienerbunder sammensatte med Vanille- 

Creme, overtrækker dem med Vanille-Glasur, garnerer dem 
smukt og belægger dem med Frugter.

207. Pistasie-Tærte.
6 Æggeblommer. — 150 Gram SukkeA — 100 Gr. Pistasier. — 32 

Gr. Tvebakker. — 32 Gr. Cucade. —. 1 Liter Fløde. —; Citron.
Pislasierne bliver afskallede ligesom Mandler og derpaa 

fint hakkede; Cucaden bliver ligeledes fint hakket, Tvebak­
kerne fint stødte eller revne. Nu kommes Æggeblommerne 
med Sukkeret, Citron, Cucade og 50 Gram Pistasier i en Ke­
del, rører delte med Piskeriset imellem hinanden, tilsætter 
saa Fløden og rører det af paa Ilden som Vanille-Creme (se
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Vanille-Creme). Eller at denne Masse er afkølet, sælles 3 Wie­
ner- eller Mandeltærtebunder sammen dermed. Tærten over­
trækkes med Cilronglasur og Randen og Overdelen bestrøes 
med de øvrige T’istasier. Da Pislasier ere temmelig dyre kan 
man udelade dem i Cremen, ifald Prisen paa Tærten ikke er 
bøj nok.

208. Makron=Creme=Tærte.
3 Wienerbunder sætles siunmen med Makron-Creme, da 

overtrukket med Vanille-Glasur, garneret og belagt med Frug­
ter. Efter Ønske kan man ogsaa anbringe smaa med Vin op­
blødte Makroner ved Dekorationen. Hertil kan ogsaa anven­
des Bunder som til Nøddetærte.

209. Appelsin-Creme=Tærte I.
Hertil bliver 3 Wienerbunder (Nr. 202) let gennemtrukne 

med Vin og sammensatte med Appelsin-Creme, da overtruk­
ket med Appelsin-Glasur, garneret og belagt med overtrukne 
Appelsinstykker, eventuelt med Frugter.

210. Appelsin-Creme=Tærte II
Efter Ønske kan hertil anvendes enten Wiener- eller Man­

dellærtebunder. Til Fylding fortynder man noget Abrikos­
eller Æblemarmelade med et Glas Arrak eller Rom, blander 
deri det finthakkede Kød af 2 Appelsiner og stryger denne 
Fylding ikke for tyndt paa. Denne Tærte overtrækkes med 
Appelsin-Glasur. De pillede Stykker af 2—3 Appelsiner lader 
man tørre, hvis det er nødvendigt, overtrækker disse med 
samme, noget fortyndede Glasur, tørrer dem hver for sig og 
arrangerer dem derpaa smagfuldt paa færten.

211. Appelsin-Creme-Tærte III.
Ogsaa hertil benytter man en Wienermasse, af denne Mas­

se bliver ved Indfyldningen den tredie Del fyldt i en mindre 
Ring af ca. 8 Cm. Gennemsnit og da bagt. Efter Afkølingen 
bliver disse Bunder skaaret igennem paa Midten, fyldte med 
Appelsin-Creme, den lille anbragt paa Midten af den store og 
glaseret. De overtrukne Appelsinstykker stilles lodret paa den 
underste Del, saaledes at de med den brede Side læner sig til 
den øverste Del. Paa Midten lægges ligeledes nogle Stykker i 
Kuppelforme. Videre Forsiring kan man udføre med den 
samme Creme. Denne Tærte er i naturlig Størrelse afbildet i 
Bogen »Tærteforsiringer« af Clemens Beyrich.
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212. Fødselsdags-Tærte.
Af den ønskede Tærtemasse bages 2—3 tynde Bunder, 

saåledes at altid den næste er mindre end den foregaaende. 
Disse bliver fyldte, den mindste altid ovenpaa den større og 
derpaa glaseret. Ved Dekorationen anbringes saa vidt muligt 
lige saa mange smaa Vokskerter som Modtageren fylder Aar. 
Tærten bliver belagt med Frugter, kan ogsaa forsires med 
Creme eller Marzipan. Kerterne stikkes i smaa Manchetter 
eller ogsaa omvikles de med kruset Silkepapir. Man kan og­
saa skrive Alderen paa et Tragant eller Marzipanskilt.

213. Citron- og Vin-Creme-Tærte.
Hertil anvender man 3 Wienerbunder let overdryppet med 

Hvidvin, sammensættes med Citron eller Vin-Creme, da over­
trukket med Citron-Glasur, garneret og belagt med Frugter.

214. Punsch-Creme=Tærte, marmoreret.
Man bloder 3 Wienerbunder let med Punsch, Arrak eller 

Rom og sætter dem sammen med Punsch-Creme. Derefter la­
ver man 3 Kræmmerhuse, deraf fylder man el med hvidt 
Æggehvideglasur (ligesom Cilronglasur tyk), et andet med 
samme Glasur, farvet rosa og et tredie brunt. Nu overtrækker 
man Tærten med Citron-Glasur og sprøjter (uden først at af­
trække den) i ca. ‘j2 Cm. Alstand afvekslende røde, hvide og 
brune( ikke meget tykke) Ringe derover, derefter trækker 
man Glassuren fra Midten og udefter med en Knivspids og 
aftrækker den. Endnu kan man garnere en tynd Raml med 
Perlekant derpaa. Man kan ogsaa trække Glasurlinier paa 
langs over færten og da med en Kniv gennemfare dem paa 
tværs. Eller man sprøjter kun større og mindre uordnede 
Prikker derpaa og trækker disse paa kryds og tværs imellem 
hinanden.

215. Punsch=Tærte, uden Fylding.
200 Gram Smør. — 200 Gr. Sukker. — 200 Gr. Pudder. — 9 Ægge­

blommer. — 7 Hvider. — 1 Glas Arrak. — Citron.
Smørret røres til Skum med Sukkeret, derefter kommes 

Æggeblommerne i lidt efter lidt. Hviderne piskes stive og 
blandes deri sammen med Hvedepudderet. Denne Masse fyl­
der man i en Form, i hvilken Bunden er belagt med et pas­
sende Stykke Papir og bager den i middelvarm Ovn i ea. I 
'I'ime. Efter Afkølingen fjernes Papiret fra Bunden, Tærten 
glaseres med Punsch-Glasur, garneres og belægges med Frug-
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ter. Man kan ogsaa bage denne Masse i en Ring og fylde den 
som foranstaaende eller med Æblemarmelade, hvilket bliver 
tilsal noget Rom.

216. Hvid Dame=Tærte.
Hertil pisker man en Wienermasse (Nr. 202) og bager 

denne i en Form, i hvilken Bunden er foret med Papir. Efter 
Afkølingen bliver denne overstrøget med en Skummasse be- 
staaende af 3 Æggehvider, 125 Gram Florsukker, 35 Gram 
høvlede og rislede Mandler og derefter afflammet i Ovnen.

217. Tyrkisk Tærte.
2 Wienerbunder. — 6 Æggehvider. — 250 Gram Florsukker. — 

Vanille. — Marmelade.
Hertil sætter man lo Wienerbunde (Nr. 202) sammen 

med Hindbærmarmelade. Da fremstiller man af Æggehvider 
og Florsukker en Skummasse, fylder dermed først et Kræm­
merhus og overstryger Tærten med Resten. Derpaa sprøjter 
man med Kræmmerhuset gennem Sljernetylle en smuk Teg­
ning samt en Rand paa Tærten Det hele oversigtes med Flor­
sukker og afflainmes i Ovnen.

218. Parlaments=Tærte.
150 Gram Mørbedejg I. — 100 Gr. Mandler — 200 Gr. Sukker. -

1 tyk Wienerbund. — Citron. — Hindbærmarmelade.
Man bager en Bund af Mørbedejg i Tærlestørrelse, laver 

en ikke for tynd Makronmasse af Mandler, Sukker, Citron 
og det nødvendige Æggehvide, heraf bager man paa Papir el 
Gitter og Rand i samme Størrelse. Efter Afkølingen løsner 
man Papiret fra, beslrygér den førstnævn le Bund med Gele, 
lægger derover en noget tykkere Wienerbund, overstryger 
denne med Gele og lægger Makrongitteret derpaa. Tæriens 
Rand snitter man smuk glal og overstryger den med Vanille 
Glasur. De opstaaende Felter i Makrongitteret fylder man 
med Gele.

219. Annanas-Wien-Creme-Tærte.
Man anvender hertil 3 Wienerbunder sammensat med 

Annanas-Vin-Creme. Randen bliver let bestrøet med Marme­
lade og en Strimmel af tyndt udrullet Marzipan lagt derom. 
Overdelen bestryger man med Citronglasur og belægger den 
smukt med Annanasstykker.
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220. Klara-Novella=Tærte.
Til denne sæller man 2 Wienerbunder sammen med 

Hindbær-Gele. Da fortynder man ca. 100 Gram raa Marzipan 
med Leutersukker, tilsætter del noget Marachino-Aroma, 
farver det smukt rosa og overstryger Overdelen dermed. Der- 
paa dækker man Tærten med el Stykke tyndt udrullet Mar 
zipan, bestryger delle med Rosen-Glasur og Randen med Va­
nille-Glasur. Den bliver nu smukt garneret og belagt med 
Frugter.

221. Nelson-Tærte.
150 Gram Mørbedejg. — 150 Gr. Sukker. — 100 Gr. revne Mandler. 

— 40 Gr. Cucade. — 3 Æggehvider. — Vanille.
151 Gram Sukker. — 90 Gr. Mandler. — 50 Gr. Mel. — 7 Ægge­

blommer. — 5 Hvider. — Citron.
Hertil bestryger man en udrullet Mørbedejgbund i ca. 2 

Cm. Afstand fra Randen med Marmelade. Udenom anbringer 
man en Ring, hvilken er beklædt indvendig med fedtet Papir. 
Derpaa fremstiller man en Skummasse af det førstnævnte 
og hælder denne om den inderste Rand af Ringen i Tærtens 
Højde. Da rorer man Æggeblommer og Sukker til Skum, 
kommer de med Vand fint revne Mandler deri og tilsidst de 
piskede Hvider og Melet. Derpaa fylder man Midten ud med 
denne Masse og bager del hele ud i Middelvarme (ca. 1 Time). 
Filer Afkølingen oversliyger man kun Midlen med Vanille- 
Glasur, garnerer og belægger den med Frugter.

222. Sand-Tærte, svær.
250. Gram Smør. — 250 Gr. Hvedepudder. — 250 Gr. Florsukker. 

— 4 hele Æg. — Vanille.
Man rører i et Fad del godt for Vand befriede Smør med 

ganske tøri Pudder til Skum, da rører man paa 2 Gange Æg­
gene med Vanille og Sukkeret deri, fylder det hele i en Form 
i hvilken Runden cr beklædt med Papir og i Midten stillet 
en med Papir beklædt Ring (ca. 7 Cm. i Gennemsnit). Tærten 
bages ved god Varme (ca. en halv Time). Efter Afkølingen 
overdækker man den opstaaede Aabning med et bagt Mørbe- 
dejgslaag og overtrækker den (ikke Randen) med Vanille- 
Glasur, garnerer og belægger den med Frugter. Denne Tærte 
maa ikke berøres for tidligt i Ovnen, da den ellers falder sam­
men. Er Tærten faldet gddt ud, saa danner der sig Sprækker 
ovenpåa.
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223. Brændende Tærte.
I Midlen al den foranstaaende Tærte stiller man en lille 

Skaal, noget ophøjet, fylder denne med Rom eller Arrak og 
ånlænder den kort før Serveringen. Naturligvis kan denne og- 
saa anbringes paa andre Tærter.

224. Sandtærte, mellemsvær.
250 Gram Smør. — 250 Gr. Sukker. — 250 Gr. Pudder. — 8 Æg. 

— Citron.
Smørret røres til Skum i el Fad. I et andet Fad piskes 

Æggeblommerne og Sukkeret til Skum. I en Kedel piskes 
Hviderne, disse røres nu i den skummende Æggeblomme­
masse. Derefter bliver først en lille Del af Æggemassen rørt i 
Smørmassen, da noget mere o. s. v. Hvedepudde'ret røres i 
sammen med den sidste Del af Massen. Massen fyldes i en 
Form i hvilken Bunden er beklædt med Papir og bages ved 
Middelvarme i ca. s/4 Time.

225. Sandtærte, let.
7 tide Æg. — 7 Æggeblommer. — 240 Gram Sukker. — 240 Gr. 

Pudder. — 120 Gr. Smør. — Citron.
Æggene og Sukkeret piskes op i en Kedel over svagt Fyr, 

da pisker man langsomt til Massen igen er afkølet, derpaa 
blander man tørst Pudderet og saa Smørret deri, fylder Mas­
sen i en Form og bager den ved Middelvarme ca. 3/4 Time.

226. Portugisisk Tærte.
Tilberedningen er som ved foranstaaende, kun kommes 

i Stedet for Citron en stærk Tilsætning af Vanille deri.

227. Søndags-Tærte.
Denne bliver bagt som let Sand-Tærte, kun bliver denne 

overgitret med en Skummasse (Othellomasse), en Rand sprøj­
tes ogsaa derpaa, afflammes let og de opstaaede Felter fyldes 
afvekslende med rødt og hvidt Glasur.

228. Forskellige Frugt-Tærter.
6 hele Æg. — 6 Æggeblommer. — ■ 200 Gram Sukker. — 200 Gr. 

Pudder. ,— 100 Gr. Smør. — Citron.
Massens Behandling se under Sandtærte, let (Nr. 225). 

Kun bliver hertil først Halvdelen af Massen fyldt i Formen, 
ovenpaa dette lægges el nøjagtigt i Formen passende Stykke
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Oblat, derpaa kommes de friske og rensede Frugter, f. Eks. 
Kirsebær, Hindbær, Jordbær o. s. v. blandede med lidt Krum­
mer og bitre Mandler deri. Nu bliver den øvrige Masse strøget 
derover, da bagt ved Middelvarme og oversigtet med Florsuk­
ker. Man kan ogsaa anvende Brød- eller anden Tærteniasse.

229. Foraars-Tærte.
Hertil anvender man 2 Bunder af den efterfølgende Nød­

de- Tærtemasse. Af -l/3 Liter pisket Fløde bliver den fjerde 
Del aromatiseret med Jordbærmos og farvet let rosa. De øv­
rige 3 Fjerdedele tilsættes Skovmærke- eller Maracbino Es­
sens og farves let grøn. Med det sidste fyldes Tærten. Da bli­
ver Midten overstrøget med Jordbær-Fløde indtil 2 Cm. fra 
Randen, Randen overstryges med Skovmærke-Fløde. Den lod­
rette Rand bestrøes med groft stødt, afsiglet Croquant, den 
øverste Del pyntes smukt med Fløde.

230. Nødde-Tærte med Creme.
170 Gram Hasselnøddekerner. — 200 Gr. Sukker. — 100 Gr. Mel. 

— 8 Æg. — 2 Æggeblommer. — Vanille.
Hertil anbringes Nøddekærnerne paa en Plade og ristes 

i Ovnen, indtil den øversle Skal lader sig afrive, men Kærnen 
maa vedblive at være hvid. Endnu varme bliver disse bedst 
hældt i en vidmasket Sigte og Skallen fjernet ved Rivning 
med Hænderne, da bliver disse Kærner revne fine med Vanel 
i Rivestenen. Sukkeret røres til Skum med de 9 Æggeblom­
mer og 1 helt Æg, da røres de revne Nødder deri, tilsidst blan­
der man de 7 piskede Hvider og Melet deri. Det hele bages 
smukt ved Middelvarme i 3 paa Papir lagte Ringe. Efter Af­
kølingen fyldes Bunderne med Nødde-Creme (se denne), 
overtrækkes med Vanille-Glasur og belægges med Frugter, 
overtrukne Hasselnøddekærner eller halve Valdnøddekærner.

231. Nøddetærte.
85 Gram Mandler. — 85 Gr. Nødder. — 200 Gr. Sukker. — 120 Gr. 

Krummer. — 11 Æg. — Kanel.
160 Gram Mandler, søde. —- 30 Gr. Mandler, bitre. — 220 Gr. Suk­

ker. — 80 Gr. Mel. — 6 hele Æg. — 6 piskede Hvider.
Behandlingen se under foranslaaende

232. Nødde-Tærte med Smør=Creme.
100 Gram Smør. — lOO Gr. Sukker. — 100 Gr. Nødder. Vanille.

Til Smør-Creme bliver efter ovenstaaende Forhold Hassel- 
nøddekærnerne let ristede paa Plade i Ovnen, til Skallen ved
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Rivning lader sig fjerne, men Kærnen maa vedblive al være 
hvid. Disse rives meget fine med Leulersukker i Riveslenen. 
Smørret røres til Skum med Florsukkeret, da røres del øvrige 
deri. Med denne Creme sættes 3 Runder af Nødde-Tærte- 
masse sammen og forsires efter Ønske.

233. Nødde=Tærte med ValdnøddeCreme.
Omtrent den tredie Del al /s Liter pisket bløde blandes 

med lintrevne Valdnødder og dermed sammensat 2 Bunder 
af foranstaaende Masse. Af den øvrige Flade fylder man om­
trent Halvdelen i et Kræmmerhus til Garnering, overstryger 
Tærten med Resten og forsirer den med den tilbageholdte 
Fløde gennem en Stjernetylle.

234. Nødde-Tærte, frankisk.
Tilberedningen er som ved foranstaaende, kun bliver ved 

denne her smaa, med Fløde fyldte Marengsskaller anbragte 
paa Randen og ovenpaa paa dertil egnede Steder.

235. Nødde-Tærte med Fløde-Creme.
Som Nøddetærle med Creme, kun anvendes pisket Fløde 

i Stedet for Creme, hvilket man kan blande med nogle i Mælk 
eller Fløde fint revne Nødder.

236. Nødde-Tærte med bitter Mandel-Creme.
175 Gram Nødder.-— 150 Gr. Sukker. — 100 Gr. Krummer. - 

25 Gr. Mel. — 10 Æg.
Hertil bliver Hasselnødderne revne fine i Rivestenen med 

3 hele Æg. Disse Nødder røres til Skum med Sukkeret og 7 
Æggeblommer. Æggehviderne piskes stive og da med de lint- 
stødte Tvebakskrummer og Melet blandet deri. Denne Masse 
bages i middelvarm Ovn i 3 paa Papir lagte Ringe. Nu frem­
stilles en Skummasse af 6 Æggehvider og 250 Gram Flor­
sukker, rører deri 25 Gram bitre og 35 Gram søde fintrevne 
Mandler. Nu laver man et Kræmmerhus af Papir og fylder 
saa meget af Skummassen deri, som man tænker at bruge til 
Forsiring. Med den øvrige Masse fyldes Banderne, derefter 
naar Tærten er overstrøget og garneret med den tilbageholdte 
Masse, oversigtes det hele let med Sukker og afflammes.

237. Nødde=Tærte, svær.
I Tærtes tørrelse bager man 4 Bunder af Mørbe- eller 

Lindsedejg. Til Fylding anvendes 75 Gram halvt Nødder
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og halvt Mandler fint revne med Rodvin og tilsat 150 Gi am 
Sukker. Dermed sætter man Runderne sammen, overtrækker 
Tærten med Vin-Glasur og belægger den med overtrukne 
Nodder.

238. MarskaPToerte.
Hertil sættes 3 Nøddetærtebunder sammen med Vin-Cre­

me. Randen og Overdelen bes tryges med Aprikose-Marme- 
lade og glaseres med lortyndet Citron-Glasur og bestrøes med 
knuste Makroner.

239. BrøtFTærte 1.
70 Gram ristet Brød. — 150 Gr. Mandler. - 200 Gr. Sukker. - 
3.>. Gr. Mel. 9 Æg. —. Rom. —.Cucade. — Citron. — Chokolade-

Glasur. — Kanel. — Krydderi.
Rugbrødet ristes brunt da fint stødt og opblødt med 1 

(’las Rom og noget Len lersukker. Da bliver de uafskallede 
ristede Mandler revne fine med Vand. Derpaa røres Sukkeret 
og Æggeblommerne til Skum, da røres Mandlerne og alt del 
øvrige Krydderi samt Rugbrødet deri. Tilsidst blander man 
Melet og de godt piskede Hvider forsigtig deri. Det hele bages 
i en Form (ca. 1 Time) ved Middelvarme. Efter Afkølingen 
oveitlækkes 1.ærten med Chokolade-Glasur, garneres og be­
lægges med Frugter.

240. Brød=Tærte 11.
150 Gram Mandler. — 150 Gr. Sukker. — 40 Gr. Mel. — 75 Gr. 
Chokolade. — 50 Gr. Cucade. — 18 Æggeblommer. — 7 Hvider.  

Kardemomme. — Kanel. — Citron.
Hertil river man de raa Mandler fine med Æggehvider i 

Rivestenen. Sukkeret og lidt efter lidt Æggeblorhmerne røres 
godt til Skum med Piskeriset, derefter kommer Cucade og 
Krydderi deri. De 7 piskede Hvider og Melet hvori den revne 
Chocolade er blandet, blandes nu deri. Endvidere er Behand­
lingen som foranstaaende.

241. Chokolade=Tærte.
200 Gram Smør. — 200 Gr .Sukker. -- 200 Gr. Pudder. — 100 Gr. 

Chokolade. — 12 Æg. — Vanille.
Chokolade rives fint paa Rivejernet og blandes i Pudderet 

sammen med Vanillen. Da rører man Smørret godt og kom­
mer Blommerne deri lidt efter lidt. I Mellemtiden' piskes 
Hviderne stive og Sukkeret kommes deri. Derpaa blander 
man, først ganske lidt af Skummassen i Smørret, da noget
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mere og saa fremdeles, ved den sidste Masse blander man det 
med Chokolade blandede Hvedepudder deri og bager det hele 
ved Middelvarme (ca. 1 Timef Efter Afkølingen glaserer man 
'færten med Chokolade-Glasur, garnerer og belægger den 
med Frugter.

242. Maaneds=Tærte I.
200 Gram Mørbedejg. — 250 Gr. Maanedsfrø. — 100 Gr. Smør. - 

125 Gr. Sukker. — 50 Gr. Cucade. — 0 Æg. — Kanel.
Bunden i en Tærtering bliver udlagt med Mørbedejg og 

halvt bagt. Smørret røres til Skum med Sukkeret, Blommerne 
kommes lidt efter lidt deri, da det blødkogte med noget Møde 
fint revne Maanedsfrø, samt det smaatskaarné Cucade og en 
Knivspids Kanel deri. Tilsidst blandes de godt piskede Hvi­
der deri og Massen fyldt i Ringen og bagi i middelvarm Ovn. 
'Færten overtrækkes med Chokolade.

243. Maaneds=Tærte 11.
200 Gram Mørbedejg. — 250 Gr. Maanedsfrø. — 10 Æg. — 250 

Gr. Sukker. — 75 Gr. Koreaner. — Nelliker. — Kanel.
Behandlingen som ved foranstaaende.

244. Krummc=Tærte.
000 Gram Krummer. — 200 Gr. Sukker. — 8 Gr. Hjortetaksalt.

6 Æg. — Kanel. — Nelliker.
De stødte, fint sigtede bedre (Bisquit og Wiener) Krum­

mer blandes med Hjortetaksalt, en stor Knivspids Kanel og 
dobbelt saa mange stødte Nelliker og blødes let med Sødmælk. 
Sukkeret røres til Skum med Æggeblommerne, Hviderne pi­
skes og blandes med Krummerne i Sukkermassen, da i en 
nogett større Form og bages ved Middelvarme.

245. Sacher=Tærte I.
150 Gram Smør. — 150 Gr. Sukker. — 100 Gr. Kakao. — 60 Gr. 
Mandler. — 30 Gr. Krummer. — 30 Gr. Pudder. — 8 Æg. —

Vanille.
Hertil opløser man Kakao i Varme og fortynder den lang­

somt med varmt Eeutersukker. Da river man Mandlerne lig- 
tig fine med lo hele Æg i Rivestenen. Derpaa rører man Smøi- 
ret og Sukkeret til Skum, kommer 6 .Æggeblommer deri lidt 
efter lidt, saa Mandlerne, derefter Kakaoen og tilsidst de pi­
skede Hvider og det med Krummerne blandede Pudder. Del 
hele bager man' i en Form med lodret Kant og indlagt Papir-
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bund ved Middelvarme (ca. 1 Time). Efter Afkølingen over­
trækker man Tærten med Overtræk-Chokolade eller Choko­
lade-Glasur og forsirer den ligeledes dermed.

246. Sacher=Tærte II.
150 Gram Smør. — 150 Gr. Chokolade. — 150 Gr. Sukker. — 150 

Mel. — 14 Æg. — Vanille. 
' Smørret røres lil Skum med Sukkeret, da lidt efter lidt 

del opvarmede Vanille-Chokolade og Vanille deri. Da blandes 
de piskede Hvider med Melet deri, Massen bages som foran- 
staaende i en Form.

247. BisquiETærte.
400 Gram Sukker. — 400 Gr. Mel. — 12 Æg. — Citron.
Æggene og Sukkeret piskes til Skum i en Kedel over svag 

Ild og efter Afkølingen blandes Citron og Melet deri. Det hele 
bages (ca. 7i 'l ime) i en større fedtet og melet Form ved Mid­
delvarme. Efter Afkølingen glaseres den, garneres og belæg­
ges. Man kan ogsaa fremstille denne Masse kold, dertil bliver 
Blommerne og Sukkere! rørt lil Skum, derefter blandes de 
piskede Hvider og Melet deri. Dog hvor del kommer an paa 
Finheden, er del første at foretrække.

248. BisquiETærte, fin.
400 Gram Sukker. — 300 Gr. Mel.. — 6 hele Æg. — 6 Blommer. — 

Citron.
Herved er Behandlingen som ved foranstaaendé. Alle mas­

sive Tærter maa, saa snart de kommer af Ovnen, overstøves 
let med Mel og straks styrtes.

249. Bisquit=Tærte med Mandler.
300 Gram Mandler. — 375 Gr. Sukker. — 150 Gr. Mel. — 15 Æg. 

— Vanille.
Til de hvide Mandler er ca. 20 Gram bitre med iberegnet, 

disse river man med Hvider eller hele Æg i Rivestenen. Der­
efter kommer man Massen saml de øvrige Æg i en Kedel og 
pisker dem varmt, endvidere behandles Massen som foran- 
staaende.

250. AlexanderÆærte.
Med en Blyant tegner man 6—8 Ringe i Tærtestørrelse 

paa Papir. I disse Ringe bliver den foranstaaende Bisquit-
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masse paaslrøget og bagt i en noget varm Ovn. Efter Bagnin­
gen trækkes Papiret af,, de enkelte Bunder bliver sammen­
satte med enten A anille-Smør eller Vin-Créme, Randen snilles 
glat med en skarp Kniv og da overlrækkes Tauten med en til 
Cremen passende Glasur.

251. Marmoreret Tærte.
Den færdige Masse som til foranstaaende Bisquittærte de­

les i 3 Dele. Deraf bliver ,1 Del farvel brun med Chokolade, 
en anden farves rød, (len tredie beholder sin naturlige Farve. 
Disse Masser fyldes med en Ske afvekslende i Formen, nieii 
man kan ogsaa indfylde dem lagvis, sort, hvid og rød. løyrigt 
er Behandlingen som ved Bisquittærte. Marmoreringen pf 
Glasuren se under Punsch-Creine-Tærfe.

252. Punsch-Tærte, russisk.
Af første Bisquil masse bager 'man 2 - (ca. 1 Cm. tykke) 

Bunder i rærlestørrelse, den øvrige Masse deler man i 3 lige 
Dele, hvoraf man med Farve farvej’ den ene rosa, den anden 
brun, den tredje beholder sin naturlige gule Farve. Spin tlige 
De'e bages i firkantede Kapsler (ca. 3 -5. Cm. lykke).. Del 
toretrækkes at lade dissee blive pvindst l Dag gamle, førend 
man bearbejder dem videre. Nu skærer man Kapslerne i store 
Terninger, bløder disse, med noget Rom og Leulersukker, 
sætter dem afvekslende sort, hvid, rod tæt ved Siden af hin 
anden om en Rings inderste Rand, j hvilken er anbragt en 
Bisquitbund bestrøget med Gele. Resten skærer man i mindre 
Terninger, opbløder disse i en Skaal med 1 Gias Rom og saa 
meget Leulersukker, til de binder (sammenholder véd Tryk). 
Disse fordeles smukt inden i Ringen. Da bliver den anden 
Bund bestrøget med Gele og lagt derover. Det hele overstøvés 
let med Mel og bedækkes med Papir, da ovenover dette et 
Brædt og øverst lægges nogle Vægl'stykker (ca. 3 Kilo) hvor­
med det hele presses godi sammen (ca. 1/2 Time). Derpaa fri­
gøres Tærten, overtrækkes med Punsch-Glasur, garneres og 
belægges eller marmoreres som Punsch-Creme-Tærle (Nr. 
214).

253. Oste=.Tærte.
250 Gram Osi. — 125 Gr. Mandler. — 200 Gr. Sukker. — 4 Liter 

Fløde. —■; 8 Æg. — Vanille.
Hertil bliver Bunden og Randen af en Tærteform fore! 

med Mørbedejg. De afskallede søde Mandler rives line i Ri ve­
stenen med 2 Æg, derefter blander man den revne Ost med



82

Fløden og rører begge Dele godt sammen. De øvrige 6 Æg pi­
skes varme med Sukkeret, og røres efter Afkølingen lidt efter 
lidt i den amlen Masse. Det hele fyldes nu i den forede Form 
og bages i en middelvarm Ovn.

254 MandeFTærte I.
225 Gram Mandler. — 225 (ir. iSukker. — 90 Gr. Mel. — 14 Ægge­

blommer. — 6 Hvider. — Vanille.
De afskallede Mandler rives i Bivestenen rigtig line men 

temmelig stive, med V and. Derefter rører man disse, Sukkeret 
og lidt efter lidt Æggeblommerne til Skum, tiisidst bliver de 
imidlertid piskede Hvider blandede deri sammen med Melet. 
Det hele bages i en Form og ved Middelvarme ca. 1 Time, 
efter Afkølingen overtrækkes den med Vanille-Glasur, garne­
res og belægges.

255. MandePTærte II.
300 Gram Mandler. — 300 Gr. Sukker. 50 Gr. Krummer. — 3 

hele Æg.— 12 Æggeblommer. — 3 piskede Hvider. — Gitron.
Med Mandlerne ere 30 Gram bitre med iberegnede. Disse 

stødes line og røres til Skum med Sukker Æg og lidt efter lidt 
Æggeblommerne. Da kommes de piskede Hvider med de 
stødte Krummer deri. Endvidere er Behandlingen som ved 
foranstaaende.

256. Spansk Puffert Tærte.
Hertil rører man en Mandeltærtemasse som foranstaaende 

og kommer 50 Gram Vanille-Chokoladepastiller deri, endvi­
dere er Behandlingen som ved foranstaaende Mandel-Tande, 
kun at man overtrækker den med Chokolade-Glasur.

257. Domblauch Tærte.
Hertil bager man foranstaaende Masse ligesom Nødde- 

Tærte (Nr. 230) i 3 Bunder. 200 Gram Marzipan fortyndes 
med Jordbærmos, farves smuk rosa og dermed sættes Ban­
derne sammen. Da overtrækkes Randen med Marachino, 
Overdelen med Vanille-Glasur, garneres og belægges, ogsaa 
kan man overdryppe Runderne med Vin før Brugen.

258. Konge-Tærte.
Af Makronmasse bager man i Tærtestørrelse en tynd 

Bund paa Papir eller Oblat. Derefter fjerner man Papiret, 
overstryger den lidt med Hindbærgele og lægger derover 2
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med Makron Creme fyldte Mandeltærtebunder. Nu lægger 
man paa Midten en fra Randen 3 Cm. mindre Skablon (f. 
Eks. en rund Blikskive) bestryger Randen og Overdelen ind­
til denne med Hindbærgele og strøer ristede og høvlede Mand­
ler derover. Da fjerner man Skablonen overstryger denne 
Del med Vanille-Glasur, sprøjter om denne en lille Rand og 
belægger den med Frugter.

259. Prinsesse=Tærte.
Af Makronmasse bages i Tærtes tørrelse en tynd Bund. To 

Bunder af Wienermasse overdrypper man med noget Vin. Til 
Fylding rives i Rivestenen. 60 Gram Mandler med Vand rig­
tig line, disse blandes med noget Citronskal i ca. 20 Gram 
Abrikos- eller Æblemarmelade. Med denne Fylding sætter 
man Tærten sammen, glaserer den med Punsch eller Citron- 
Glasur, garnerer og belægger den med Frugter. Om Randen 
kan ogsaa anbringes let med Vin gennemlrarngte Makroner.

260. Kejser Wilhelms=Tærte.
125 Gram Marzipan. — 250 Gr. Smør. — 250 Gr. Sukker. — 150 

Gr. Pudder. — 6 Æg. —- Vanille.
I el Fad rører man den raa Marzipan med Sniør og Suk­

ker rigtig godt, da kommes lidt efter lidt Æggeblommerne 
med Vanille deri. Tilsidst blander man de stift piskede Hvider 
og Melet deri og bager det hele i en Form ved Middelvarme, 
da overstryger man den med Vanille-Glasur og belægger den 
smukt med Frugter.

261. Italiensk Tærte.
Som foranslaaende, kun bliver den tilsat Citron i Stedet 

for Vanille og bagt i en Ring. Derefter bliver Tærten sat sam­
men med Citron-Creme (se denne), overtrækkes med Citron- 
Glasur og pyntes efter Ønske. Til billigere Tærter af denne 
Slags anvender man kun lo Bunder

262. Baum-Tærte.
250 Gram Smør. - 250 (ir. Sukker. --- 250 Gr. Pudder. 3 hele 

Æg. — 6 Æggeblommer. - Citron.
Denne Tærte bages lagvis over hinanden. Til Masse rører 

man først Smør og Sukker til Skum, da røres /Æggeblommer 
og hele Æg lidt efter lidt deri. Tilsidst blander man Hvede- 
pudderet deri. Derpaa tager man en Form, beklæder Bunden

er
- *
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med Papir, overstryger Bunden tyndt med Masse og bager 
denne ved god Varme. Nu bliver ét. åndet tyndt Lag Masse 
strøget ud over den allerede bagte Bund i Formen. Denne ba­
ges ud paa en Underplade. Ved alle de andre Lag bliver For 
men i Ovnen stillet paa el Trælaag, for derved at forhindre al 
videre Bagning; fra neden og ved del sidste Lag lægger man en 
fugtig Lap omkring Randen. Efter Afkølingen tilsnittes Tær­
ten smukt, Underdelen opad overtrækkes med Citron-Glasur, 
garneres og belægges med Frugter. Denne Tærte -bager man 
efter den første Bund bedst.i cu Baumtærtemaskine, hvori 
Varmen kun fra oven slaar ned paa 'rærten. Ogsaa kan man 
ganske simpelt opnaa Overvarmen lil Bagningen, idet man 
lægger glødende Trækul paa en Plade. Denne stilles paa nogle 
Murslen tæl ovenover Formen, saaledés at man let kan trække 
Formen ud og kontrollere Bagningen. Man regulerer Fyret 
efter Behov og agter paa, at den ikke bliver for brun.

263. BaandTærte.
200 Gram Mandler. — 175 Gr. Sukker. - 400 Gr. Smør. -- 175 Gr. 

rudder. —1.2 Æg. — Vanille.
I Almindelighed er Behandlingen som ved foranslaaende. 

Mandlerne tilsættes nogle bitre, og rives line med 2 Æg. Ægge­
hviderne piskes og kommes tilsidsl deri sammen med Pud­
deret.

264. PrinzregenLToerte.
200 Gram Sukker. — 200 Gr. Mel. — 100 Gr. Smør. — 12 Æg.

Sukker og Blommer røres godi sammen, Hviderne piskes 
stive og blandes deri sammen med Melet og tilsidsl det smel 
lede og lidt afkølede Smør. Af denne Masse udstryges ganske 
tynde Bunder i Tærtestørrelse (ca. 12—15 Slk.) paa fedtede 
og melede Plader. Disse bages godt ud og endnu varme til­
snittes de eller Ringen og løsnes da straks fra Pladen. Disse 
meget tynde Bunder bliver nu sammensatte med Smør-Creme 
(se denne) overtrukket med Chokolade-Glasur og garneret 
med Smør-Creme.

265. Hertuginde-Tærte.
1 Mørbedejgsbund, 1 Makronbund, 1 Wienerbund sælles 

sammen med fin Marmelade, Randen glat tilskaaret, Overde­
len overstryges med Citron-Glasur og om Randen sælles Ma­
kroner.
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266. Kastanie-Tærte.
200 (iram Sukker. — 150 Gr. Kastanier. — 50 Gr. Krummer. — 

100 Gr. Mel. — 40 Gr. Smør. — 12 Æg, — Vanille.
Sukker og Blommer rores til Skum, deri kommes de først 

i Vand blødkogte Kastanier, hvilke befries for Skallen med 
en Kniv og trykkes gennem en Si. Da blander man de piskede 
Hvider med Bisquilkrumraerne, Melet og tilsidsl det Ilydende 
Smør deri. Det hele bages i en Form i middelvarm Ovn, da 
overtrukket med Vanille-Glasur, garnerel og belagt med 
Frugter.

267. Kaiser-Tærte.
150 Gram Smør. — 150 Gr. Sukker. —. 150 Gr. Pudder. -—6 Ægge­

hvider. — 10 Æggeblommer. — Citron.
Efter Tærtens Størrelse tegner man "Ringe (ca. 6 Stk,), 

hver paa el Ark Papir. Derpaa rører man Smør og Sukker til 
Skum og kommer Blommerne lidt eller lidt deri. Tilsidst 
blander man de piskede Hvider deri sammen med Pudderet. 
Denne Masse fordeles i de 6 Ringe og stryges ud med en Kniv, 
i den aftegnede Størrelse og bages flygtig. Derefter bliver disse 
Bunder sammensatte med Citron-Creme. Randen snittes 
smuk og gial og Tærten glaseres med Citron-Glasur, garneres 
og belægges med Frugter.

268. Blandet Tærte.
Man sætter med Hindbærgele, 2 tynde Bunder af Wiener- 

masse (Nr. 202), 1 over og 1 under en Bund af Brod-Tærle- 
masse (Nr. 239), overtrækker Randen med Vanille-, Overde­
len med Chokolade Glasur, garnerer og belægger den med 
Frugter.

269. Mailænder-Tærte.
Hertil sprøjter man af Marzipanmasse 3 Ringe med min­

dre Stykker, som er nærmere beskrevet under Fyrstekage 
(Nr. 78) og afflammer dem i Ovnen. Derpaa fortynder man 
noget Marzipan med Jordbærmos, farver denne smuk.rosa og 
sætter dermed 2 Wienerbunder sammen. Ovenpaa disse læg­
ger man Marzipanen, fylder Felterne’ al vekslende ud, rod 
med Hindbær og gul med Vanille-Glasur.

270. Lindse-Tærte, rørt.
200 Gram Smør. — 200 Gr. Sukker..— 200 Gr. Mel. — 150 Gr. 

Mandler. — 12'Æg. — Citron.
Man rører Smørret og Sukkeret til Skum, derefter Blom­

merne lidt efter lidt deri. Derpaa blander män de piskede
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Hvider med de finthakkede Mandler og Melet deri. Nu fylder 
man Halvdelen af Massen i en Form stryger den smuk glat 
og lægger en lige saa stor som Formen, med Hindbær be­
strøget Oblat derpaa, da kommes den øvrige Masse derover og 
bager Tærten ved Middelvarme (ca. 1 Time) og oversigter 
den med Vanille-Florsukker.

271. Lindse=Tærte, fast.
250 Gram Mel. — 160 Gr. Smør. — 90 Gr. Sukker. — 100 Gr. 

Mandler. — 2 Æy. — Citron.
Dette arbejdes sammen som Mørbedejg I (Nr. 9). Dejgen 

stilles gerne til Afkøling, inden man arbejder med den. Derpaa 
deler man det hele i 4 Dele, 2 Dele trykker man sammen og 
ruller deraf en Bund, denne lægges i en Ring, paa et Ark Pa­
pir, Bunden fylder man til en fingerbred Randafstand med 
Hindbærmarmelade. Nu triller man med Haanden den anden 
Del i blyantslykke lange Strenge, lægger disse som Gitter i 
skraa Firkant derover, derpaa bestryger man Randen med 
Æg, lægger af den fjerde Del en tykkere Rand derover og 
trykker denne last paa rærlen bliver derefter overstrøget 
med. Æg og bagt i en middelvarm Ovn ca. ‘/a Time.

272. Lindse-Tærte, fin, I og II.
I.

250 Gram Smør. - 250 Gr. Sukker 125 Gr. Mandler. 250 
Gr. Mel. — 2 Æg. — Vanille.

11.
250 Gram Mel. 250 Gr. Krummer. 250 Gr. Smør. — 250 Gr. 

Sukker. — 3 Æg. — Kanel. Hjortetaksalt.
l'il Tærte I rives Mandler og „Eg line i Rivestenen. Derpaa 

røres Smør og Sukker til Skum i el Fad, da kommes Mand­
lerne og tilsidsl Melet deri. løvrigt er Behandlingen ved begge 
som ved toranslaaende.

273. Mørbedejgs-T ærte.
Af en fin Moibedejg (Nr '}) bager man 4—6 Bunder i 

Tærtestørrelse. Hvoraf en til Overdel forsynes med smaa Hul­
ler udstukne med en lille Udstikker til ea. 1 Cm. Afstand fra 
Randen. Disse sættes sammen med fint Marmelade, Tærten 
snittes smuk glat og overtrækkes med Citron-Glasur.

274. Napoleons=Tærte.
Forholdet og Behandlingen er som til Wiener-lærte (Nr. 

202) kun lader man ved denne 1/3 af Massen blive tilbage,
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blander deri noget Arrak med Rosafarve og bager denne for 
sig selv. Ved Sammensætningen bløder man denne Bund let 
med Arrak paa begge Sider og anbringer denne med Æble- 
eventuelt Punsche-Gele i Midlen af Tærten, overtrækker det 
hele med Punsch-Glasur og pynter den efter Ønske.

275. Mokka-Tærte 1.
Hertil anvender man Bunder som til Nødde-Tærte (Nr. 

230), disse bloder man lel med Kaffe-Ekstrakt, derefter aro- 
matiseres Liter pisket Fløde med Kaffe-Estrakt og farves 
smuk brimmed Farve (brændt' Sukker). Af denne Creme 
aftages først et Kræmmerbus fuldt til Forsiring, Resten an­
vendes til al sætte Tærten sammen med. Denne Tærte over­
trækkes med Kafle-Glasur og-pyntes med den tilbageholdte 
Fløde.

276. Mokka=Tærte II.
Som foranstaaende, kun anvender man i Stedet for Fløde 

Æggehvideskum. For ved Garneringen at opnaa en smuk 
Glans, blander man hurtigt i denne noget smeltet Kakaosmør. 
Denne kan ogsaa fremstilles med Piskefløde som Nødde- 
Tærte.

277. Mokka-Tærte med Smør-Creme.
65 Gram Sukker. — 20 Gr. Pudder. — 4 Æggeblommer. — Vanille, 

i Liter Kalle. — 200 Gr. Smør. — 200 Gr. Florsukker.
Hertil anvender man Wienerbunder og Smør-Creme. 75 

Gram Kaffe bliver udtrukket i ’/, Liter Vand og filtreret i en 
Kedel. 1 Forvejen bliver de 65 Gram Sukker, Pudderet med 
Æggeblommerne rørte sammen, da sættes det sammen med 
Kaffen over Ilden under bestandig Ruren med Piskeriset ind­
til del er tykt, derpaa sidles del hen til Afkøling. Smørret 
rores til Skum sammen med Florsukkeret, derpaa kommes 
den imidlertid afkølede Masse deri. Ogsaa denne kan farves 
lidt mere. Endvidere som foranstaaende.

278. Chokolade-Creme-Tærte I.
Behandlingen er som ved foranstaaende, kun anvender 

man hertil Bunder af Brød-Tærlemasse (Nr. 239) og rører i 
Stedet for Kaffe opløst Overtrækschokolade i Fyldingen.
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279. Chokolade-Creme-Tærte II.
200: Grum Mørbedejg. — 100 Gram Overtrækschokolade. -—275 

. : ; . Gr.. Sukker. — 8 Æggehvider. — Vanille,. ~
Man bager i Tærtestørrelse en Bund med Rand af Mørbe- 

dejg. Del øverste tynde Afsnit af en Wienerbnnd skærer man 
2- -3 Cm. mindre i Gennemsnit end Mørbedejgsbunden, læg­
ger denne paa el Brædi og overstryger den noget tykt med 
Vanille-Glasur, derover sprøjter pian med et kræmmerhus 
opvarmet Overtrækschokolade i lange Striber med ca. 1 Cm. 
Mellehnum og* trækker en Knivspids paa tværs der igennem, 
ligesom ved marmoreret Punsch-Creme-Tærte (Nr. 214). Nu 
laver man af Æggehvider og Florsukker en stiv Skummasse, 
rører deri hurtigf den' varmt opløste Overtrækschokolade, 
fylder det hele paa Mørbedejgsbunden, stryger Randen skraa, 
foroven samme Gennemsnit som den overtrukne Bund og 
lægger denne derover. Denne lærte holder sig godt om Som­
meren og lader sig smukt skære.

!-■- • 280. Skum-Tærte.,
8 Æggehvider. —'275 (ham Florsukker. Vanille.

Ved denne lærte agier man paa, at Skummässen bliver 
godi fasi, for al opnaa delle, hører forsi og fremmesi rene 
Æggehvider og rene Redskaber dertil. Under Piskningen hol­
der man Hviderne godt sammen,-og-slaar lidt efter lidt Suk­
ker deri. Med en Spatel blander man forsigtig det øvrige 
Sukker med Vanille deri. Hælder Massen op paa en bagt 
Mørbedejgsbund, hvilken er overstrøgen med Hindbærmar­
melade, stryger Overfladen og . Randen smuk glat med en 
Kniv, oversigter del Hele med Sukkér og aftlammer Tærten 
smuk gul i en midcjelvarin Ovn. Alan kan ogsaa pynte den 
først med samme Slags Skum, Ved varme Masser koges 
Sukkerel til 1-hig og piskes derpaa i stift piskede Hviden 1 
Stedel tor Florsukker kan man. ogsaa amende afsigtet Melis, 
dette liyder navnlig om Sommeren ikke"fsaa let ud.

281. Chokolade=Skum-Tærte.
Hertil Behandler man Bund og Skum som ved foranstaa- 

ende. Filer al Skummassen er glalstrøget paa Bundep og 
oversigtet med Sukker, lader man Tærten slaa i omtrent 
lime, saa der danner sig en Hinde over den. Derpaa bliver 
'Færten tyndt overtrukket med'Chokolade-Glasur. Man kan 
ogsaa blande noget opløst Overtrækschokolade i Massen.
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282. JordbærPasta.
Ögsaa hertil er Behandlingen som til Skumtærte, kun 

rorer man noget .Jordbærmos, Aroma eller friske Skovjord­
bær i Skummassen og farver den smuk rosa.

283. Baiser=Tærte.
8 Æggehvider. — 500 Gram Florsukker.

Hertil legner man 3 lige store Ringe i Tærtestørrelse paa 
Papir, fremstiller en rigtig stiv Skummasse og dresserer gen­
nem en Stjernetylle i en af Ringenes indre Rand, ved Op- og 
Nedtrækning en 3—4 Cm. høj Ring til Midterstykke. 1 en an­
den Ring dresserer man til Overdel en lignende, men kun 
halv saa høj Ring, forbinder det indre ved sammenholdende 
Figurer og sprøjter smaa Toppe paa den yderste Rand. Der- 
paa dresserer man til Bund gennem en-glat Tylle spiralfor- 
mige læt ved hinanden liggende Ringe i Tegningens Størrelse, 
paa denne anbringer man ovenpaa den yderste Rand endnu 
en lav Ring og om Randen Toppe. Derefter trækker man 
disse Dele paa opvarmede Flader, bager dem ved ganske mild 
Varme og lader dem godt tørre paa Ovnen. Kort før Brugen 
trækker man Papiret af, de forskellige Dele (Kransen i Mid­
len) lægges over hinanden og fyldes med Piskefløde eller 
Creme. Overdelen kan man forsire eller Ønske med Glasur. 
Gele eller lignende.

Ved Dresseringen maa man agie paa al Overdelen paa de 
forskellige Dele slutter godt med hinanden, fordi Tærten alle­
rede i og for sig er meget skør. Ved Bagningen maa de nær­
mest, tørres og maa kun have en let gul Farve.

284. Is-Tærte.
Hertil bager man af foranslaaende Skummasse kun 1 

Bund, som til Baiser-Tærte. Før Brugen stilles den til Afkø­
ling paa Is, fylder den saaledes med den ønskede Is, pynter 
den ovenpaa med Islrugler etter Prisens Størrelse og. garnerer 
Randen med pisket Fløde.

285. Fyrste-Tærte.
Paa Papir stryger ‘nian af Bis.nit eller Wiénermasse en 

cä. 3-6 Cm. bred og ca. 60 Cm. lang Stribe, bager denne 
flygtig, da skærer man Randene glatte, fjerner Papiret, læg­
ger den i Tærleslørrelse fast om en Ring og lader den tørre 
godi. Derefter skærer man af samme Masse en Bund og el 
Laag i samme Størrelse, fylder Tærten efter Ønske med
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Piskefløde eller Creme og overtrækker den meR Overtræks­
chokolade eller Chokolade-Glasur.

286. Kansler-Tærte.
Af noget sammentrykket Bulterdejg (Nr. 7) ruller man 

en Bund ud, skærer den i Tærtestørrelse efter en Ring, be- 
stryger Randen med Æg og lægger paa denne en tyk Rand af 
frisk Bulterdejg, bestryger den ovenpaa med Æg og bager det 
hele flygtigt. Efter Afkølingen fylder og pynter man Tærten 
efter Ønske med Piskefløde eller Creme.

287. Makron-Tærte I
200 Gram Mandler. 300 Gr. Sukker. - Ga. 5 Æggehvider. — 

Citron.
Fors! rives Mandlerne fine med Hviderne, derefter river 

mail Sukkeret og noget revet Citronskal deri. Derefter tegner 
man paa Papir lo lige store Ringe i Tærtestørrelse, sprøjter 
af den noget faste Masse en Krans inden i en af Ringene og 
forbinder denne i Midten med sammenholdende Figurer. 
Resten af Makronmassen fortyndes noget og stryges ud i den 
anden Ring, til Bund. Del hele bages ved Middelvarme. Der- 
paa fjernes Papiret, begge Delene sættes sammen med Ilind- 
b.ærgele, Randen snittes glat og besættes, ved Hjælp af Brand- 
sukker med smaa Makroner. Man kan ogsaa garnere den og 
anbringe Frugter paa dertil egnede Steder.

288. Makron=Tærte il.
Man ruller hertil 2—3 Bunder ud af Mørbedejg, tilskærer 

dem efter Tærtens Størrelse og bager dem. Af stiv Makron- 
masse bliver som ved fdranstaaende kun Overdelen sprøjtet 
ud paa Papir i sammenholdende Figurer, den bages smuk 
gid og overstryges derefter med tynd Glasur. Efter Afkølin­
gen fugles Papiret lidt med Vand og fjernes, Mørbedejgsbun 
derne sættes sammen med Ribs eller Hindbærmarmelade eller 
Gele og ovenpaa lægges Makronbunden. Tærtens Rand be- 
stryges med den samme Gele og bestrøes med rislede Mandler.

289. Elsasser-Tærte.
250 Gram Mel. — 250 Gr. Mandler. — 50 Gr. Cticade. — 200 Gr. 

Smør. — .75 Gr. Sukker. — 6 Æggel dommer. —- Citron.
Mandlerne rives med de nødvendige /Eggehvider line, men 

stive. Crrcaden bakkes ganske lint, det hele arbejdes sammen 
som Mørbedejg og stilles Nallen over paa et køligt Sled, helst
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paa Is, dermed lader Dejgen sig bedre arbejde med. Den næ­
sle Dag bliver denne Dejg tynd udrullet, deraf bliver 5 Bun­
der udskaarel i rærtes tørrelse, disse bages ved god Varine. 
Saa snart banderne kommer af Ovnen, sættes de sammen 
afvekslende med Hindbær- og Abrikos Gele, overtrækkes med 
tynd Citron-Glasur og aflrækkes. Derefter bes trygfes Tærtens 
Rand med en anden tarvet Gele og overslrøes med rislede og 
høvlede Mandler.

290. Grilage-Tærte.
120 Gram Smør. — 120 Gr. Hasselnødder. — 210 Gr. Sukker. 
30 Gr. Mel. — 10 Æggeblommer. —• 5 piskede Hvider. Citron.

Af Sukkerel kommes 120 (iram i en lille Kasserolle, delle 
smeltes uden Vand over svag Ild mider bestandig Røring. Da 
røres de stødte og godt tørrede Hasselnødder deri, Massen 
hældes op paa en let fedtet Plade og stødes efter Afkølingen. 
Af det øvrige Sukker lader man noget blive tilbage lil de pi­
skede Hvider. Smør, Sukker og den stødte Masse (Grillage) 
røres til Skum, derpaa kommes lidt efter lidi Æggeblommer 
og Citron deri, derefter blander man Melet og de piskede Hvi­
der deri og Bager Massen i en Ring, med et Stykke fast klæbet 
Papir som Bund. Efter Afkølingen, helst den næste Dag, 
skærer man med en skarp’, tynd Kniv Bunden, igennem paa 
Midten, fylder den med lin Marmelade, overtrækker rærlen 
med Kaffe-Glasur og garnerer den efter Ønske.

291. Pischinger=Tærtc.
Disse for det meste sinaa Appetit-Tærter stammer fra den 

bekendte Fabrik »Pischingér und Sohn« i Wien. Hertil bliver 
efter Størrelsen Karlsbader Oblater sal sammen med Nugat 
masse, de overtrækkes med Overtrækchokolade og overslrøes 
med bakkede Pistasier. Til Nugalmasse bliver 200 Gram 
afskallede Og ristede Hasselnøddékerner revet til Ölié,' <la 
kommes 100 Gram flydende Kakaosmør, 100 Gram Florsuk 
ker og lidt Vanille deri.

292 Kroquant-Tærte.
500 Gram Mandler. — 500 Gr. Sukker.

Fen Kasserolle opløser mah Sukkeret over svag Ild og 
under bestandig Røring. Naar dette er fuldstændig smeltet, 
kommes de høvlede, godt tørre, noget opvarmede Mandler 
deri. Massen hældes op paa en varm Plade og behandles saa 
hurtig som muligt. Først ruller man deraf en 60 Cm. lang og 
ca. 8 Cm. bred Strimmel ud) skærer Randene glat og lægger
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den om en Ring. Derefter ruller man el dertil passende Laag 
og Bund ud og sætter efter Afkølingen, disse sammen med 
Brandsukker. Ved delle Arbejde arbejder man med Fedt, 
heller ingen Fejl er det, for al forhindre en for hurtig Størk­
ning, al tilsætte Massen lidt Fedtstof. Skulde Massen blive for 
kold under Arbejdet saa opvarmer man den i Ovnen.

Dessert= og Taffel=Bagværk.
293. Ribssnitter.

Af Mørbedejg I (Nr. 9) ruller man tre ikke meget tykke, 
ca. 10 Cm. lange Stænger ud i Pladens Længde, bager dem 
ved flygtig Varme, derpaa overstryger man dem alle tre med 
Ribsgele, lægger dem over hinanden og overstryger Overdelen 
let med tynd Vanille-Glasur. Derpaa snitter man Randene 
glatte og til sidst skærer man hele Længden i 2—3 Cm. brede 
Snitter. Ved dette Arbejde skynder man sig fordi delte let 
gaar itu ved Skæringen.

294. Hindbærsnitter.
Af Mørbedejg 1 (Nr. 9) ruller man en ikke for tynd, lang 

og ca. 10 Cm. bred Slang ud. Midten af denne overstryger 
man paa langs (ca. 1 Cm. fra Randen) med Hindbærmarme­
lade. Da triller man lange blyantstykke Ruller, lægger deraf 
et Gitter i skraa Firkant derover. Derefter bestryger man 
Randene med Ælg, [rykker fast paa denne en fingertyk Rulle 
af den samme Dejg, bestryger det hele og bager del ved god 
Varme. For at forhindre, at de gaar fra hinanden mider Bag­
ningen, lægger man paa langs el retvinklet Stykke Træ fast 
derimod. Efter Bagningen glaserer man det hele endnu varmt 
med Vanille-Glasur og skærer det i 2-- 3 Cm. brede Stykker.

295. Makronsnitter.
250 Gram Mandler. — 250 Gr. Sukker. — Ca. 4 Hvider. — Vanille.

Man laver hertil en Bund som til foranstaaende, kun be- 
sl ryger man Siderne med Æg og fastsætter paa disse lillefin 
gerlykke Ruller. Derpaa kommer man Mandler, Sukker og
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Hvider i en Kedel og afrister det, ved let Fyr. Da hældes denne 
Masse ud paa Mørbedejgsbunden og stryges glat ud med en 
Kniv. Derefter bager man Bunden ud ved Middelvarme og 
skærer den endnu varm ud i de ønskede Stykker. lovrigt som 
foranstaaende. Man kan ogsaa bage Bunden halvt først, da 
ogsaa fylde den med Marmelade. Mandlerne : nvendes stødte.

296. Abrikossnitter.
100 Gram Mandler. — 200 Gr. Sukker. — Ca. 3 Hvider. — Citron.

Man ruller en pladelang og 10 Cm. bred Bund ud af Mør­
bedejg, trykker paa den med Æg bestrøgne Rand en Rulle 
og fylder del indre med Abrikos-Gele, af det ovenstaaende 
river man en noget tynd Makronmasse, stryger dette over 
Geleen paa Bunden, lægger et Par Skinner langs Randen og 
bager det hele ved Middelvarme, derefter skærer man del i 
2—3 Cm. brede Stykker.

297. Jæriibanesnitter.
Hertil ruller man lo lange Mørbedejgsstænger ud, en af 

dem bestryger man med Æg, paa denne lægger man paa 
langs, med ens Mellemrum, 4 lillefingerlykke Ruller af samme 
Dejg bestryger disse med Æg, lægger Skinner derved og bager 
begge Runderne. Derpaa overstryger man den frie med Gele 
og lægger den anden ovenpaa, derpaa sprøjter man med 
Kræmmerhus Abrikos-Gele imellem de midterste og Hind- 
bær-Gele mellem de yderste Ruller, derpaa smøres tynd Gla­
sur over Geleen og de afskæres i de ønskede Stykker.

298. Russiske Snitter.
150 Gram Smør. — 150 Gr. Sukker. — 75 Gr. Mel. — 75 Gr. Krum­

mer. — 10 Æg. — Citron.
Man ruller en halvpladestor Bund ud af Mørbedejg. Der­

efter rører man Smørret og Sukkeret til Skum, kommer 
Æggeblommerne deri lidt efter lidt, derpaa blander man de 
piskede Hvider med Melet og Krummerne deri og stryger det 
hele paa den 'n-beredte Bund. Paa den aabne Side af Kant­
pladen klemmer man en Træliste ind mellem Kanterne og 
tæt op til Massen, saaledes at Massen under Bagningen ikke 
løber ud, da lægger man af ganske tyndt udrullet Mørbedejg 
ca. 2 Cm. brede med Æg bestrøgne" Baand paa Kryds derover 
og bager det hele ved Middelvarme. Derefter overstryger man 
Overfladen med [ynd Citron-Glasur og skærer Kagen i lange, 
firkantede Stykker.
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299. Kastaniesnitter.
200 (train Kastanier. — 200 Gr. Mel: — 200 Gr. Sinor. — 200 Gr. 

Sukker. — 2 .Æg.. - Vanille.
Al de søde, spiselige Kastanier skærer man Skallen nogle 

Gange igennem, koger dem, og fjerner den haarde Skal og 
trykker Kernen gennem en ITaarsi. Del hele arbejdes sam­
men som en Mørbedejg og stilles koldt i nogen Tid. Da ruller 
man lange ca. 10 Cm. brede Slænger ud, skærer disse igen i 
ca. 2 Cm. brede Stykker, beslryger dem med Æg og glaserer 
dem efter Bagningen.

300. Kejsersnitter.
Hertil anvender man Masse som til Kejserkage (Nr. 71- 

72). Behandlingen som til foranslaaende.

301. Marcipansnitter.
Paa en af bedre Mørbedejg ca. 6 Cm. bred, bagt Stang 

sprøjter man gennem Stjernelyile .med Sprøjte paa langs 3 
Rækker Marzipan, bager del let ud paa el Brædt (afflammer 
dét lysegult),-Derefter fylder man et Kræmmerhus med Hind- 
bær-Gelc og el med Abrikos-Gele, udfylder Rummene mellem 
Marzipanrækkerne, del ene med Hindbær-, ejet andel med 
Abrikos-Gele, derefter overstryger man Geleen let med Glasur 
og skærer hele Længden paa skraa i ca. 2 Cm. brede Snitter.

302. Punschsnitter.
Hertil anvender man den samme Masse som til Ballet­

snitter (Nr. 306) men uden Cucade og Korenner,-fylder den 
ca. 2 Cm. højt i en Papirkapsel og bager den ved Middel­
varme. Kiler Afkølingen fjerner man Papirel, skærer Kap­
selen igennem paa Midten fil to Bunder, bløder dem med lidt 
Punsch eller Rom og sadler dem sammen igen med Æble- 
Gele, der er tilsat lidt Punschsmag. Derpaa overstryger man 
Overdelen med Citron-Glasur, marmorerer dem som (214) 
nærmere beskrevet og skåner deraf de ønskede Stykker ud.

303. Parisersnitter.
150 Gram Sukker, 150 Gr. Mel. 100 Gr. Sinor. — 50 Gr. 

Mandler. - 5 Æt». Cilron.
Her|il belægger man en Plade med udrullet Mørbedejg. 

Derefter rorer man Sukkeret lil Skum med Blommerne, pi­
sker Hviderne, blander disse med de høvlede Mandler og 
Melet og tilsidsl det smeltede Smør deri Med denne Masse
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bliver Mørbedejgsbunden overstrøget og bagt ved Middel­
varme. Efter al delle er bagt fremstiller man en Skummasse 
af del øvrige, med hvilken man overstryger hele Overfladen 
tyndt, da sprøjter man af den samme Masse et Gitter derover 
i Blyantstykkelse, bager det hele paa el Trælaag endnu cn 
Gang, derefter skæres Kagfen i de ønskede Stykker.

304. Sandkage, ordinær.
250 Gram Sukker. — 750 Gr. Mel. — 150 Gr. Smør. — 15 Gr, Hjor­

tetaksalt. — 3 Æg. — i Liter Vand. — Muskat. — Kanel.
1 en Kedel piskes Æg, Vand og Sukker lil Skum (piskes 

varmt) derefter naar Massen er afkølet, røres det finlslø.lte 
Hjortetaksalt, Krydderierne, Melet og tilsidst det smeltede 
Smør deri. Massen stryges ikke for tykt paa fedtede Plader 
eller paa Papir, bages i en varm Ovn og, saa snart de kom 
mer af Ovnen, skæres de i langagtige firkantede Stykker og 
oversigtes med Sukker. Denne Kage kan ogsaa fremstilles af 
enhver anden Mørbedejg (Nr. 10) iøvrigt mærkes (Nr. 85).

305. Negcrkage.
200 Gram Sukker. — 750 Gr. Krummer. —- 100 Gr. Korenner. — 
100 Gr. Cucade. — 8 Hveder. — Ca. 1 Liter Mælk. — - Kanel. —- 

Muskat.
Cucaden hertil skæres i tynde Skiver, med Sukkeret, 

Krydderi, Korenner, de fintslodte Bisquit eller Tvebakskrum­
mer samt det nødvendige Mælk røres det sammen til en tyk- 
flydende Masse i et Fad. Derpaa piskes Hviderne stive og 
blandes tilsidst i Massen. Denne Masse stryges jævnt over en 
med tyndt udrullet Mørbedejg belagt Plade og bages i en 
middelvarm Ovn.

306. Balletsnitter.
200 Gram Sukker. — 200 Gr. Mel. — 100 Gr. Smør. — ■ 50 Gr. Cu­
cade. — 50 Gr. Korenner. — 7 hele Æg. — 7 Blommer. Citron.

Hertil bédækker man dét halve af en Plade med udrullet 
Mørbedejg. Derefter piskes i en Kedel over svag Fyr Æggene 
og Sukkeret til Skum, efter Afkølingen blandes Mel, Koren­
ner, det fintskaarne Cucade og tilsidst det flydende Smør deri. 
Denne Masse hældes paa den med Rand omgivne Morbedejgs 
bund og bages ved Middelvarme. Efter Afkølingen, overstry­
ger man Overfladen med Citron-Glasur og skærer Kagen ud i 
langagtige, lirkantede Stykker.
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307. Anissnitter.
250 Gram Sukker. — 200 Gr. Mel. — 50 Gr. Smør. — 10 Æg.  

6 Blommer. — Anis.
1 en langsomt opvarmet Kedel piskes Æggene og Sukkerel 

til Skum. Efter ca. 15 Minutters Forløb lager man Kedelen af, 
pisker langsomt videre, indtil Massen igen er afkølet, da slaar 
man Piskeriset al og blander med en Røreske noget Anis, 
Melet og tilsidst Smørret deri. Det bele bager man i en Papir­
kapsel som Punschsniller (Nr. 302}. Efter Bagningen over­
sigter man Kagen med Sukker og skærer deraf, smalle lang­
agtige Stykker,

308- Romerske Snitter.
250 Gram Sukker. — 200 Gr. Mandler. — 200 Gr. Krummer.
75 Gr. Met. — 200 Gr. Korenner. — 16 Æggehvider. Kanel. .... 

Krydderi.
Hertil belægger man Halvdelen af en Plade med tyndt 

udrullet Mørbedejg og overstryger Dejgen med Hindbærmar­
melade. Derpaa pisker man Hviderne, kommer Sukkeret deri, 
derefter blander man endvidere Krummerne med Mejet, Ko­
renner, høvlede Mandler og Krydderi deri og stryger denne 
Masse over Mørbedejgsbunden. Af tyndt udrullet Mørbedejg 
afskærer man ca. 1 (2 Cm. brede Baand, bestryger dem med 
Æg og lægger disse med'ca. 2 Cm. Afstand i Terner over 
Kagen. Denne bages ved Middelvarme.

309. Nøddesnitter.
Af udrullet Mørbedejg laver man en Bund som til foran- 

staaende, denne overstryger man med et fingertykt Lag Nød- 
defylding (Nr. 106) delle bliver da igen overdækket med et 
tyndt Mørbedejgsdække. Derefter overstryger man Overdelen 
med Æg og bager Kagen ved Middelvarme. Saa snart den 
kommer af Ovnen, styrtes den paa el Brædi, Overdelen gla­
seres tyndt og Kagen skæres i de ønskede Stykker.

310. Porcelænsnitter.
300 Gram Sukker. — 300 Gr. Mel. — 100 Gr. Cucade. — 100 Gr. 

Smør. — 10 Æg. — Citron.
I et Fad rører man Sukker og Æggeblommer til Skum. 

Hviderne piskes og blandes med Melet saml det finlskaarne 
Cucade i Æggeblommemassen. Tilsidst.blandes det smeltede 
Smør let deri. Forinden har man belagt en Plade med tyndt 
udrullet Mørbedejg og overstrøget den med Marmelade, Mas-
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sen stryges jævnt derover og hages ved Middelvarme. Efter 
Bagliingen overstryges Kagen med Ci tron-Glasur og skæres i 
aflange firkantede Stykker.

311. Vanillestænger.
250 Gram Mandler. — 750 Gr. Florsukker. — Ca. 7 Hvider. — 

Vanille.
Mandlerne rives med Hviderne fine i Rivestenen, derpaa 

arbejdes Sukkeret og Vanillen deri. (Da Æggene har forskel­
lige'Størrelser, saa lader Antallet af Hvider sig ikke saa nøj­
agtigt angive, hele Massen maa helst holdes stiv, saa den lader 
sig udrulle).Da rurer man Glasur al f lorsukker og 1 Hvide 
(uden Syre). Nu ruller man Makronmassen ud i ca. 3/4 Cm. 
tykke og 8—10 Cm. brede Stænger, bestrj'géf disse let inéd 
Vand, lægger tilpas lilskaarne Oblater derover og vender hele 
Slangen om, saaledes’ at Oblaterne kommer underneden. Der­
efter overstryger man med en Kniv; Overdelen med Ægge- 
hvide-Glassur. skærer hele Slangen ud i ca. 2 Cm. brede Styk­
ker og bager dem i Middelyarme.

. ■ . ■ ■ : ■ C,' . I

312. Mandelsnitter af Butterdejg.
Bulterdejgsafsnit trykkes godt sammen og udrulles til eh 

lang Stang, afskæres ca. 10 Cm. bred. Denne Stang hestryges 
med en ikke for tynd Mäkronmassé, denne igen med Ægge­
hvide-Glasur (liden Syre). Derefter afskaaret Qg bagt som 
foranstaaende.

313. Kanelstænger.
800 Gram Krummer. — 600 Gr. Florsukker —-9 Hvider. -— Kanel.

Hertil anvendes fintslødle Bisquit eller S'emnielkrummer, 
kun saadanne, hvor der ingen Smør er i. Paa Bordet arbejder 
man Krummerne med noget Kanel, Sukker og de nødvendige 
Hvider til en fast Masse og behandler 'den som foranstaaende. 
Vil man spare Oblaterne, saa lægger man Stængerne paa let 
med Mel overstøvede Plader.

314. Kinesiske Thestænger.
500 Gram Sukker. — 750 Gr. Mel. — 10 Gr. Hjortetaksalt. — 2'8 

Æggeblommer.’ —• Vanille.
Man rører Blommerne og. Sukkeret ti! Skum i en Skaal, 

derefter kommer man det fintslødle Hjortetaksalt, noget Va­
nille og tilsidst Melel deri. Denne Dejg ruller man ud i lange 
Stænger ca. :'/4 Cm. tykke og 8—10 Cm. brede, skærer disse

'7
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Stænger i ca. 2 Cm. brede Stykker, bestryger disse, med Æg 
og bager dem paa fedtede og melede Pia.ler, i middelvarm 
Ovn.

315. Mandelstænger.
250 Gram Mandler. — 250 Gr. Sukker — Ca. 4 Hvider. — Vanille.

Hertil anvender man fintstødte Mandler, disse ristes i en 
Kedel sammen med det øvrige over svag Ild... Imidlertid dan­
ner man af 8 -10 Cm. brede Oblater en lang Stang ved at 
klæbe dem sammen. Massen stryges endnu varm med en 
Kniv paa Oblatstangen, derefter skåner man det hele ud i ca. 
2 Cm. brede Stænger og bager disse paa let med Mel bestø­
vede Plader i en middelvarm Ovn.

316. MandePEnglændere.
250 Gram Mandler. — 500 Gr. Sukker. - C. 5 Hvider. — Citron.

I Rivestenen river man af ovenslaaende en Makronmasse, 
denne maa holdes godt stiv, men dog saaledes, al den lader 
sig udslrvge med en Kniv. Hertil bliver som til foranslaaende, 
Oblater klæbede sammen paa langs, Massen strøget derpaa og 
bagt som foranstaacnde.

317. Mandelbuer.
250 Gram Mandler. — 375 Gr. .Sukker. -- Ca. 5 Hvider. — Citron.

Af ovenslaaende river man en ikke for tynd Makron- 
masse, delle bliver let afristel over svag Ild og strøgne paa 
Oblater lige som de foranstaacnde Mandelstænger og be­
strøes med høvlede Mandler. Disse Slænger skæres i ca. 2 
Cm. brede Stykker, Stykkerne lægges paa opvarmede, halv­
runde Forme og bages ved Middelvarme. Man maa passe 
paa, af Massen ikke bliver for tynd, da Buerne ellers let fal­
der af under Bagningen. Hertil kan ogsaa benyttes halvt 
Nøddekerner.

318. PariscrMandclbucr.
Massen og Behandlingen er som til Vanilleslænger (Nr. 

311) kun bager man disse paa Mandelbueforme ligesom for- 
anstaaende.

319. Diplomatbuer.
Hertil er alt nærmere beskrevet under Kanelslamger (313) 

kun stryges disse her paa Oblater og bages paa Mandelbue­
forme.
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320. Bispuitbuer.
350 Gram Sukker. — 200 Gr. Mel. -r- 6 Ælg. — Citron.
Æggeblommer og Sukker røres lil Skum, de piskede Hvi­

der blandes deri sammen med Melet. Massen stryger man på’a 
fedtede og melede Plader, strør høvlede Mandler derover. 
Efter Bagningen skærer man dem i lange smalle Stænger og 
bøjer dem endnu varme over Mandelbueforme.

321.
250 Gram Mel. — 150 Gr. 

Cucade. - - 1 Knivspids

Sweitzerbuer.
Smør. — 100 Gr. Sukker. — 100 Gr.
Hjortetaksalt. •— 2 Æg. — Citron.

Cucaden hakkes ganske fint. Del hele bliver efter oven- 
slaaende Forhold arbejdet sammen ligesom Mørbedejg (Nr. 
9). Af denne Masse ruller num en lang, ca. 10 Cm. bred 
Slang ud, overstryger denne med Æggehvide-Glasur (uden 
Syre) og skærer den i ca. l'/2 Cm. brede Stænger. Disse Stæn­
ger lægger man halvrunde paa fedtede Plader Og bager dem 
ved Middelvarme.

322. Makroner, almindelige.
250 Gram Mandler. — 500 Gr. Sukker. - Ca. 6 Hvider. -— Citron.

Man river i Rivestenen de godi tørrede Mandler rigtig fine, 
med lid! efter lidi Tilsadning af de nødvendige Hvider. Der­
efter river man Citronen og det ikke for groft stødte Sukker 
deri, derpaa kommer man Massen i et Fad, rører det godt og 
kommer, hvis del er nødvendigt, endnu mere Hvide deri. 
Massen maa være tykflydende, dette mærker man paa, naar 
man hæver Røreskeen med Massen, saa maa den afløbende 
Masse langsomt forbinde sig med den øvrige. Da afsætter 
titan ved Hjælp af Sprøjte eller Pose smaa Portioner af Stør­
relse som en lille Valnød, paa Oblater, Papir eller fedtede og 
melede Plader. Derpaa sættes de hurtigst mulig til Bagning i 
en middelvarm Ovn. De løsnes fra Papiret paa følgende Maa- 
de: Eller Afkølingen vender man hele Arket omkring, Papi­
ret vædes let med en Svamp eller en Pensel og vendes straks 
omkring igen, saa Makronerne forhindres i at blive fugtige. 
Efter nogle Minutters Forløb tages Makronerne af og tørres 
med Undersiden opad. Al Oblaterne bliver alt udenforstaaen- 
de afbrækket. Skulde en Rivesten ikke være ved Haanden, 
saa arbejder man de godt tørrede Mandler rigtig fine (støv- 
agtige). gennem en Rivemaskine eller, med et Rulletræ eller 
lignende. Man maa passe paa ikke at rive Mandlerne lil Olie,, 
i saa Fald kommes noget Sukker deri. Massen kommes i en

*
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Kedel, ristes over svag Ild og arbejdes op efter Afkølingen. 
Vil man fremstille Makronerne endnu billigere, saa kan man 
forfløje. Sukkerindholdet til 750 Grain. Men disse bliver meget 
lettere;

323. Makroner, bitre.
Behandlingen er som ved foran.shia.ende,' kun iberegnes 

50 Gram bitre Mandler deri.

324. Makroner med Vanille.
Behandlingen er som foranslaaende, kun tilsættes Massen 

noget Vanille i Stedet for Citron. Man kan ogsaa overtrække 
dem med tynd Vanille-Glasur eller Bagningen.

325. Nøddemakroner.
Behandlingen hertil er som til Makroner, kun beregner 

man hertil halvt Hassel- eller Valnøddekerne.

326. Bestrøede Makroner.
Hertil anvender man den almindelige Makronmasse, som 

hertil kan holdes noget tyndere, saa snart Makronerne ere 
afsatte, bliver de bestrøede med hakkede Mandler, Haglsuk 
ker eller ogsaa Nonpareille.

327. Chokolade=Makroner.
250 Gram Mandler. — 375 Gr. Sukker. — 150 Gr. Chokolade. — 

Ca. 5 Hvider
Til Mandlerne er iberegnéde ca. 30 Gram bitre, disse stu­

des fine. Vanille-Chokoladen rives lint paa Rivejernet. Hvi­
derne piskes godt og blandes godt- med del øvrige. Man kan 
ogsaa anvende almindelig Makronmasse med liisætning at 
revet Chokolade, denne maa da ikke være for tynd.

328. Kaffe=Makroncr.
250 Gram Mandler. — 375 Gr. Sukker. — 125 Gr. Florsukker. 

Ca. 5 Hvider. — KalTeessens. Vanille.
Mandlerne river man med Sukkeret og de nødvendige 

Hvider til en almindelig Makroninasse. Derefter bliver noget 
KalTeessens og Florsukker rørt deri, Massen holdes ikke for 
tvnd og'afsættes i langagtige Makroner.
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329. ÆggeblomineMakroner.
200 Gram. Mandler. — 250 Gr. Sukker. — 100 Gr. Mel. -- Ca. 9 

Æggeblommer.
Mandlerne rives line med de nødvendige Æggeblommer, 

derpaa Sukkeret og Melel deri og endvidere behandlet som 
almindelige Makroner.

330. Fyldte Makroner i.
Hertil bages almindelige Makroner af en noget fast Masse. 

Saa snart disse kommer af Ovnen, trykker man dem ind i 
Midten med en blyanlslyk Træpind, fylder dem med Punsch- 
Gele (Æble-Gele med Punsch), da"bedækker man Geleen med 
tynd Glasur. Man kan ogsaa sætte to almindelige Makroner 
sammen med Gele.

331. Fyldte Makroner 11.
Disse bages paa Oblater. Af sædvanlig Makronmasse af­

sættes disse forsi i den halve Størrelse, trykkes noget brede 
med Tyllen. Ovenpaa disse lægger man noget ikke for tyndt 
Marmelade og afsætter den anden Halvdel der ovenpaa. Efter 
Bagningen glaseres de med tynd Citron-Glasur og alle frem­
stadende Dele af Oblaterne brækkes fra.

332. Tyroler-Hattc.
225 Gram Sukker. — 225 Gr. Mel. 1 Æg. — Citron.

Ovenstaaende arbejdes sammen til en fast Dejg- Denne 
Dejg ruller man ganske tynd ud, slikker deraf Bunden ud 
med en rund Udstikker, ca. 6—8 Cm. i Gennemsnit, lægger 
disse paa en med Papir belagt Plade, afsætter derefter paa 
Midlen af hver Bund saa meget som en almindelig Makron af 
den almindelige Makronmasse (Nr 322), Randen bøjes fra 
de tre Sider opefter og de bages ligesom Makroner i en mid­
delvarm Omi. For større Halte udstikkes Bunderne tilsvaren 
de større. El ler Bagningen kan man indfatte Randene med en 
ikke for tyk Perlekrans af Sprøjte-Glasur,

. 333. Makron=Ringe, fyldte.
Af stiv Makronmasse sprøjter man Ringe paa halvbagte 

Mørbedejgsbunder, disse trykkes i høvlede Mandler og bages.
Efter Bagningen fyldes Midlen med Marmelade og be- 

dækkes med Glasur.
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331. Sne Makroner.
150 Gram Mandler. — 400 Gr. Sukker. 125 Gr. Mel. — 11 Hvi­

der. — Citron.
Mandlerne rives fine med ca. 3 Hvider. Derefter pisker 

man 8 Hvider stive, kommer først Sukkeret, derefter Mand­
lerne og Citron deri. Tilsidsl blander man Melet deri. Denne 
Masse afsætter man paa fedtede og melede Plader, bestøver 
dem med Sukker og bager dem ved Middelvarme.

335. Smør-Makroner.
100 Gram Mandler. — 100 Gr. Smør. — 150 Gr. Slikker. —- 200 

Gr. Mel. — 3 Æg. — Vanille.
Mandlerne rives med Æggene fine i Rivestenen. Smør og 

Sukker røres til Skum i el Fad, derpaa Mandlerne og tilsidsl 
Melet deri. Denne Masse afsættes i krusede Toppe ved Hjælp 
af Sprøjte og Stjernetylle paa Plader indsmurte i Voks, paa 
Midten indtrykkes en Skive Cucadé. De bages i en noget varm 
Ovn. Af denne Masse kan man ogsaa forme Kringler, Ringe 
eller andre Ting.

336. Æggeblomme-Makroner.
200 Gram Mandler. — 250 Gr. Sukker. - 125 Gr. Mél. — 10 Ægge­

blommer. — Citron.
Hertil rives Mandlerne fine med Blommerne. Derefter bli­

ver det hele, hvis det er nødvendigt, med endnu nogle Blom 
mer arbejdet sammen til en ikke for stiv Masse. Denne Masse 
udrulles med Rulletræet i ca. '/2 Cm. Tykkelse, deraf udstik 
kes smaa runde Kager med em rund kruset Udstikker, disse 
lægges paa fedtede Plader, beslfyges med /Eg, 3 halve Mand­
ler trykkes derpaa. de bages i en middelvarm Ovn.

337. Makron-Kløverblade.
Hertil holder man den almindelige Makronmasse noget 

stivere, af denne afsættes 3 smaa Toppe tæl ved .Siden af hin 
anden og paa hver lægger man en halv Mandel, derpaa bages 
de og efter Bagningen glaseres de med tynd Glasur.

338. Abrikos-Reder.
Hertil sprøjter man gennem Sijernctylle Ringe af stiv 

Makronmasse paa Oblater, i disse Ringe fylder man noget syl­
tet og godt afløbet Abrikos eller Kirsebær, sprøjter noget Mo
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rengsmasse (Nr. 446) derover og bager disse i en middel- 
varm Ovn.

339. MandehHorn.
250 Gram Mandler. — 375 Gr. Sukker. — Cæ 5 Æggehvider - 

Vanille.
Af Ovenstaaende river man en noget stiv Makronmasse, af 

denne afsætter man makronslore Portioner i høvlede Mand­
ler, ruller dem noget lange deri, hvorved man maa agte paa, 
al Mandlerne saa vidl muligt kun kommer paa den udven­
dige Side. Da lægger man dem paa Papir og bager dem smukt 
gide i en middelvarm Ovn. Eller Bagningen overstryger man 
Hornene med tynd Glasur.

340. Kokus-Makroner.
100 Gram Kokus. -- 100 Gr. Mandler. — 50 Gr. bitre Mandler. — 

375 Gr. Sukker. — 6 Hvider.
Hertil anvender man del saakaldle revne Kokosnød, de 

søde Mandler høvles og de bitre stodes line. Det hele risles 
noget i en Kedel over svag Ild og naar Massen er temmelig 
afkølet, afsættes de med en Ske paa Oblater eller Papir og 
bages ved Middelvarme.

341. Kokus Ringe.
Af foranstaaende Masse afsætter man smaa Portioner i 

revet Kokus, deri rulles de noget langagtige og afsættes som 
Ringe paa Papir, bages smukt gule og efter Bagningen over­
trækkes de med tynd Glasur.

342. Klippe Makroner.
100 Gram Kokus. — 300 Gr. Sukker. — 3 Hvider.

Kokus og Hvider rives fine, da kommes Sukkeret deri. 
Massen afsættes med en Ske i temmelig store Portioner paa 
fedtede og melede Plader og bages ved Middelvarme.

343. Mandelbjerge I
250 Gram Mandler. - 375 Gr. Sukker. - 5 Hvider. — Vanille.

Hertil anvender man høvlede Mandler, risler del hele over 
svag Ild. Derefter afsætter man Massen med en Ske i ikke for 
smaa Portioner paa Oblater og bager dem smukke lysegule 
ved Middelvarme.
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344. Mandelbjerge II.
Forholdet er som ved foranstaltende. Hviderne piskes og 

da blandes Sukkeret og-de. høvlede og ristede Mandler deri, 
løvrigt er Behandlingen som ved de forste.

345. Chokolade-Bjerge.
I foranstaaende Mandelbjergmasse kommer man til Slut 

50 Gj’am Blokkakao i. hvilket opvarmes og fortyndes med 
Leutersukker. Behandlingen iovrigt som foranstaaende.

346. Makron Tærter.
10(1 Gram Mandler. — 200 Gr. Sukker. — 3 Hvider. — Citron.

Af tyndt udrullet Mørbedejg (Nr. 9) udstikker man runde 
Bunder ca. 8 Cm. i Gennemsnit.'Trykker disse fast i smaa 
Forme med kruset Rand, saakaldte Tærteforme, og fylder en 
knivspidsfuld Marmelade i dem. Af ovenstaaende river man 
en noget tynd Mak rønmasse, fylder denne med en Ske i de 
forede Forme (i Størrelse .som Makroner) i Da ■■ lægger inan 
smatt afskaarne Båand, af ganske, tyndt udrullet Mørbedejg, 
bestrøgne med Æg, paa Kryds derover og bager del'hele ved 
Middelvarme. Man kan ogsaa glasere Tærterne efter Bag­
ningen.

347. Makron Tærter, sædvanlige.
100 . Gram Mandler, søde, ør-,3.0 Gr. Mandler, bitre, - 375 Gr. Suk­
ker. — 62 Gr. Krummer. — 30 Gr. Mel. 6 Hvider. — Kanel.

De stødte .Mandler og Krummer blandes med Kanel og 
Melet. Hviderne piskes. Sukkeret blandes i og lilsidst blandes 
alt del øvrige deri. Massen fyldes i Forme forede med Morbe- 
eller Bullefdejg og behandles endvidere som foranstaaende.

348. Masserin=Tærter.
125 Gram Mandler. 125 Gi'. Sukker. — 50 Gr. Smør. — 25 Gr. 
Cncade. 25 Gi'. Mel. - 6 Æggeblommer. 3 Ilvider. Citron.

Sukkeret røres til Skum med Æggeblommerne, da kom­
mes de med Vand revne Mandler deri. Hviderne piskes, blan­
des let med Melet, som forud er blandet med del hakkede 
Cuca.de, tilsidsl blandes det flydende, afkølede Smør deri. 
Massen bages i fedtede og melede eller med Mørbedejg forede 
Tærteforme.
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349. BrødTærter,
Brød lærtemasse bliver bagt i Forme forede med Mørbe- 

dejg (se Brodtærtemassé Ar. 239).

350. KroquanETærter.
250 Gram Florsukker; —-125 Gr. Mandler — 4 Hvider. — Vanille.

I de piskede Hvider bliver Sukkeret og da dé høvlede 
Mandler blandede. Denne Masse fyldes i med Mørbedejg fo­
rede og med lidi Hindbærmarmelade forsynede Forme; de 
oversigtes med Sukker og bages i en kold Ovn.

351. Bisquit Tærter.
125 Gram Sukker. — 125 Gr. Mét. — 6 Æg. — Citron.
Hertil piskes .Eggene og Sukkeret til Skum over svag Ild. 

Efter Afkølingen blander man Melet deri med en Børeske, 
fylder Massen i godt fedtede og melede Forme og bager dem 
ved Middelvarme. Saasnart Tærterne kommer af Ovnen, slaar 
man dem ud af Formene.

352. Bisquit Roulade.
Foranstaaende Masse siryger man ca. ’ Cm. tykt pqa et 

Ark Papir og bager den flygtigt. Da bestøver man Overdelen 
let med Mel,, styrter den over paa et andel Ark, trækker det 
gamle Papir af, overstryger nu rask hele Platlen let med Gele 
og ruller under let Trykken hele Bunden sammen spiralfor- 
migi. (Ved dette Arbejde skynder man sig fordi den afkølede 
Kage let kmekker og ikke mere lader sig rulle sammen). Efter 
Afkølingen overstryger man Rullen med rødfarvet Lett lersuk­
ker, overstrøer den tned groft Melis eventuelt Haglsukker og 
skærer den i ca. 1 Cm, brede Skiver. Denne Kage kan ogsaa 
fremstilles af Wienermassé, Behandlingen'er den samme.

353. Blandet Roulade.
100 Graiii Sukker. 100 (ir. Mel. 4 Æg Citron.

65 Gram Smør. — 65 Gr. Sukker. 65 Gr. Krummer. - 4 Æg. — 
Kanel. Krydderi.

Af del. første fremstiller man en Bisqmtmasse som til for- 
anstaaende, stryger denne tyndt ud paa el pladestort Ark 
Papir. Samtidig bliver af en anden Person Smørret rørt li! 
Skum med.Sukkeiel og Æggeblommerne,"-da blandes de pi­
skede Hvider med Krydderi og Krummer i den rørte Masse. 
Denne nu færdige Masse siryges let over Bisquitmassen og
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bages saaledes flygtigt. Behandles endvidere som foranstaa- 
ende Bisquit-Roulade.

354. Champagne-Bisquit.
500 Gram Sukker. — 400 Gr. Mel. — 15 hele .Æg. — 3 Æggeblom­

mer. — Vanille.
Behandlingen er som lil Bisquit-Tærten (Nr. 351). Den 

færdige Masse fyldes ved Hjælp af Sprøj tepose i i ed lede, me­
lede og tildels lange og riflede Blikforme, de bestøves ligesom 
Biskøjter (Løffel Bisquit) og bages.

355. Polka=Snegle.
Af foranslaaende Bisquit eller blandede Ro ulader bliver 

Overdelen af de færdige Skiver overstrøget med tynd Citron- 
Glasur og eventuelt bestrøet med Nonpareille og allrukket.

356. Biskøjter f. f.
350 Gram Sukker. — 350 (ir. Mel. — 8 Æg.

Foruden del anførte opløser man ekstra 100 Gram Suk­
ker med /K Liter Vand. Æggeblommerne røres lil Skum med 
Sukkeret, Hviderne piskes og røres rigtig godt i Massen sam­
men med del opløsle Sukker, indtil det viser en smuk (dans, 
saa lilsidsl blander man Melet deri. Denne Masse afsætter 
man paa Papir gennem en Tragt (ligesom en Likørlragt, men 
med noget større Aabning) i ea. 6 Cm. lange Slænger lid! 
lykke lil Enderne, besløver dem ved Hjælp af et linned Klæde 
med Florsukker, indtil den stærke Glans er forsvunden, da 
blæser man det øvrige Sukker bort og bager dem ved Middel 
varme. Saasnart de kommer af Ovnen, løsner man dem fra 
Papiret med en tynd Kniv.

357. Biskøjter (Løffel Bisquit).
250 Gram Sukker. - 250 Gr. Mel. - 8 Æg.

I en Kedel pisker man /Eg og Sukker vaimt op og eller 
Afkølingen blandes Melel deri, lovrigl ei Behandlingen som 
ved foranstaaende. Disse kan man ogsaa afsætte ved Hjælp 
af Sprøjtepose eller Sprøjte og bestøve ined en let Gaze eller 
Haarsi.

358. Punsch Laibchen.
150 Gram Sukker. —T 150 (ir. Mel. — 7 Æg. - Gilron.

l et Fad rører-man Æggeblommer og Sukker til Skum, 
Hviderne piskes og blandes med Melet i Æggeblommemassen.
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Denne Masse afsættes paa Papir i runde Kager ved Hjælp af 
Sprøjlepose med Tylle med fingertyk Aabning, de bestøves og 
bages som Biskøjter. Efter Afkølingen sætter ihan.to og to af 
disse Kager sammen med rosafarvet Æble-Gele, tilsat lidt 
Punsch eller Rom, dermed bes tryger man ogsaa Overdelen 
og glaserer denne med tynd Citron-Glasur.

359. Bisquit=Horn.
Føranstaaende Masse afsætter man hertil hornformigt paa 

Papir, overstrøer disse med hakkede Mandler og bager (lem 
som føranstaaende. Efter Afkølingen sætter man lo og lo 
sammen med Hindbær-Gele.

360. Anis-Stænger.
600 Gram Sukker. — 400 Gr. Mel. — 10 Gr. Anis. — 8 hele Æg. 

— 6 Blommer. — Vanille.
Man rører Æg. og Sukker til Skum i et Fad, da blandes 

Mel, Anis og noget Vanille deri. Massen afsætter man i Stæn 
ger soni Biskojter paa fedtede og melede Plader,, stiller dem 
til Tørring pnan lader dem slaa saa længe til den ,øverste 
Skorpe let ilubrækker ved Berøring, hvilket sker efter '/4-—l,!s 
Times Forløb) paa et tørt varmt Sted og bager dem ved Mid­
delvarme.

561. Anis=Kringler.
150 Gram Mandler. 200 Gr. Sukker. 200 (ir. Mel. — 05 Gr. 

Smør. — 15 (ir. Anis. — 4 Æggeblommer,
De 15 Gram Anis siødes fint i Morteren. Mandlerne rives 

i Rivestenen fine men stive med Æggehvide, det hele arbejdes 
sammen som Morbedejg og stilles paa et koldt Sled. Dereftei 
slaas de op i smaa Kringler, .disse stryges med Æg, bestrøes 
med Anis og bages i middelvarm Ovn paa ledlede Plader.

362. Anis Pletzchencr.
250 Gram Sukker. -— 200 Gr. Met. 10 Gr. Anis. — 5 Æg.

Til denne Masse pisker man Æg og Sukker lil Skum over 
svag Ild. Efter Afkølingen blander man Melet deri, afsætter 
Massen i smaa Klatter paa fedtede og melede Plader, over 
strøer dem med Anis, tørrer dem som le.ranslaaende Anis- 
Stænger og bager dem ved Middelvarme.
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363. Vanille-Skiver.
Masse og Behandling er som til Ahis-Pletzcheher, kun til­

sættes Massen noget Vanille i Stedet for Anis og Bestrøningen 
udelader man.

364. Sand-Galatschener.
250 Gram Smør. — 250 Gr. Sukker. — 375 Gr. Mel. — 4 hele Æg. 

— 6 Æggeblommer. — Citron.
Sukker og Smør røres til Skum i et Fad, deri kommes lidt 

efter lidt Æggene og Citronen. Da blander man Melet deri 
og afsætter Massen i smaa Portioner paa let fedtede og godt 
melede Plader. Ovenpaa lægger man enkelte Korender og 
bager dem flygtig.

365. SandBuserln.
400 Gram Sukker. 400 (ir. Mel. — 10 Æg. ■— Citron.
Sukker og Æggeblommer røres (il Skum. Hviderne piskes 

og blandes deri sammen med Melet. Massen afsættes ved 
Hjalp af Sprøjtepose med vid Tylle, i Størrelse som halve 
Æg, påa fedtede og melede Plader. Paa disse Buserln lægges 
enkelte Korender og de bages i en middel varm Ovn. Saa- 
snart de kommer af Ovnen løsnes de med en tynd Kniv.

366. Bisquit-Buserln.
600 Gram Sukker. — 600 Gr. Mel. —- 12 Æggeblommer. — i Liter 

Vand. — 1 Knivspids Hjortetaksalt.
1 en Kedel piskes Blommerne med Sukkeret og Vandet 

(il Skum over svag Ild. Efteral Massen ved fortsat Piskning 
igen er afkølet, blander man del knuste Hjortetaksalt og Me­
let cleri. Behandlingen ej- som foranstaaende.

367. Bisqiiit Buserln, ordinær.
500 Gram Sukker. — 850 Gr. Mel. -— 12'Gr. Hjortetaksalt. — >8 

Æg. - ■ 1 Liter Mælk.
Æg og Sukker bliver som foranstaaende pisket til Skum 

og efter Afkølingen røres Hjortetaksaltet! deri. Derefter røres 
del med Melet og Mælken til en le! Masse. Endvidere er Be­
handlingen som til Sand-Buserln.

368. Sukker-Brød.
500 Gram Sukker. 625 Gr. Mel. 10 Æggeblommer. i Liter 

Vand. — 1 Knivspids Hjortetaksalt.
Blommerne og Sukkeret piskes til Skum med Vandet over
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svag Ild, da røres delte lil en tykflydende Masse med Melet 
og del knuste 11jorlelaksall. Endvidere er Behandlingen som 
lil Sand-Buserlti, kun bliver disse afsatle i smaa Portioner 
af Størrelse som en Toøre og bages uden Korénder i en varm 
Ovn.

369. Blomme=Stænger.
300 (iram Sukker. — 400 Gr. Mel. — 2 hele Æg. — 18' Æggeblom­

mer. Vanille.
I en Kedel piskes Æg og Sukker lil Skum (piskes koldt), 

da blandes Melel og noget Vanille langsomt deri. Massen af­
sættes i lange Slænger (ca. 10 Cm.) paa fedtede Og melede 
Plader, da forsynes hver Stang langs Midten med en Stribe 
af Æggeblomme, hvilket sker ved Hjælp al et Kræmmerhus. 
De bages i middelvarm Ovn og saasnart de kommer af Ovnen 
løsnes de med en tynd Kniv.

370. Blommebrød.
250 (iram Mandler. — 300 Gr. Sukker. — 200 Ær. Mel. — 30 

Æggeblommer. — Vanille.
De hvide Mandler rives fine i Rivestenen med Tilsætning 

af Æggeblommer lidt efter lidt. Da kommes Vanille og Suk­
ker og lilsidst Melet deri. Denne Masse stryges med en Kniv 
ca. T, Cm. tykl paa Oblater, da sprøjtes de ovenpaa med 
Æggeblomme afvekslende Slanger og lige Linier og bages i 
middelvarm Ovn. Efter Bagningen skærer man deraf lange 
firkantede Stykker.

371. Blomme-Kringler.
200 Gram Sukker. — 100 Gr. Mel. ■— 100 Gram Smør. — 12 

Æggeblommer. — Vanille.
Sukker og Blommer røres til Skum, da blandes Melet og 

del flydende Smør deri. Af denne Masse former man smaa 
Kringler, hvilke bestr.yges med Æg og bages paa fedtede og 
melede Plader i en ikke foi meget afkølet Ovn.

372. Blomme-Pletzchener.
225 Gram Mandler. ■— 225 Gr. Sukker. —'75 Gr. Mel. — 125 Gr. 

Smør. — 18.kogle Æggeblommer. — Vanille.
Æggene koges godi (ca. 10 Minutter). Blommerne tages 

ud og trvkkes gennem en llaarsi. Smørret røres til Skum, da 
røres Æggeblommer, Sukker, Vanille, de stødte Mandler og 
Melet deri. Med en Ske afsætter man Massen i smaa Portioner
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paa fedlede og melede Plader, siryger dem med Æggeblomme 
og bager dem i en middelvarm Ovn.

373. Mørbe Kranse.
250 (Irani Sukker. — 250 (ir. Smør. 500 (ir. Mel. ."> Æg. 

Cilron.
Ilerlil rorer man forsi Smørrel .og Stikken»! lil Skinn, der 

efter kommes Æggene med Citronen lidi efter lid! deri og 
tilsidsl Melet. Denne Masse sprøjtes gennem Stjernetylle ud 
paa Bordel, skæres af i ea. 10 Cm. lange Stykker og afsættes 
paa Plade i Kransefacon, bages ved Middelvarme. De kan 
ogsaa bages i C eller S-Facon.

374. Korstorn S I.
600 Gram Mel. — 500 Gr. Smør. — 150 Gr. Florsukker. -- Vanille.

Smøi- og Sukker røres til Skum, da blandes Melet og Va­
nillen deri. løvrigt behandles Massen som foranstaaende, kun 
bages disse i S- og Horn-Facon og glaseres eller Bagningen.

375. Korstorn S II.
250 Gram Mandler. - 400 (ir. iSukker. - 50 (ir. Mel. 100 Gr. 

Smør. — Æggehvide. — Cilron.
Mandlerne rives line men faste med del nødvendige Ægge­

hvide, da kommer Sukker, Mel og tilsidst del flydende Smør 
deri. Massen maa holde temmelig stiv, den sprøjtes ved Hjælp 
af Sprøjte og Stjerne ud paa Bordet, afskæres i ea. Finger­
længde, formes som C og S og bages.

376. Korstorn S, almindelige
200 Gram Krummer. — 200 Gr. Sukker. —- 200 Gr. Mel. — 6 Gr. 

Hjortetaksalt. — Ca. t Liter Mælk. - Kanel. — Nelliker.
De stødte Krummer opbløder man i Mælk, kommer" de! 

øvrige deri og holder den med Ma lk fortyndede Masse lem­
melig stiv. løvrigt som foranstaaende. Denne Vare bages paa 
fedtede Plader og overstryges eller Bagningen med lynd Gla­
sur ved Hjælp af en Pensel. Det kan anbefales al tilsætte 
Massen enkelfe Æg og lidt I ed I

377. Mandel-Brød.
250 Gram Mel. — 250 Gr i Krummer. — 250 Gr. Sukker. — 250 Gr. 
Mandler.'— 10 (ir. Hjortetaksalt. 9 Æfl. Kanel. Krydderi.

Det hele uden Mandlerne arbejder man sammen, da først 
kommes de raa hele Mandler deri. Derpaa ruller man med
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Hænderne Massen nogel lang, skærer den godi igennem med 
en Kniv, saaledes al Mandlerne skæres nogel iln, saaledes be­
handles Dejgen endnu nogle Gange. Derefter deler man 
Dejgen i tre lige Dele, former disse i pladelange Ruller. Disse 
Ruller lægges paa fedtede og melede Plader, trykker dem 
noget brede og bestryger Overfladen med Æg og bager det 
hele ved Middelvarme. Disse Slænger skæres for de ere helt 
afkølede i ca. 1’/2 Gin, brede Stykker.

$78. Krydderi-Brød.
250 Gram Mel. — 250 Gram Krummer. — 150 Gram Sukker. — 75 Gr. 
Smør. —- 3 Æg. - Mælk. - Hjortetaksalt. - Kanel. Muskat.

Det hele arbejdes sammen med det nødvendige Mælk til 
en fasi Dejg ligesom foranslaaende. Denne Dejg rulles ud i 
3 pladelange Ruller, disse trykkes noget brede, besliyges med 
Æg og bages i en lemmelig varm Ovn. Endnu varme skæres 
de paa skraa i ca. 1 Cm. brede Stykker.

379. Sort-Brød.
500 Gram Krummer. — 250 Gr. Sukker. — 125 Gr. Mandler. — 

Hjortetaksalt. — Kanel; — Nelliker.
Krummer, Sukker, en stor Knivspids IIjoi letaksall, Kryd­

deri og del nødvendige Leulersukker arbejdes til en stiv Dejg, 
tilsidst kommes de raa, groft hakkede Mandler deri. Det hele 
rulles ud i en pladelang Pølse, bestryges med Æg og skæres 
ud i Skiver.

380. Fyrste-Kage.
300 (iram Mørbedejg. — 500 Gr. Krummer. - 500 Gr. Sukker. — 
500 Gr. Mel. - - 15 Gr. Hjortetaksalt. — 1 i Ater Mælk. — Kanel. — 

Nelliker.
Hertil egner Tvebakskrummer sig bedst, disse stødes fine 

og blødes op i Mælk og det hele røres med det nødvendige 
Mælk lil en temmelig tynd Masse. Dette hældes op paa en 
med Mørbedejg belagt firerandel Plade, lægger Baand der­
over af tyndt udrullet og med Æg bestrøget Mørbedejg øg- 
bager del* hele ved Middelvarme Den følgende Dag glaseres 
den og udskæres i store billige Stykker.

381. Anis-Brød.
500 Gram Sukker. — 750 Gram Mel. - 50.Gram Anis. — 28 Ægge­

blommer. —. Hjortetaksalt. — Vanille.
Æggeblommer og Sukker røres til Skum i el Fad, da kom­

mes en Knivspids 1 Hjortetaksalt og tilsidst Mel med Anis og
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Vanille deri. Det hele formér man med en Ske i 3 Slænger 
paa. fedtede og melede Plader, beslryger disse med Æg, pynter 
dem ved Hjælp af en Gaffel med snegleformede Indrids og 
bager del hele ved .Middelvarme. Da skærer man deraf i1/. 
Cm. brede Snitter.

382. Sultan-Brød.
Hertil er Behandlingen og Dejgen som til foranstaaende, 

knn anvender man i Stedet for Anis 100 Gram Korender.

383. MuskatBrød.
125,Gram Smør. —. 188 Gr. Sukker.,— 550 Gr. Mel. 16 Ægge 

blommer. — Muskat. — Rom.
Smør, Sukker, Krydderi røres til Skum i el Fad, deri 

kommes lidt etter lidt Æggeblommerne» et lille Glas Rom og 
lilsidsl blandes Melet deri. Del hele bager man ved Middel­
varme i en saakaldet Kongekageform. Efter Afkølingen over­
stryges Overfladen med tynd Citron-Glasur.

384. Anis=Brød i Form.
250 Gräm Sukker. — 250 Gram Mel. - 20 Æggeblommer. Anis.

Hertil tilsættes Sukkeret .Æggeblommerne lidt efter lidt 
og røres til Skum, da blander man noget Anis deri sammen 
med Melet og fylder Massen i en saakaldl Kongekageform, 
i hvilken Bunden er beklædt med Papir. Derefter stryges 
Overfladen med Æg, bages i middélvarm Ovn.

385. Biskop=Brød I.
150 Gram Sukker: — 125 Gr. Smør. — 250 Gr. Sultana Rosiner.Æ 

250 Gr. Mel.,.-—■_ 65 Gr. Mandler. — 9 Æg..-»- Vanille.
De afskallede, høvlede, søde Mandler blandes med de va­

skede og pillede Rosiner i det afvejede Mel. Smørret røres til 
Skum i el Fad. 1 el andet Fad piskes Æggeblommerne og 
Sukkeret til Skum og denne Masse røres i Smørret lidt efter 
lidt. Imidlertid inaa Hviderne ogsaa være piskede og blandes 
nu i Massen sammen med Melet. Det hele fyldes mi i en Kon­
gekageform i hvilken Bunden forsi-er beklædt med Papir, 
bages i middelvarm Ovn.
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386. Biskop-Brød il.
200 Gram Sukker. — 200 Gr. Mel.. -— 100 Gr. Rosiner. 50 Gr. 
Kofenner: —- 150 Gr. Smør. — 15 Æggeblommer.,-—.13 -Hvider. —- 

Citron.
I en Kedel bliver Sukkerel med lidt efter lidt Blommerne 

piskede til Skum. Derefter røres de imidlertid piskede Hvider 
let deri sammen méd Melet, Rosinerne og Korenner, tilsidst 
blander man det smeltede Smør deri. Massen bages i en lang­
agtig tyk Form, hvilken er smurt godt med Smør og bestrøet 
med Tvebakskrummer, i middelvarm Ovn. Krummerne til at 
strø i Formen kan man larve noget mørkere ved Tilsætning 
af noget Kakaopulver.

387. Chokolade?Brød.
Massen er som til Chokolade-Tærte (Nr. 241). bages, som 

foranstaaende i en Kongekageform.

388. Nienburger=Bisquit.
250 Gram Sukker. — 250 Gr. Pudder. — 50 Gr. Smør i — 8 Æg. —- 

■Kapilærsirup: — Vanille.
Sukker og Arg, sand en Spiseskefuld Sirup piskes til Skum 

over svag Ild. Efter Afkølingen bliver Pudderet ined Vanillen 
og tilsidst del smeltede Smør blandet deri. Denne Kage bages 
som foranstaaende i én smurt Og med fine Krummer bestrøet 
Kongekageform i middelvarm Ovn. 2

389. Konge-Kage.
250 Gram Smor. — 250 Gr. Mel. — 250 Gr. Sukker. — 100 Gr. Cu- 

cade. — 100 Gr. Koreaner.. — 10 Æg. -—Citron.
Hertil rører man Smørret og Melet til Skum i el Fad. Sam­

tidig pisker man Hviderne, kommer Sukkeret og da Blom­
merne deri. Derefter rører man lidt efter lidt Æggemassen i 
Smørniassen og kommer samtidig det fintskaarne Cucade 
saml Koreanerne deri. Del hele bages ca. 1 Time ved Middel­
varme i en dyb, langagtig, firkantet Form, glaserer den efter 
Afkølingen med tynd Citron-Glasur. Vil man have Kagen 
fastere lager man féerré'Æg.

390. Engelsk Brød.
250 Gram Smor. — 330 Gr. iSukker. — 330 Gr. Mel. — 100 Gr. 

Mandler. — 14. Æg.— Vanille.
Hertil røres Smørret og Sukkeret til Skum, lidt efter lidt 

kommes Æggeblommerne deri) Derefter blander man de
8
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imidlertid piskede Hvider samt Melet og Mandlerne deri, fyl­
der Massen i en rund Form, hvilken er smurt med Smør og 
indstrøet med Tvebakskrummer. Det hele bages i en middel­
varm Ovn i ca. 1 Time.

391. Sand=Stænger.
250 Gram Smør. — 250 Gr. Pudder. —- 250 Gr. Florsukker. — 4 

hele Æg. — Vanille.
Hertil maa Vandet trykkes rigtig godt fra Smørret. Dette 

røres til Skum med Pudderet, da røres Æg og Slikker lang­
somt deri paa 2 Gange. (Nærmere se Sand-Tærte Nr. 222). 
Det hele bages flygtig (ca. Time) i en Kongekageform, 
oversigtes efter Afkølingen med Florsukker. Er Sandstæn­
gerne faldne godt ud, saa ere de sprukne langs Midten og bagt 
godt ud.

392. Hareryg (Thewannel).
125 Gram Sukker. — 100 Gr. Pudder. — 100 Gr. Smør. — 6 Hvi­

der. —- 8 Æggeblommer. — Vanille.
Æggeblommerne og Sukkeret piskes til Skum i en Kedel 

over svag Ild og efter Afkølingen blandes Pudderet samt de 
piskede Hvider og tilsidst del smeltede Smør deri. Denne 
Masse bager man i 3 godt fedtede og melede saakaldet Ha're- 
ryg-Forme i middelvarm Ovn og styrter den ud af Formen 
saasnart de kommer af Ovnen. Efter Afkølingen overstryger 
man dem med tynd Citron-Glasur og stikker høvlede og ri­
stede Mandler deri.

393. Thebrød.
500 Gram Mel. — 100 Gr. Smør. -- 150 Gr. Sukker. — 25 Ægge­

blommer. — 1 Glas Rom. — Muskat.
Det hele arbejdes sammen som Mørbedejg (Nr. 9), da 

arbejdes Dejgen ved Hjælp af el Ruliræ saa længe paa Bordet 
foruden Mel, til Dejgen løsner sig fra Rultræet. Derpaa deler 
man Dejgen i smaa Dele, triller disse i runde langagtige Stæn­
ger, hvilke trilles lidt tyndere paa Midten, de bestryges med 
Æg og bages flygtigt.

394. Thekage.
400 Gram Mel. — 150 Gr. Smør. — 80 Gr. Slikker. — 18 Ægge­

blommer. I (ilas Rom.
Denne Dejg bliver ligesom den foranstaaende arbejdet 

paa Bordet med Rultræet eller Haanden til en temmelig kort
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Dejg. Denne Dejg rulles ud og udstikkes med en kruset Ud­
stikker i runde Kager, beslryges med /Tig og bages i middel­
varm Ovn.

395. Berliner Rocks.
500 Gram Mel. — 150 Gr. Sukker. — 100 Gr. Smør. ;—,50. Gr. Kor 
renner. — 15 Gr. Hjortetaksalt. — 25 Gr. bitre Mandler. — 2 Æg

— Mælk.
De bitre Mandler hakkes line hertil, det hele arbejdes 

sammen til en noget fast Dejg med det nødvendige Mælk, 
Korennerne kommes deri efterat Dejgen er arbejdet sammen. 
Deraf afsættes med en Ske ikke for sinaa Portioner paa fed­
tede og melede Plader, disse bages i en noget varm Ovn og 
glaseres da let.

8 Æggehvider.
396. Falske Mandelbjerge,
425 (iram Florsukker, — 500 Gr. Krummer. — 

Citron.
Hviderne piskes, Sukkeret kommes deri og. man frem­

stiller deraf saml af Bisquitkrummerne en let Masse. Denne 
afsættes i runde Portioner paa Oblater, en halv Mandel læg­
ges derpaa og de bages i middelvarm Ovn. Denne Dejg egner 
sig storartet til Udnyttelse af Krummer.

397. Pumpcrnichel.
250 Gram Sukker. — 200 Gr. Krummer. — 100 Gr. Mel. —- 3 Æg. 

" Kanel. — Krydderi.
Det hele arbejdes sammen til en temmelig fast Dejg (kom­

mer, hvis det er nødvendigt noget Leutersukker deri) og for­
mer deraf 8-10 Cm. lange Slænger. Disse Stænger lægger 
man paa fedtede og melede Plader, trykker dem noget brede, 
bestryger dem med Æg, lægger to halve Mandler derpaa og 
bager dem flygtig. Derefter oversi ryger man dem med tynd 
Glasur.

398. Tandstikkere.
350 Gram Sukker. — 125 Gr. Mandler — 125 Gr. Mel. — 125 Gr. 

Krummer, — 125 Gr. iSmør. —, 50 Gr. Chokolade. -— 3 Æg.
Hertil rives Chokoladen paa Rivejernet. Mandlerne hakkes 

fine. Det hele arbejder man sammen som Mørbedejg, former 
deraf 8—10 Cm. lange Stænger, lægger disse paa fedtede og 
melede Plader og trykker dem noget brede med Haandfladen. 
Derefter bestryger man Overdelen med Æg, bestrøer Stænger- 
ner let med hakkede Mandler og bager dem flygtigt.

CO *
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399. Chokolade-Kringler.
250 Gram Me], — 200 Gr. Smør. — 175 Gr. Florsukker. — 50 Gr. 

Blokkakao. — 1 Æg. — Vanille.
Kakaoen opløses ved Varme. Det hele arbejdes sammen 

som Mørbedejg. Al' denne Dejg opslaar man smaa Kringler, 
lægger disse paa fedtede Plader, bestryger Overdelen med Æg, 
bager dem ved Middelvarme og dypper dem efter Afkølingen 
i tynd Vanille-Glasur.

400. Vanille Kringler.
250 Gram Mel. — 125 Gr. Smør. — 125 Gr. Sukker. — 2 Æg. — 

Vanille. —i- Hjortetaksalt.
Behandlingen hertil er den samme som iil Foianstaaende, 

kun bruger man hertil noget mere Vanille og saa lidt Hjorte­
taksalt. Glaseringen eller Bagningen kan ogsaa udelades,

401. Gnadauer-Kringler.
200 Gram Smør. — 250 Gr. Sukker. ■ — 600 Gr. Mel. — 2 Æg.

Mælk. — 1 Knivspids Hjortetaksalt. — Muskat. — Kanel.
Smør og Sukker røres til Skum, derefter kommes lidi efter 

lidt Æggene saml Krydderierne deri. Det hele arbejdes^med 
det nødvendige Mælk ti] en temmelig fast Dejg. Denne Dejg 
opslaaesi smaa Kringler, disse lægges paa fedtede Plader, be- 
stryges med Æg og bages i middelvarm Ovn.

402. MandehKringler.
175 Gram Mandler. — 175 Gr. Sukker. — 175 Gr. Smør. — 250 

Gr. Mel. — 2 Æg. — Citron.
I Rivestenen rives de afskallede, tørrede Mandler fine, 

men stive med Æggene. Det hele arbejdes sammen som Mør­
bedejg, stilles koldt, derefter opslaas Kringler deraf, disse 
stryges med Æg og bages i middelvarm Ovn. Efter Bagningen 
dyppes de i tynd Citron-Glasur.

403. Cucade=Kringler.
100 Gram Cucade. — 150 Gr. Sukker. — 200 Gr. Mel. — 65 Gr. 

Smør. — 4 Æggeblommer.
Cucaden skæres ganske fint. Del hele arbejdes sammen 

med det nødvendige Mælk som Mørbedejg. Af denne Masse 
slaar man smaa Kringler op, lægger disse paa fed lede Plader, 
bestryger dem med Æg og bager dem i middelvarm Ovn.
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404. Lindse Brød.
125 Gram Mandler. -— 125 Gr. Sukker. — 500 -Gr. Mel. — 250 Gr. 

Smør. ~ 8 Æggeblommer.
8 Æg koges og kun Blommerne anvendes til Dejgen. 

Mandlerne rives line men stive med noget Vand. Det hele ar­
bejdes sammen som Mørbedejg, Æggeblommerne trykkes 
derved godt itu. Denne Dejg udrulles i ca. ’/2 Cm. Tykkelse og 
udstikkes i runde Skiver med en lille kruset Udstikker, 
Mandel lægges paa hver, de besiryges med Æg og bages i mid­
delvarm Ovn.

405. Ægge=Kringler.
400 Gram Mel. — 125 Gr. Sukker. — 21 Æggeblommer. — 1 

Glas Rom.
Ovenstaaende river man paa Bordel med Haanden til en 

rigtig kort Dejg. Al' denne Dejg triller man ca. 12 Cm. lange 
blyantslykke Ruller, triller dem noget tyndere ved Enderne, 
drejer disse sammen omtrent lil Midlen til en let Snoning, be- 
stryger dem med Æg og bager dem flygtigt.

406. Meloner, Sand-Tærter.
250 Gram Sukker. — 250 Gr. iSmør. — 250 Gr. Mel. — 4 hele Æg. 

— 4 Æggeblommer. — Citron.
Hertil rører man i et Fad Smørret og Sukkeret lil Skum, 

deri kommes lidt eller lidt under bestandig Røren Citron, Æg­
geblommer og hele Æg og tilsidsl blandes Melet deri. Denne 
Masse fylder man i godt fedtede og melede Melon- eller Tær- 
teforme og bager dem ved Middelvarme. Saa snart disse kom­
mer af Ovnen slaar man dem af Formene.

407. Lindse=Tærter.
100 Gram Smør. — 125 Gr. Sukker. — 100 Gr. Mel. — 75 Gr. 

Mandler. — 6 Æg. — Citron.
Forsi rører man Smør og Sukker (il Skum, rører deri 

Citron og Æggeblommer lid! efter lidt, tilsidsl blander man 
de imidlertid piskede Hvider saml Mandler og Mel deri. Den­
ne Masse fylder man i Ringe af.5—6 Cm. Gennemsnit, hvilke 
ere anbragte paa Papir og bager dem ved Middelvarme. Efter 
Afkølingen skærer man dem ud af Ringene, og skærer dem 
over paa Midten, fylder dem med Hindbær-Gele og overtræk­
ker dem med Vanille-Glasur.
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408. Smør=Skibe.
30 Gram Mandler. — 250 Gr; Sukker. — 150 Gr. Smør. ^—100 Gr. 

Mel. — 6 Hvider.
De afskallede Mandler, blandes halv l med bitre og rives 

line i Riveslenen med noget Æggehvide. 1 el Fad røres Smør­
ret og' Sukker,el til Skum, derefter blandes Mandlerne, de 6 
Hvider lidt efter lidt og lilsidst Mele’t deri. Denne Masse fyl­
der män i Skibs- eller Tærlefornie forede med Mørbedejg og 
bager dém ved Middélva.rme.

409. Nødde=Skibe.
Hertil torer man Skibs- eller Tærteforme med Mørbedejg, 

fylder dem med fortynde! Nøddefylding (Nr. 106) tilsat med 
Vanille, overdækker disse med tynd udrullet Mørbedejg,' ba­
ger dem i en middelvarm Ovn og oversigter dem med Flor­
sukker.

410. Lindse Tabletter.
200 Gram Mel. — 200 Gr. Sukker., — 150 Gr. Smør. — 200 Gr. 

Mandler. —- 50. Gr. Cueadp.. — 2 Æg. — Citron.
Mandlerne rives fine med Æg og Cucaden hakkes ganske 

fint. Det hele arbejder man sammen som Mørbedejg og lader 
det hvile lidt. Da rulles Dejgen ca. ’/■. Cm. tyk ud, stikkes run­
de ud ca. T Cm. i. Gennemsnit og bages ved'-Middelvarme. 
Efter Afkølingen sættes de sammen to og to nred Gele, Over­
delen overstryges med den samme Gele, overtrækkes med Ci­
tron-Glasur og belægges med el halvt henkogt Kirsebær.

411. Emser-Tartaletter.
250 Gram Mel. 250 Gr. Smør. -— 70 Gr. Sukker. 8 Æg.

Hertil haardkoges Æggene'og af disse anvendes kun Blom­
merne til Dejgen. Disse rives først godt med Sukkeret, da ar­
bejdes del sammen med Smørret og Melet som Mørbedejg. 
Denne Dejg stilles Natten over paa et koldt Sled. Den næste 
Dag ruller man Dejgen ud, stikker smaa runde Tabletter ud 
deraf, og bager dem ved god Varme. Efter Bagningen sættes 
to og to sammen med Gele, Overdelen overstryges med Gele 
og,glaseres tyndt.

412. Chokolade-Tærter.
125 Gram Smør. 125 Gr. Sukker. 100 Gr. 'Mel. — 100 Gr. 
Krummer. — 100 Gr. Mandler. 30 Gr. Chokolade. — 4 Æg. —• 

Citron. — Kanel.
Smør og Sukker røres til Skum med Æggene lidi efter 

lidt, derpåa blander man det øvrige, Mandlerne hakkede, Cho-
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koladen revet paa Rivejernet, deri og bager dette som Lindse- 
tærter (Nr. 107) kun bliver disse over trukne med Chokolade.

413. CitromTærter.
250 Gram Sukker. — 125 Gr. Mandler. — 5 Æggehvider. — 1 

Citron.
Hertil piskes Hviderne og Sukkeret blandes deri. Mand­

lerne anvender man høvlede og ristede, af Citronen anvender 
man Saften og den afrevne Skal. Det hele rører man godt 
sammen, fylden- Massen i Forme forede med Morbedejg, hvil 
ke ere fyldte ud med lidt Marmelade, oversigter disse med 
Sukker og bager dem langsond. Efter Bagningen overtræk­
ker man Overfladen med tynd Citron-Glasur.

414. Kronings-Tærter.
150 Gram Sukker. - i25 Gr. Mel. — 50 Gr. Mandler. — 50 Gr. 

Cucade. — 6 Æg. — Citron.
Man torer hertil 40—50 smaa Forme med Morbedejg og 

kommer heri en lille Klat Marmelade af Størrelse som en 
Hasselnød. Cucaden hakkes fint, de høvlede Mandler risles 
lidt og begge Dele blandes i Melet. Derefter rører man Suk­
ker og Æg til Skum i el Fad, blander det øvrige deri og fylder 
med en Ske Massen i de forede Forme. Disse bager man i 
Middel varme og glaserer dem efter Bagningen med Citron- 
Glasur.

415. KrydderFTærter.
100 Gram Sukker. — 100 Gr. Smør. — 100 Gr. Krummer. — 100 

Gr. Mandler. — 3 Æg. — Citron. - Kanel.
Hertil fores ca. 40 Tærleforme med Morbedejg og fyldes 

med lidt Marmelade. De raa Mandler, 20 Gram bitre ibereg­
net, rives fine i Rivestenen med del nødvendige Æg. Sukker 
og Smør røres til Skum i et Fad, da kommes de 3 Æggeblom­
mer, saml Mandler og Krydderi deri. Hviderne piskes og 
blandes deri sammen med Krummerne. Massen fyldes i For­
mene, bages i middelvarm Ovn og overtrækkes efter Bagnin­
gen med tynd Citron-Glasur.

416. Kapuziner=Tærter.
200 Gram Sukker. — 200 Gr. Mel. — 100 Gr. Smør. — 5 Æg. — 

1 Glas Arrak.
Sukker og Æg piskes til Skum over svag Ild, da tager man 

Kedelen af og kommer 1 Glas Arrak deri. Efter Afkølingen
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bliver først Melet, derefter del smeltede Smør blandet deri. 
Massen fyldes i F orme forede med Morbedejg og endvidere 
behandlede, som foranstaaende.

417. Chokolade-Tærter.
200 Gram Sukker. — 200 Gr. Krummer. — 35 Gr. Kakao. — 75 

. Gr. Smør. — 7 Æg. — Vanille.
Sukkeret røres til Skum sammen med Æggeblommerne, 

da piskes Hviderne og blandes deri sammen med de fihslodte 
Bisquitkrummer, hvilke ere... -tilsallé Kakaopulvéfet. Tilsidst 
kommes del smeltede Smør deri. Denne Masse fyldes i Forme 
forede med Morbedejg, bages r Middelvarme og over trækkes 
efter Bagningen med Chokolade-Glasur.

418. Kongres=Tærtcr.
300 Gram Sukker. - 100 Gr. Mandler. — 30 Gr. Mel. — 7 Hvider. 

— Citron.
Hertil forer man 40—50 Skibs- eller T;vrteforme med 

Butterdejg. Disse fylder man en Fjerdedel med høvlede Bib­
ler, hvilke ere blandede med Sukker og Kanel. Derefter piskes 
Hviderne, Sukkeret, de hovlede og ristede Mandler, Citron og 
Melet røres godt deri. Med denne Masse fyldes Formene ud 
og bages ved mild Varme.

419. Creme-Tærter.
125 Gram Sukker. — -10 Gr. Pudder. — J Liter Mælk. 6 Ægge­

blommer.— 4 Hvider. - Vanille!
Hertil lores Formene, som lil foranstaaende med Bulter- 

•tejg. lil Creme røres Æg' og Sukker til Skum, da kommes 
Pudderet og Vanillen deri. Derefter rores Mælken eventuelt 
Fløden deri, sammen méd de imidlertid piskede Hvider. Den 
ne Creme fyldes i Formene méd en Ske og bages ved Middel- 
varmet

420. Vin-Tærter.
125 Gram Mandler. - 250 Gr. Sukker. - 4 II vider. I Glas Vin.

Mandlerne rives i Rivestenen line og flydende med Hvid­
vin. Hviderne piskes, Sukkeret og Mandlerne rores hurtigt 
deri. Formene fores'med Butleiy eller Morbedejg, Massen fvi­
des deri, bages i middelvarm Ovn og overtrækkes tyndt efter 
Bagningen med Vin-Glasur.



121 

421. CroquanETærter.
250 Gram Florsukker. — 140 Gr. Mandler. — 4 Hvider. — Va­

nille. — Farve.
Behandlingen er den samme som Citron-Tærter (Nr. 413), 

kun larver man Massen brun med Farve.

422. Lindse Mandelsnitter.
250 Gram Mel. — 250 Gr. Sukker. — 250 Gr. Smor. — 250 Gr. 

Mandler. — Vanille.
Mandlerne hakkes ganske line og arbejdes sammen med 

del øvrige som Mørbedejg. Denne Dejg stilles paa et koldl 
Sted lil næste Dag. Denne Dejg udrulles i lange ca. 10 Cm. 
brede Slænger, Overfladen overstryges ved Hjælp af en Kniv 
med Æggehvide-Glasur uden Syre, deraf skæres ca.,11'» Cm. 
brede Stænger, bages i middel varm Ovn.

423 Wiener-Mandelsnitter.
300 Gram Mel.— 150, Gr. Sukker. — 150 Gr. Sihør. — 150 Gr. 

Mandler. 2 Hvider. — Citron.
Hertil rives Mandlerne fine i Rivestenen, med omtrent 2 

Hvider, da arbejder man del hele lil en Dejg. I øvrigt er Be­
handlingen som ved foranstaaende. Om ønskes kan dér ogsaa 
skæres andre Stykker deraf.

424. Lindse-Hjerter.
Al udrullet Mørbedejg 1 (Nr. 9), udslikker man Hjerter 

af ca. J;2 Cm. Tykkelse og 5. Cm. i Gennemsnit, bestryger 
disse med Æg og lægger paa Midten deraf udstukne Ringe af 
den samme Dejg ca. 3 Cm. Gennemsnit, bestryger dem endnu 
engang med Æg og bager dem ved Middelvarme. Eller Bag­
ningen sprøjter man med Kræmmerhus lemmelig tyk Vanille- 
Glasur paa Ringen og fylder Midten ud med Abrikos-Gele.

425. Lindse-Snegle.
Af tyndt udrullet Mørbedejg udstikker man runde Bunder 

at ca. 6 Cm. Gennemsnit. Da triller man af den samme Dejg 
blyantslykkc Huller ud, lægger disse snegleformigt paa de 
med Æg bestrøgne Bunder, bestryger dem endnu en Gang 
med Æg og bager dem ved Middelvarme. Efter Bagningen 
sprøjter man med Kræmmerhus Abrikos-Gelé der imellem.
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426. Andreaskage.
Hertil udstikker man runde Bunder af Mørbedejg, stryger 

dem med /Eg og bestrøer dem med Strøsel (Nr. 19).

427. Balletkage.
Hertil lægger man paa de som ved foranstaaende udstuk­

ne og med Æg bestrøgne Bunder et Kors med Rand af bly­
antstyk Mørbedejg, beslryger dem med .Eg, bager dem og 
udfylder de derved opslaaede keller, afvekslende med Hind­
bær- og Abrikos-Gele. Man kan ogsaa før Fyldningen over­
sigte dem med Sukker eller glasere dem med tynd Glasur.

428. LindsesSpidser.
Af tyndt udrullet Lindsedejg udstikker man Bunder med 

en oval Udstikker, beslryger hveranden deraf med Æg og ba­
ger dem. Efter Afkølingen sættes de sammen med Gele, saa- 
ledes at de med Æg bestrøgne danner Bunden, da overstryger 
man det halve af Overdelen med Abrikos-Gele (gul) og den 
anden Halvdel med Hindbær-Gele (rød). Randen og Overde­
len dyppes nu i tynd. Gi tron-Glasur, stryges lidt af med en 
Kniv og aftrækkes. Disse kan man ogsaa fremstille i rund 
Facon.

t

429. Paafugleøjnc.
Af Mørbedejg slikker man runde Bunder ud, til Overdel 

stikker man paa Halvdelen af Runderne 3 Huller rul med en 
lille Udstikker, beslryger dem inéd Ug og bager dem ved 
Middelvarme. Da sætter man dem sammen (den hele Del 
som Bund) med Gele, overstryger Overdelen med tynd Vanil­
le-Glasur og fylder Hullerne med Gele.

430. Mandelblade.
Med en kruset Udstikker udstikker man runde Bunder af 

Mørbedejg, lægger i Bladform 3 halve Mandler derpaa, be- 
stryger del hele med Æg og bager dem.

431. Halvmaaner.
Med eu noget større Udslikker slikker man halvmaane- 

formede Stykker ud, lugger 2 halve Mandler derpaa, stryger 
dem med Æg og bager dem.
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432. Lindse Mørbe Blanding.
Af den øvede fremstilles af Mørbedejg mange forskellige 

Ting. Man fremstiller til denne Blanding alle Slags ganske 
smaat, for det meste Mørbedejgs Bagværk, f. Eks. smaa 
Kringler, 8, S ovale Ringe osv., endvidere udstikker man f. 
Eks. Kranse, Stjerner, Roseller og lign. De fremstilles paa den 
mest- forskellige Maade, f. Eks. med Belægning af Mandler, 
Cucade, Korenner eller bestrøede med Sukker, Mandler eller 
lign. En Del bager man kun overstrøget med Æg, en anden 
Del glaserer man med diverse Glasurer osv., .man kan ogsaa 
hertil lave smaa Stykker af foranstaaende.

433. Berliner Blanding.
Til denne Blanding kommer man foruden foranstaaende 

Bagværk flere smaa holdbare Ting f. Eks. smaa Makroner, 
smaa Makronlærter, Chokoladekringler osv.

434. Nødde=Hylstre.
150 Gram Mandler. - 275 Gr. Florsukker. - 8 Æggeblommer. — 

Va nille.
Hertil river man Mandlerne rigtig line i Rivestenen, med 

de nødvendige Æggeblommer og river del sammen med Suk­
keret lil en ret stiv Masse. Denne Masse-ruller man med Rul- 
træet tynd ud i saa lidt Sukker som muligt, -med el ret stor­
lakket Hjul eller en zigzagformet Udstikker skærer man der­
af ca. (> Cm. brede og ca. 3'/.. Cm. lange Stykker ud. Nn læg­
ger man en Hasselnøddekerne paa hver af de lange Sider af 
disse Stykker, bestryger Randene med Æg, slaar begge Sider­
ne over og trykker dem fast sammen, anbringer det hele i 
Slangfacon, saa at Nødderne, ere synlige fra Enderne (lignen­
de Hasselhylstre). Derpaa sadler man Delene saaledes sam­
men med Æg, al der nedenunder kommer 3 Nøddebylstre i 
passende Afstand fra hinanden og ret ovenover et Hylster, 
disse Ioner man rigtig godi (ca. 2 Dage) og sætter dem der­
paa et Øjeblik i en varm Ovn, til de faar lidt Kulør.

435. Mandelschatten.
151 Gram Mandler. — 100 Gr. Florsukker. — 75 Gr. Mel. — 4 

Hvider. — Vanille
Hertil piskes Hviderne halvt, da røres Mandlerne og det 

øvrige deri. Denne Masse stryger man ud i ganske tynde 
ovale Blade gennem en Skablon af Pap eller Blik (se Bogen 
»Taffelopsatser« Side 2.7) ca. a’/j Cm. brede og ca. 8 Cm. lan-
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ge. De stryges ud paa Plader bestrøgne med Voks eller fed­
lede og melede og bager dem flygtig. Saa snart de ere bievne 
lidt brune, lages hver enkeil al Pladen og lægges hurtig over 
en rund Form eller et Rulletræ, saaledes al de faar en buet 
Facon. Disse kan man ogsaa for Bagningen bestrø med hak­
kede Pistasier eller Mandler.

436. Duchesses.
150 Gram Hasselnødder. — 200 Gr. Florsukker. — 50 Gr. Kakao. 

—- Vanille.
Af loranstaaende Masse siryges hertil smaa ovale Kager 

ud gennem en Skablön (ca. 3’/-.: Cm. brede og 6 Cm. lange) 
paa Plader bestrøgne med Voks.

Disse Kager sættes sammen to og lo med Fylding efter 
ovenstaaende Opskrift, til denne rives i Rivestenen de rislede 
Hasselnødder fine med Vand, Kakaoen opvarmes og fortyn­
des lid! ved Tilsætning af Læulersukker, da røres del hele 
sammen. Denne Fylding paastryges med en Kniv og Over­
delen lægges derpaa.

437. Croquant Hipper.
Hertil bages Mandelschallen-Masse i runde Kager ca. 5 

Cm. i Gennemsnit. Til Fylding heraf opløser man noget fint 
Chokolade ved Varme, rører deri noget fint stødt Croquant 
som til Tærte (Nr. 292) og fortynder Massen med opløst 
Kakaosmor. Fyldingen maa holdes varm inden Paaslryg- 
n ingen.

438. Kræmmerhuse
130 Gram Mandler. — 200 Gr. Florsukker. — 50 Gr. Mel. — 6 1 hi­

der. — t anille.
Mandlerne rives fine med Ilvide, derpaa rører man dem 

samt del øvrige, med de nødvendige Hvider lil en lemmelig 
tynd Masse. Disse udstryges riinde som til Mandelschatlen 
(ca. 10 Cm. i Gennemsnit) paa Plader bestrøgne med Voks, 
bages ved Middelvarme, de drejes foran Ovnen, straks efter 
Bagningen i Kræmmerhusfacon og fylder dem før Brugen 
med piskel Fløde eller Skum. Skulde de gaa itu-under Drej 
ningen, varmer man dejn igen op i Ovnen. (De nøjagtige 
Skabloner hertil finder man i naturlig Størrelse i Værkel 
»Taffelopsatser« Nr. 30). Disse Kræmmerhuse kan man og­
saa fremstille af efterfølgende Masse. Opbevaringsstedet for 
Kræmmerhuse maa stedse være tørt, helst paa Ovnen eller i 
dens Nærhed.
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439. Ruller.
5 Ægs Vægt Florsukker. —1 5 Ægs Vægt Mel. — 5 hele Æg. — 

Kanel. v
Hertil rores Æggene og Sukkeret lidt, da røres det øvrige 

deri. Massen udstryger og bager man som forans taaende ved 
Hjælp af en Skablon af ca. 11 Cm. Længde og 7—8 Cm. 
Bredde og ruller dem endnu varme foran Ovnen omkring et 
tyndt Rullelræ eller lign. Disse kan man ogsaa overtrække 
med Chokolade og fylde med Mode eller Creme.

440’. Bonaparte Hatte.
Hertil udstryger man af foranstaaende Masse runde Ka­

ger omtrent 8 Cm. i Gennemsnit paa Plader, bestrøgne med 
Voks, eller fedtede og melede og bager dem flygtigt., Saa snart 
disse kommer af Ovnen, lægger man en Makron paa Midten 
af hver, paa hvilken Bunden er bestrøget lel med Marmelade 
og slaar fra de 3 Sider det udenforslaaende over Makronen. 
Randene kan man ogsaa garnere.

441. Chokolade-Ruller.
'fil disse benytter man Masse Nr. 438 og tilsætter den 50 

Gram opvarmet og med varm Fløde forlyndet Kakao, iøvrigl 
er Behandlingen den samme. Disse overstryges før Brugen 
let med Læulersukker og rulles i Haglsukker. Man kan ogsaa 
overtrække dem med Chokolade-Glasur eller Overtrækschd- 
kolade og fylde dem med Creme eller Fløde. Man kah ogsaa 
tilsætte Massen lidt Mandler.

442. Høvlspaaner.
Hertil deler man den samme Masse sbm til Ruller i tre lige 

store Dele, farver deraf en Del rod, en brun, den tredie be­
holder sin nal urlige 1 arve. Derpaa fylder man hver af disse 
3 Dele i et Kræmmerhus og sprøjter, dermed ca. 10 Cm. länge 
Stænger, nemlig brun, hvid, rød tæt ved Siden af hverandre 
til en Slang, paa Plader bestrøgne med Voks og bager dem 
ved Middelvarme. Saa snart de faar Kulør drejes de trefar­
vede Slænger spiralformigl omkring et tyndt Rullelræ.

413. Russiske Cigarer.
125 Gram Mel. — 125 Gr. Florsukker. — Fløde; — Vanille.

Melel og Florsukkerel samt noget Vanille røres med det 
nødvendige Fløde til en tykflydende Masse, denne Masse ba-
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ges i ganske tynde runde Blade som til Kræmmerhuse. Saa 
snart de kommer al Ovnen, ruller man dem fast omkring en 
rund Pind af Blyantstykkelse. Til Fyld rives 50 Gram Mand­
ler ganske fine med Rom, derpaa rores 50 Gram Sukker samt 
noget Abrikos-Marmelade deri. Denne Masse fyldes i Rul­
lerne ved Hjalp af el Kræmmerhus.

444. Marions (Kattetunger).
300 Gram Florsukker. — 250 Gr. Mel. 7 Hvider. — I Liter 

Fløde. —- Vanille.
.Forsi pisker man Floden. I en amlen Kedel piskes Hvider­

ne og Sukkeret med noget Vanille røres deri. Derpaa rører 
man.begge Masserne sammen og blander tiisidst Melet deri. 
Af denne Masse sprøjter man ca. 8 Cm. lange blyanlslykke 
Stænger paa Plader bestrøgne med Voks, bager dem i mid- 
delvarm Ovn til Randene ere brune, men Midlen endnu hvid 
og løsner dem endnu varme fra Pladen. Disse opbevares paa 
et godt tørt Sled.

445. Fløde=Bisquit.
150 Gram Sukker. 100 Gr. Me], 1 Liter Fløde. - 5 Æg.

Vanille.
Fløden piskes. Æggebi omnier og Sukker røres -til Skum, 

Hviderne piskes. Derefter røres Fløden i Blommerne, og tii­
sidst blandes de piskede livider samt Melet deri. Denne Masse 
fyldes i en Papirskapsel, oversigtes let med Sukker og bages.

446. Citronspaaner.
En Hvide røres til Skum med del nødvendige Florsukker 

og lidt Citron-Essens. Denne Masse stryges ud i Tykkelse som 
en Knivryg paa Oblater. Disse skæres da i lange smalle Slæn­
ger og tørres paa halvrunde opvarmede Plader.

447. Vind eller Baiserniasse (Morengs).
500 Gram Florsukker. - 8 Hvider. - Vanille.

Man pisker Hviderne godi stive i en Kedel; for hertil at 
opnaa en god stiv Skmnmasse, pisker man til Slut, lidi efter 
lidi '/0 af Sukkerel deri. Da rører man del øvrige Sukker 
saml Vanillen deri, og, fo.r al give Bagværkel en smuk Glans, 
kommer man tiisidst endnu enkelte Draaber Vand deri. All 
Bagværk al denne Masse lader man mere tørre < nd bage og 
da endnu godt udtørre, saaledes al del Indre ikke bliver sejgi. 
Denne Masse kan ogsaa behandles varmt og Behandlingen er
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da følgende: Sukkeret koges til Flug og hældes under be­
standig Piskning i de imidlertid piskede Hvider. Denne Masse 
piskes langsomt videre, til del er fuldstændig afkølet, da be­
handlet videre paa samme Maade som den kolde Masse.

448. Morengsskaller.
Hertil betjerner man sig af Træforme af haardt Træ, 

halve Kugler ca. 3ll2 Cm. i Gennemsnit. Disse lægger man no­
gen Tid i Vand og derefter paa et godt fugtet Brædt. Nu sprøj­
ter man omkring disse, ved H jælp af Pose, med' blyantstyk 
Aabning foranstaaende Masse spiralfbrmigt opefter. Derpaa 
bager man dem ved ganske mild Varme ca. 10 Minutter, ind­
til Skallen lader sig tage af. Derpaa lægger man de endnu ind­
vendig bløde Skaller omvendt paa et Ark Papir, lader dem 
godt gennemlørre og fylder dem efter Behag med Fløde, 
Creme, Is eller lign. Man kan ogsaa sprøjte dem som høje 
Toppe paa Papir og bage dem let, da fjerner man den ind­
vendige bløde Masse med en Ske, iøvrigt er Behandlingen den 
samme.

449. Morengsruller.
Massen (Nr. 447) sprøjter man gennem en ‘ Stjerne tylle, 

paa Papir eller paa fedtede og melede Plader i smaa Ruller, 
bager disse godt igennem ved ganske let Varme og lader dem 
derefter rigtig godt tørre. En Del af Massen kan man ogsaa 
farve rod. Disse bliver, hvis del er nødvendig afskaaret fra 
Papiret med en tynd Kniv.

450. Falsk Is.
Af Morengsmasse afsætter man ved Hjælp af en Ske smaa 

Isportioner lignende Portioner paa Papir, bager og behandler 
dem som foranstaaende.

451. Morengstelte.
Disse sprøjter man gennem en Sljernelylle i høje staaende 

Toppe og behandler dem endvidere som Morengsskaller.

452. Sandonintelte.
Til disse rører man i Morengsmasse 15 Gram Sandonin 

blandet med 50 Gram Florsukker, iøvrigt er Behandlingen 
som foranstaaende. Disse kan ogsaa fremstilles uden at bage 
dem blot tørrede.
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453. Morengskranse.
Af Morengsmasse kan man ogsaa sprøjte Kranse og flere 

andre Faconer. Behandlingen er den samme.

454. Snebolde.
Al Morengsmasse sprøjter man store Po lioner paa Papir, 

bestrøer disse med høvlede Mandler, bage.' og behandler dem 
endvidere som Morengsruller.

455. Morengssemmeler.
Hertil sprøjter man med glat Tylle sinaa semmellignende 

Slænger paa Papir, bager og tørrer dem godt nogle Dage, paa 
Ovnen. Da stryger man dem ovenpaa med Æggeblomme og 
sætter dem el Øjeblik i en varm Ovn, saaledes al de faar en 
smuk brun semmellignende Kulør.

456. Kejserbrød.
Hertil sprøjter man høje runde Toppe, trykker dem let i 

ø Dele med et vaadl, knivlignende Træstykke, lignende el 
Kejserbrod. I remgangsmaaden er iovrigl den samme som ved 
foranstaaende.

457. Horn.
Morengsmassen afsættes hornformigl og Omviklingen ef­

terlignes med en vaad Træpind. Behandlingen er endvidere 
den samme som ved Morengssemmeler.

458. Mundsemmeler.
Paa lignende Maade kan man ogsaa efterligne Mundsem­

meler, Rugbrød o. ni. m.

459. Kokusnødstænger.
Hertil rører man i Morengsmasse 125 (ham revet Kokos­

nød, sprøjter deraf Stænger eller lign, og behandler dem iøv- 
rigt som Morengsruller.

460. Pechkertzen.
Hertil larver man .Morengsmasse smuk brun med Farve, 

sprøjter deraf Stænger paa Papir, bager og behandler dem 
endvidere som Morengsruller. Etter Ønske kan man ogsaa 
overtrække dem med Chokolade-Glasur.
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461. Chokoladekager.
Hertil blandes noget Morengsmasse med høvlede og riste­

de Mandler og farves smuk brunt med revet Chokolade. Den­
ne Masse stryges paa Oblater, skæres i smalle Stænger og ba­
ges langsomt.

462. Engelske Vindbuserln.
200 Gram Sukker. — 100 Gr. Mandler. — 50 Gr. Mel. — 8 Ægge­

blommer. — Vanille.
Hviderne piskes godt stive, da bliver Vanille-Florsukkeret 

med de høvlede og ristede Mandler og tilsidst Melet blandet 
deri. Denne Masse afsættes med en Ske i smaa Portioner og 
bages langsomt.

463. Vanille^Stænger (Morengs).
500 Gram Sukker. 8 Hvider. — 25 Gr. Vanille.

Hviderne piskes og samtidig koges Sukkeret til Flug. Naar 
Hviderne ere godt stive hælder man det kogende Sukker deri 
under bestandig Piskning, Massen piskes langsomt videre 
indtil det hele er afkølet, tilsidst kommes Vanillen deri. Af 
denne Masse sprøjter man ved Hjælp af Pose og glat Tylle 
med lillefingertyk Aabning, ca. 8 Cm. lange Stænger paa fed­
tede og melede Plader, tørrer disse (ca, r/2 Time) indtil den 
øversle Skorpe knækker ved el let Tryk med f ingeren og ba­
ger dem ved Middelvarme, (muligvis paa Underplade).

464. Maraschino=Stænger.
Som foranstaaende, kun at nian i Stedet for Vanille til­

sætter noget Maraschinoekstrakt og farver Massen smuk rosa.

465. Chokolade-Stænger I.
Disse behandles ligesom Vanille-Stænger kun rører man 

100 Gram Blokkakao i Massen naar den er afkølet.

466. Chokolade=Stænger II.
500 Gram Sukker. — 5® Gr. Kakao. — 6 Hvider.

Halvdelen af det fint sigtede Sukker opvarmes noget i Ov­
nen, Hviderne piskes stive, det kolde Sukker kommes deri. 
Da røres det opvarmede Sukker med del opløste Blokkakao 
let deri med en Spatel. Massen sprøjtes jid i Stænger ved 
Hjælp af Pose og Stjernetylle og behandles endvidere som 
Vanille-Stænger.

9
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467. Schmætzchener.
11 Kilo Sukker. — T Liler Æggehvide. — Vanille.

Hertil pisker man nogél fint sigtet Sukker med nøjagtig '/a 
Liter Æggehvide til Skum over svag Ild, lader saa Massen 
langsomt afkøle under langsom Piskning. Af denne Masse 
sprøjter man I’oppe paa fedtede og melede Plader og bager 
dem (uden forud at tørre dem) ud paa Underplade, men kun 
saa vidt at de ingen Kulør har, men kun lader sig løsne fra 
Pladen. Dette Bagværk har en smuk Glans. Betingelsen for 
denne Masse er en nøjagtig Behandling, men de betaler sig 
godt og er dertil temmelig line, man kan ogsaa røre noget 
Maraschino og Rosafarve i en Del deraf.

468. Marchalkage.
Hertil bager man runde Bunder af Mørbedejg, blander i 

en Del af foranstaaende Masse nogle ristede Mandler og 
sprøjter smaa Portioner ud paa Mørbédejgshunderne i sam 
me Størrelse som disse. Kagerne bages da ud ved mild Varme.

469. Semmeler.
100 Gram Smør. — 250 Gr. Sukker. — 750 Gr. Mel. — la Gr. 
Hjortetaksalt. — 4 hele Æg. — 4 Blommer. — 1 1 iendedel Liter 

Mælk. — Citron.
Smørret og Sukkeret rører man lil Skum, kommer Ægge­

ne deri lidt efter lidt, da del fint stødte IIjortetaksail, Citron, 
Mælk og blander lilsidsl Melet deri. Nu former man af denne 
Masse smaa hasselnødstore Kugler, sæller deraf 6 Stykker 
sammen i Semmelform, trykkér dem lidt brede, stryger dem 
med Æg og bager dem paa fedlede Plader i en noget varm 
Ovn.

470. Sukkerbrød.
1 Kilo Mel. — i Kilo Sukker. — 10 Gram Hjortetaksalt. — 4 Æg. 

— Mælk.. — Citron.
Æggene og Sukkeret rører mah til Skum i et Fad, derefter 

kommer man det fintslødle Hjortetaksalt saml lidt Citron 
deri og rører del hele med det nødvendige Mælk til en ikke 
for stiv Dejg. Denne Dejg rulles temmelig tynd ud, derefter 
slikker man smaa runde Kager ud med rund Udstikker, disse 
bestryges med Æg eller Mælk og dyppes i Haglsukker og bæ 
ges ved god Varme paa fedtede Plader.
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471. Mørbe-Kranse.
11 Kilo Mel. — 500 Gram Sukker. — 250 Gr. Smør. 20 Gr. 

Hjortetaksalt'. — 11 Æg. Citron.
Del hele blander man sammen som Mørbedejg (Nr. 9), 

derpaa vejer man Stykker deraf paa 100 Gram, deler disse i 
18 lige Dele triller disse Dele ca. 12 Cm. lange og fletter deraf 
3 og 3 sammen. Disse lægger man kranseforinigt, med Slut­
ningen fast sammentrykket paa et Braédt til Afkøling (ca. ’/» 
Time), da bes tryger man dem med Æg og styrter'dem i Hagl­
sukker, de hages paa fedlede Plader ved god Varme. Hertil 
kan ogsaa anvendes Mørbedejg HI (Nr. 11).

472. Mørbe=Topper.
Som foranstaaende, kun fletter man hertil smaa Toppe i 

Stedet for Kranse.

473. Mørbe-Kringler.
Som Mørbe Kranse, kun opslaaes de i smaa Kringler, 8, S 

eller lignende.

474. Skum Kringler (Chiveletter).
10 Æg. — 250 Gram Sukker, — i Liter Mælk. — Mel.
Æggene og Sukkeret piskes koldt til Skum, da bliver del 

hele arbejdet lil en fast Dejg med del nødvendige Mel. Nu af­
vejer man Stykker paa 150 Gram, deler hver af disse i 20 
Dele og slaar dem op i Kringler, (de uopslaaede Stykker til­
dækkes godi med el fugtigt Klæde). Enderne af Kringlerne 
trykkes godi fasi. Naar hele Dejgen er slaaet op, styrter man 
den (et Brædi ad Gangen) i en Gryde méd kogende Vand og 
lader dem langsomt koge lil de alle kommer op til Overfladen. 
Derpaa kommes de ved Hjælp af en Spatel i koldt Vand, der­
efter anbringes de Natten over paa et fugtigt Klæde bg"over­
dækkes med et lignende. Den næste Dag bages de lysegule i en 
varm Ovn med Damp. Vil man have Kringlerne lettere, saa 
kan man udelade Mælken.

475. Bisquit-Pletzchener.
250 Gr. Sukker. — 250 Gr. Mel. — 12 Æggeblommer. — 9 Hvider.

Hertil rører man Æggeblommerne og Sukkeret til Skum 
i et Fad, derpaa bliver de samtidigt piskede Hvider blandet 
deri sammen med Melet. Denne Masse sprøjter man ud i smaa 
Klatter paa fedtede og melede Plader, kommer nogle enkelte 
Korenner derpaa og bager dem ved Middelvarme.

9*
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476. Bisquit, ristet.
375 Gram Sukker. — 500 Gr. Mel. — 12 Æg.

Æggene og Sukkeret piskes I il Skum i en Kedel over svag 
Ild og efter Afkølingen blandes Melet deri. Denne Masse sprøj­
tes ved Hjælp af Pose og Tylle (ca. 2 Cm. vid) ud i Stænger 
af Pladens Længde paa fedtede og melede Plader og bages i 
en middele arm Ovn. Efter Afkølingen skærer man dem ud i 
ca. 1 Cm. brede Stykker og serverer dem til Chokolade eller 
Kakao. Man kan ogsaa forhøje Sukkerets Vægt (il 500 Gram.

477. Taalmodigheds-Pletzchener.
500 Gram Florsukker. — 375 Gr. Mel. — 12 Æggehvider. -— 

Vanille.
Hertil pisker man Hviderne og rører Sukkeret rigtig godt 

deri (indtil Massen faar en smuk Glans). Derpaa blandes Me­
let og Vanillen let deri. Denne Masse afsættes med Pose i smaa 
Klatter paa fedtede og melede Plader, tørrer dem ca. 'i-. Time 
(indtil den derved dannede Skorpe let brækker ved Berøring), 
da bages de i en middelvarm Ovn. Af denne Masse kan ogsaa 
bages Bogstaver, Arabesker og lign.

478. Taalmodigheds-Bisquit.
Hertil er Massen og Behandlingen som ved foranstaaende. 

De afsættes i smaa Stænger. Man kan ogsaa farve denne 
Masse chokoladebrun med Farve (brændt Sukker).

479. Chokolade-Taalmodigheds-Bisquit.
600 Gram Florsukker. — 400 Gr. Mel. — 50 Gr. Kakaopulver. — 

12 Æggehvider. Vanille.
Den samme Behandling som til Taalmodigheds-Plælzche- 

ner. Kakaopulveret blandes med Melet og blandes i Massen. 
Af denne Masse kan man i Juletiden ogsaa bage forskellige 
andre Ting paa lignende Maade.

480. Bisquitstene.
200 Gram Sukker. — 200 Gr. Mel. — 7 hele Æg. — 6 Blommer. — 

Vanille.
Æggene og Sukkeret piskes til Skum i en Kedel over svag 

Ild og efter Afkølingen blandes Melet deri sammen med Va­
nillen. Denne Masse fylder man ca. 3 Cm. tykt i ca. 8 Cm. 
brede Forme og bager dem ved Middelvarme. Efter Afkølin­
gen (helst den næste Dag) skærer man disse i 2—3 Cm. brede
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Stænger, dypper dem, 1js af liver i ikke for tyk hvid (Vanille-), 
rød (Maraschino-) og sort (Chokolade-) Glasur og aftrækker 
dem derpaa.

481. Bisquitmasse, anden Art.
250 Gram Sukker. — 250 Gr. Mel. — 8 Æggeblommer. — i Liter 

Vand. -— Citron.
Hertil bliver Æggeblommerne, Vandet og Sukkeret pisket 

til Skum ved let Varme. Etter Afkølingen blandes Melet deri 
og bages som foranstaaende i en Kapsel ca. 3 Cm. tyk. Denne 
Kapsel kan ogsaa anvendes til Bisquitstene, den kan ogsaa 
anvendes i Stedet for Wiener-Kapsler til billigere Ting.

482. Wiener Kapsel.
200 Gram Sukker. — 200 Gr. Pudder. — 100 Gr. Smør. — 6 hele 

Æg. — 6 Blommer. — Citron.
Æggene og Æggeblommerne samt Sukkeret piskes til 

Skum i en Kedel over svag Ild. piskes derpaa videre, indtil 
Massen er afkølet igen, derefter blandes først Melet og deref­
ter del smeltede og lidt afkølede Smør deri. Denne Masse fyl­
der man 2—2’72 Cm. tykt i en Papirkapsel og bager den ved 
Middelvarme. Efter Bagningen overslrøes Kapselen let med 
Mel og vendes omkring, saaledes al ogsaa Overfladen bliver 
smuk glat. Efter Afkølingen skærer man Kapselen igennem 
paa Midlen med en skarp, tynd Kniv, bløder Over- og Under­
delen let ved Overstænkning af Vin og sætter den derpaa 
sammen med Hindbær-Gele (Over- og Underdelen i Midten). 
Til Fremstilling af Papirkapsler anvender man helst noget 
slækt Papir, dette skæres i Kvadrat efter Behov (til foran­
staaende ca. 36 Cm,. i Kvadrat), ombøjes fra alle Sider ca. 3 
Cm., saaledes al del ombøjede danner en lodret Rand, Hjør­
nerne klæbes sammen.

483. Sommerfugle.
Af foranstaaende Masse slikker man Sommerfugle ud ved 

Hjælp af en Udslikker, overtrækker disse med hvid, gul eller 
anden Glasur og aftrækker dem. Derpaa sminker eller maler 
man Vingerne og sprøjter Kroppen ud derpaa med Over- 
trækschokolade eller Chokolade-Glasur.

484. Stjerner.
Af foranstaaende fyldte Kapsel stikkes Stjerner ud og gla­

seres efter Ønske. Efter Aftrækningen lægger man et Stykke
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Frugt paa Midten af hver og Bønneblade paa hver af Straa- 
lerne.

485. Halvmaaner.
Disse udstikkes al en Wieherkapsel i Halvmaaneform 

med en rund Udstikker og overtrækkes efter Ønske. Da sprøj­
ter man Majklokker derpaa med Sprøjteglasur og lægger ved 
Stilkens Begyndelse 2 Blade af henkogte Bønner.

486. BisquiMræstamine.
Hertil bliver Bisquil eller let VVienermasse fyldt ca. “/< Cm. 

tykt i en Papirkapsel af Pladens Længde, Bredde efter Ønske. 
Denne Kapsel bages flygtigt, overstryges med Gele saa snart 
den kommer at Ovnen og rulles sammen paa langs som Bis- 
quil-Roulade (Nr. 352). Efter Afkølingen bliver denne om­
trent 12 Cm. tykke Rulle gennemskaarel paa langs. I Smør­
creme (se denne) røres nu 30 Gram Blokkakao, hvilket.ef op­
løst i noget Læutersukker. Med denne Creme, bliver paa den 
øversle runde Del af Kagen, sprøjtet lange tæt ved hinanden 
liggende Striber med Stjernetylle. Man kan ogsaa med den 
samme Creme, sprøjte smaa Ringe derpaa der ligner Knaster 
og overstrø dem med ha.kkede Pislasier.

487. Bismarcks Eg.
200 Grain Sukker. 200 Gr. Mel. -■ 75 Gr. Smør. — 10 Æg. — 

Vanille.
Sukkeret og Æggeblommerne røres (il Skum, da kommes 

de piskede Ilvider saml Melet deri og tilsidsl del flydende, af 
kølede Smør. Denne Masse stryges tyndt ud over et Ark Pa­
pir og bages flygtigt. Efter Afkølingen trækkes Papiret af, en 
omvendt Mandelbueform udfyldes halvrund dermed, øverst 
dækkes den med el lignende Blad af samme Masse. Til Sam 
mensælning af Runderne og ligeledes til Pyntning anvender 
man Smørcreme (se denne). Til Pyntning farser man den let 
brun med lidt opvarmet Kakao. Pyntningen er som til foran- 
staaende.

488. SkuinÆrugter.
500 Gram Florsukker. —- 8 Æggehvider.

Man pisker Hviderne stive og blander Sukkeret godt deri. 
I øvrigt er Behandlingen som til Morengsmasse (Nr. 447). Af 
denne Masse sprøjtes de ønskede Frugter paa Papir i halv Fa­
con, f. Eks. Æbler med glat T'ylle, halvrunde Kugler med lidt
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Afsats til den ene Side. Blommer paa lignende Maade ovale, 
kun farver man Massen lidi violel til disse. Ferskener og Abri­
koser paa lignende Maade, kun larver nran Massen lidt gid 
til disse. I’il Annanas anvender man ligeledes gul Masse, til 
disse oversprøjter man en lille Halvkugle al Massen med 
korte Afsatser, ved Hjælp af Stjernelyile. Ved alle lignende 
Sager trækkes Papiret paa cl vaadt Brædt og da bagte som 
Morengsskaller og udhulet med en Teske, Eller al disse ere 
godt udtørrede, sminkes de smukt.

489. Annanas, Blommer, Vindruer o. s. v.
Hertil anvender man en fyldt XV ienerkapsel (Nr. 482), 

stikker ved Hjælp af Udstikker lignende Stykker ud som den 
paagældende Frugt, fylder de godt tørrede Morengsfrugter 
med Vin- eller anden Creme eller Ønske, lægger disse paa de 
udstukne Stykker Wienerkapsel og overtrækker det hele med 
tynd Glasur (helst Vanille). Da sprøjter man endnu hvis det 
er nødvendig, med Overtrækschokolade Stilk, Blomst, ogsaa 
en lille Kvist eller lignende derpaa og lægger paa de dertil 
egnede Steder nogle Blade af henkogte Bonner.

490. Æbler, Pærer, Kirsebær o. s. v.
Hertil er Behandlingen som ved foranstaaende. Kun kan 

man hertil ogsaa ellerlave Frugterne af Marzipan. Disse bli­
ver da først lagt derpaa naar de overtrukne Stykker ere at- 
trukne.

491. Melon-Snitter.
200 Gram Smør. — ‘200 Gr. Pudder. — ‘200 Gr. Florsukker. - 

hele .Eg. — Vanille.
Hertil røres Pudderet og Smørret til Skum, da blandes 

Sukkeret med Æggene og Vanillen deri paa lo Gange. Denne 
Masse fylder man i smaa, ovale, led lede og melede Forme og 
bager <lem ved Middelvarme. Efter Afkølingen skæres disse 
igennem fra oven og paa langs lil Midten, saa de ligner et 
Stykke naturligt Melon. Da overtrækker man Snitfladen med 
Citron Glasur og efter At trækningen bestænker man den let 
med rod Farve (ved Hjælp al en stiv Pensel).

492. Oste-Snitter.
Foranstaaende Masse bages i en rund oslelignende Form. 

El ler Al kølingen bliver denne skaarel i Stykker al den øn­
skede Størrelse (fra alle Sider ind mod Midten). Med en Pind
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ellei lignende indtrykker man enkelte Huller deri (ligesom i 
den naturlige Svejtserost). Da overtrækkes den øverste Snit­
flade med tynd Citron-Glasur.

493. Smørrebrød.
200 Gi-ani Sukker. — 100 Gr. Mel. — 100 Gr. Krummer. — 100 Gr. 

Mcindlci. - aO.Gr. Chokolade. —- 12 — Kanel. __ Citron.
Hertil rører man Æggeblommerne og Sukkeret til Skum, 

deri blander man de imidlertid piskede Hvider med Melet, 
Krummerne, de raa revne Mandler, den revne Chokolade og 
Krydderi. Det hele bager man i en fedtet og melet halvrund 
Form (lignende en omvendt Mandelbueform) ved Middel­
varme ca. /4 Time. Efter Afkølingen skærer man Kapselen i 
f - Cm. biede Stykker, men holder dem last sammen og 
overtrækker den runde Overdel med Chokolade-Glasur. Der- 
paa brækker man de enkelte Stykker fra hinanden og over­
stryger da den øverste Snitflade med Citron-Glasur.

494. Mohrenkopfer (Othello).
275 Gram Florsukker. — 8 Æggehvider. - Vanille.

Hviderne piskes stive, da blandes Sukkeret godt deri sam­
men med \ anillen. I Midten af de forud bagte Mørbedejgs- 
bunder af ca. 5 Cm. Gennemsnit kommes en lille Portion 
Marmelade, derover sprøjter man Massen i loppe gennem 
en l’ylle med fingertyk Aabning. Disse oversigter man med 
Sukker, lader dem tørre noget og overtrækker dem derpaa 
med Chokolade-Glasur. Hertil kan man ogsaa anvende Mo­
rengsskaller (Nr. 448) de fyldes da med Creme efter Ønske 
og behandles iøvrigt som ovenfor beskrevet.

495. Chokolade=Stene.
250 Gram Smør. — 375 Gr. Sukker. — 250 Gr. Mel.  100 Gr.

Kakao. — 9 Hvider. —16 Æggeblommer. — Vanille.
Smør og Sukker røres til Skum, da kommes Æggeblom­

merne deri lidl etter lidt. Derefter blander man de piskede 
Hvider sammen med Melet, Vanillen og tilsidst den opløste 
Kakao godt deri. Det hele bager man i en Papirkapsel som 
Wienerkapsel) Nr. 482). Efter Afkølingen skærer man deraf 
ca. 8 -10 Cm. lange og 2—3 Cm. brede Stykker deraf og 
overtrækker disse med Chokolade-Glasur.

496. ChokoladeHgler.
Disse bliver af Morengsmasse behandlede som Mørengs­

skaller, kun sprøjter man dem i oval Facon og overstikker
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dem før Bagningen med høvlede Mandler. Disse fyldes da 
med Croquanl-Creme (Morenkopfmasse blandet med fint 
stødt Croquant), og stilles paa en tynd Bund udstukket i en 
passende Størelse af en Wienerkapsel, da overtrækkes det 
hele med Chokolade-Glasur.

497. Bisquitmassc I til Udhulning.
400 Gram Sukker. — 400 Gr. Mel. — 21 Ilvider. — 18 Ægge­

blommer:
Man rører Æggeblommer og Sukker lil Skum i el Fad, 

da blander man de imidlertid godi piskede Hvider forsigtig 
deri sammen med Melet (man maa passe paa, at Massen staar 
godt og skaane den saa meget som muligt under Arbejdet, 
fordi en fedtet Masse lober ud under Bagningen). Af denne 
Masse sprøjter man lil Indianere, Kafl’ekrapfen, Kartofler osv. 
paa Papir, gennem en helst hvid Tylle, temmelig høje ruijde 
Portioner i Størrelse som et halvt Æg og bager dem temmelig 
godt ud ved Middelvarme. Deraf kan man ogsaa bage Horn, 
Bonner og meget andet lil Fylding. Kagerne bliver siddende 
paa Papirel lil senere Anvendelse og opbevares paa et lort 
Sled. For Brugen huler man dem ud med en Ske og fylder 
dem som efterfølgende nærmere angivet. Kagerne maa sam­
mensatte lo og to være mere høje end brede.

498. Bisquitmasse II til Udhulning.
235 Gram Sukker. — 380 Gr. Mel. - 16 Æggeblommer. 24 

piskede Hvider.
Behandlingen er den samme som til foranslaaende, kun 

al man hertil beholder den fjerde Del af Sukkeret tilbage til 
Piskning af Hviderne. Den afsatle Masse bestøves let med 
Sukker eller Mel.

499. Indianere.
Af foranslaaende bliver to og lo udhulede Kager fyldte 

med Chokolade-Creme (Morenkopfmasse blandet med noget 
opløst Kakao) salle sammen og overtrukne med Chokolade- 
Glasur. Men vil man fylde disse, med Piskefløde, saa bliver 
kun de lomme Skaller lagle over hinanden og overtrukne. 
Ved Brugen trykker man saa et lille Hul i Bunden og fylder 
derigennem den piskede Fløde, ved Hjælp af et Kræmmerhus.

500. Mulathoveder.
Hertil sadler man (o og lo Kager sammen (af Bisquit) med 

Citron-Creme, overtrækker dem med Citron-Glasur og sprøj­
ter med et Kræmmerhus smaa Chokoladeprikker derpaa.
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501. Kaffe-Krapfen.
Hertil bliver lo og to Kager af Bisquit sammensatte med 

Kaffe-Creme (Morenkopfmasse blandet med Kaffe-Ekstrakt 
og farvet lidt) og overtrukiie med Kaffe-Glasur (se denne). 
Paa lignende Maade kan man ogsaa let fremstille andre Ka­
ger end disse, afvigende ved anden Fylding, eventuelt Glasur.

502. Bisquit-Æg.
Hertil anvender man af Bisquitmasse 2 ovale Kager, ud­

huler dem og fylder dem med den ønskede Creme, overtræk 
ker dem med sort, hvid eller rød Glasur.

503. Kartofler.
Hertil saltes lo og to udhulede Bisquilkager sammen med 

Vanillfe-Creme (se denne) eventuelt maa man forme dem lidt 
mere runde ved Beskæring, da rulier man Marzipan saa tyndt 
ud som muligt, best ryger de sammensalle Kager med Lauder- 
sukker og overtrækker dem fuldstændig med den udrullede 
Marzipan. Derpaa bliver det hele endnu engang overstrøget 
med Læutersukker, ganske lyndi og derpaa rullet i revet Cho­
kolade, blandet med lidt Pudder. Da skærer man nogle lette 
Indsnit paa Kryds ovenpaa, trykker Kanterne af disse lidi 
udefter som paa en opsprungel Kartoffel og stikker paa de 
dertil egnede Steder endnu nogle Huller (lignende Øjnene i en 
Kartoffel).

504. Bønner.
Af Bisquitmasse sætter man to udhulede bønneformede 

Kager sammen med Citron-Creme (se denne) overtrækker 
dem méd Citron-Glasur, efter Aftrækningen besprænger man 
Kimsiden let med rosa Farve og sprøjter Kim derpaa med 
Chokolade-Glasur.

505. Nøddc-Tærter.
Af Bisquitmasse (Nr. 497;. sættes ovale bagte og udhulede 

Bunder sammen med Nodde-Creme (se denne) og overtræk - 
kes med Vanille-Glasur. Eller Afdækningen lægges en tynd 
overtrukken Valnoddekerne ovenpaa. Disse kan man ogsaa 
overtrække med Kaffe-Glasur.

506. Vindbeutler (Vandbakkelser).
65 Gram iSniør. — 135 Gr. Mel. — 1 Idler Mælk. —Ca. 5 hele Æg. 

— Hjortetaksalt.
Smørret og Mælken sættes over stærk Fyr, indtil det stiger
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d. v. s. koger, da rører man hurtigt Melet deri, tager det hele 
af Ilden og rører Æggene deri et el ter el og tilsidst en Pris 
Hjortetaksalt. (Skulde Massen endnu være for stiv kommes 
lidt niere Æg deri). Af denne Masse afsætter man med en Ske 
ca. 28 Stk. runde Portioner paa en Plade', beslryger dem med 
Æg og bager dem flygtigt, men i en varm Ovn. Efter Afkølin­
gen skærer man foroven et ikke for tykt Lag af og fylder Ka­
gen ud med Piskefløde, Skum eller Creine. Man kan ogsaa 
fylde dem igennem Bunden ved Hjælp al Kræmmerhus.

507. Vindbeutelmasse. anden Art.
65 Gram Smør. 160 Gr. Mel. — 30 Gr. Sukker. — s Liter Vand. 

— Ca. 6 Æg. Citron.
Behandlingen er den samme som ved foranstaaende, Suk­

keret rører man deri, naar Massen kommer af Uden. Bagværk 
af denne Masse faar en mere brun Farve.1 -

508. Eclair.
Af Vindbeutelmasse sprøjter man ved Hjælp af Sprøjte­

pose, ovale Slænger. I øvrigt er Behandlingen som ved foran 
staaende. Efter Bagningen overtrækker man dem lynrit med 
Citron-Glasur og fylder dem med Citron-Creme. .. .■

509. Mokkasjæle.
De bages af Vindbeutelmasse som foranstaaende Eclair, 

de overtr'ækkes med Kaffe-Glasur og fyldes med Kaffe-Creme 
(Piskefløde blandet med Kaffe-Ekstrakt).

510. Genfer Vindbeutel.
Hertil bliver smaa rigtig skarp bagte Vindbeutel dyppet'i 

Karamelsukker (se under Karamelsukker) og tør Brugen 
fyldte med Piskefløde.

511. Plume-Cakes I.
300 Gram Smør. - 300 (ir. Sukker. .">75 Gr. Mel. ■— 50 Gr. Ko 
renner. — 50 Gr. Sultana Rosiner. — 50 (ir. Cucade.—- 5 hele Æg.

■— Vanille.
Smørret røres lil Skum med Sukkeret, da blandes paa to 

Gange Æggene og Melet deri og tilsidst del øvrige. Det hele 
bages i høje Forme (hvilke man indvendig beklæder med en 
Papirmanchet). Man omgiver helst Formen med noget Sand. 
føj1 at forhindre al Kagen bliver for brun, bager den ca. 1— 
172 lime. Efter Afkølingen overstryger man Overdelen let
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med Vanille Glasur, sirør hakkede Pislasier derover, omyik- 
ler Papirmanchetten med Staniol og binder el Silkebaand 
derom. Den samme Masse kan man ogsaa hage i smaa Forme 
paa lignende Maade, eller i en Kongekageform til Udskæring.

512. Plume-Cakes II.
rGral.n Sm.ør; 300 Gr- Mel- — ^0 Gi- Sukker. — 5 Æg. — 

lut Gr. Cucade. -^:75 Gr. Mandler.---- 75 Gr. Valnødder. — 75 Gr
Korenner. — 75 Gr. Rosiner. — 75 Gr. Figener. — 75 Gr. Dadler.

Citron. — Rom.
Cucaden hakkes fint, de hvide Mandler og Valn.øddeker- 

nerne høvles, Koreanerne og Sultana Rosinerne renses, Pige­
nerne og de udkernede Dadler skæres i smaa Stykker. Det 
hele blodes stærkt med Rom og stilles i el Fad for at trække i 
nogle 'limer. Sukkeret og Smørret røres til Skum, Æggeblom­
merne røres lidt efter lidt deri, derpaa kommes de opblødte 
Frugter deri og lilsidst blandes de piskede Hvider deri sam­
men med Melet.

513. Petit-four.
Med dette Navn betegner man al Slags smaat og overtruk­

ket Dessertbagværk, hvilket bliver omhyggeligt øg fint deko­
reret. Dette fremstiller man af sammensatte Wiener-Kåpsler 
(Nr. 482), idel man fordeler disse i de forskelligste smaa Styk- 
kei, red Udstikning, Udskæring osv. Disse Stykker overtræk­
kes med ganske rene og dertil valgte Glasurer og dekoreres 
ligelig! med fin! forarbejdet Marzipan. Man kan ogsaa blande 
smaa Indianere, Kaffekrapfen, Bønner og lign. deri. Af Ma- 
ki onmas.se sprøjter man Æg, Nødder, Kugler og lign., disse 
sættes sammen efter Bagningen, beskæres? overtrækkes efter 
Ønske og dekoreres smukt. Smaa Forme bages hule af tin 
Mørbedejg og fyldes med Smør-Creme eller'Nugat, pyntes 
med Smør-Creme eller glaseres.

514. Smør-Petit-four.
Hertil sættes Wienérkapsler sammen med Smør-Creme 

Ise denne) og alle de ønskede smaa Stykker udskæres deraf, 
disse overtrækkes med forskellige opvarmede Foudant-Glasu- 
rer og nogle tørrede Frugter lægges paa Midten deraf 1. Eks 
paa langagtige firkantede med Vanille-Glasur overtrukne 
Stykker x/4 smuk overtrukket Valnøddekerne, paa trekantede 
med Citron-Glasur overtrukne Stykker et Stykke Annanas- 
frugl, paa ovale, grønt overtrukne Stykker hakkede Pistasier, 
paa runde med Chokolade overtrukne Stykker hakkede og 
ristede Mandler.
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515. Petit-four, frankisk.
Til en Del heraf laver man smaa Forme af forskellig Fa­

con af Marzipan, lader disse tørre rigtig godt, kommer i hver 
af disse et Stykke henkogt Frugt, f. Eks. Arrakkirsebær, Jord­
bær, Hindbær eller lign. Til en anden Del bager man ganske 
tynde Bunder af Makronmasse, skærer eller stikker disse ud i 
de ønskede Faconer, lægger el Stykke fastere Frugt derpaa 
som Annanas, Melon, Havejordbær, I'igen eller lign, og over­
trækker disse med forskellige opvarmede Fondant-Glasurer.

516. Noisset-Dessert.
Ganske smaa Chokolade-Blikforme udstryges tyndt med 

Overtrækschokolade, fyldes efter Afkølingen med Nugat­
masse og overstryges ovenpaa tyndt med Overtrækschoko­
lade. Efter Afkølingen slaas de ud af Formen ved let Bøjning 
af disse. Har man Dobbellforme saa sætter man to og to 
sammen. Man kan ogsaa udrulle Nugatmasse 7*—1 Cm. tykt 
ud og efter Afkølingen skære dem i firkantede, trekantede 
aflange eller lignende Stykker, smaa blyantstykke Stænger, 
Horn, Ringe osv., disse overtrækkes efter Afkølingen med 
Overtrækschokolade og bestrøes med hakkede Pistasier.

517. Vaffel-Dessert.
Isvafler sættes sammen to og to med Nugat eller aromali- 

seret Smør-Creme, efter Størkningen skæres de i smaa Styk­
ker som foranstaaende og overtrækkes.

518. Nugatmasse.
200 Gram Hasselnødder. —- 100 Gr. Florsukker. — 100 Gr. Kakao­

smør. -— Vanille.
Af de ristede Hasselnødder rives Skallerne af i en Sigte 

med vide Masker. Kærnerne rives til Olie og rigtig fine i Rive- 
stenen, derefter kommes Sukkeret og Kakaosmørret deri. 
Man kan ogsaa tilsætte Massen lidt fint Kakaopulver.

519. Spekulatius I.
2 Kilo Mel. — 1 Kilo Smør. — 1 Kilo Sukker. — 6 Æg. — 8 Gram 

Hjortetaksalt -- Vanille. — i Liter Mælk.
Det hele bliver arbejdet til en stiv Dejg, med del nødven­

dige Mælk. Hvor en Dejgbrækker eller Valse er for Haanden 
bearbejdes den med denne til en rigtig sart Dejg. for bedre al 
kunne'oparbejde Dejgen, lader man den hvile mindst 1 Dag 
paa et koldt Sted. Efter denne Tid presses den gennem én Ma-
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skine i forskellige Figurer. I Mangel af en Maskine kan man 
ogsaa tlykke Dejgen ud i 1 ræ-, Gibs- eller Svovlforme. Disse 
Figurer bages da i en middelvarm Ovn.

520. Spekulatius II.
1500 Gram Mel. — 625 Gr. Sukker. 250 Gr. Smør. — 200 Gr. 
Mandler. — 13 Gr. Hjortetaksalt. — å Idler Mælk. - 3 Æg.  

Citron. -— Kanel.
Denne Dejg bliver arbejdet temmelig stiv med de fint 

stødte eller revne Mandler saml det nødvendige Mælk, udrul 
les, trykkes ud i graverede Træforme og bages.

521. Kakes.
2-FKilo Mel. — 1 Kilo Sukker. — i Kilo Smør. — 4 Æg. —- 20 Gram 

Hjortetaksalt. — Citron. — Kanel. —Muskat. — J Liter Vand.
Det hele bliver arbejdet lil en rigtig fasi Dejg med det nød­

vendige Vand og helst arbejdet rigtig fast gennem en Valse, 
hvorved Bagværket bedre lægger sig i Blade. Efter al Dejgen 
har hvilet ud i nogen 'l id, slikker man de ønskede Stykker 
tid med en dertil indrettet Udstikker og bager disse veil god 
Varme. Ved Anvendelse af en almindelig Udstikker maa man 
prikke Stykkerne nogle Gange med en Gaffel. Kakes fabrike- 
ies i sloie Masser paa fabrikkerne og kan leveres smukkere 
ved Hjælp af dertil egnede Maskiner.

522. AlberLKakes (Bisquit).
2- Kilo Mel — 300 Gram Sukker. — 350 Gr. Smør. — 20 Gr. 

Hjortetaksalt. — Ca. 1 Liter Mælk. — Kanel. — (Salt).
Kakes-Bageriet er i Tidens Løb ligesom Chokolade-Fabri­

kation gaael over til egen Fabriks virksomhed. Hvilket hoved 
sagelig har sin Aarsag i de dyre Maskinanlæg. Af denne Grund 
er man i (let Smaa næppe konkurrencedygtig paa delle Om- 
raade. Smørret gøres flydende, del hele arbejdes lil en ikke for 
stiv men fin Dejg som arbejdes godt ved Valsning og lign., 
derpaa dækkes den (il med el fugtigt Klæde og stilles lil Hvile. 
Derefter udrulles Dejgen, da udstikkes den, prikkes og bages 
i en middel varm Ovn.

523. Wiener-Kakes.
1 Kilo Mel. — i Kilo Smør. —- I Kilo Sukker. — Ca. 1 Femtedel 

Liter Arrak. — Citron.
Behandles som toranslaaende. Dejgen rulles temmelig 

tynd ud, udstikkes1 med en lille rund Udstikker og bages ved 
svag Varme.
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Jule=Artikier.

524. Patience (Russisk Brød).
500 Gram Florsukker. - 300 Gr. Mel. — 12 Hvider. -- Vanille.

Man pisker Hviderne stive i en Kedel og rører Florsukke­
ret rigtig godt deri (indtil Massen viser en smuk Glans). 1 il­
sidst blander man Melet deri. Pladerne hertil overstryges 
svagt med Fedt og overstøves med Mel, saa meget som Fedtet 
kan optage, del øvrige Mel børstes at med en Børste, i Stedet 
for dette kan Pladen ogsaa opvarmes og overstryges med 
Voks. Paa disse Plader sprøjter man nu med Pose eller 
Sprøjte med blyantslyk Aabning de forskellige Ting, som 
f. Eks. runde og ovale Ringe, Lyrer, Hjerter, Bogstaver, Tal 
og lign. Delte stilles til Tørring paa et varmt Sted omtrent 
en halv Time og bages derefter ved Middelvarme. Denne Mas­
se kan man ogsaa larve chokoladebrun med Farve.

525. CliokoladeSkunuKoniekt 1.
500 Gram Sukker. — 100 Gr. Blokkakao. — 8 Hvider. — Vanille.

Hviderne piskes stive og samtidig koges Sukkeret til Flug 
(delte maa beregnes saaledés at begge Dele bliver færdig sam­
tidig). Derpaa hælder man Sukkeret langsomt og under be­
standig Piskning i de piskede Hvider, Massen pisker man 
endnu langsomt videre, til den er fuldstændig afkølet, da blan­
der man den ved Varme opløste Blokkakao saml Vanillen 
deri og sprøjter som ved foranstaaende de ønskede Ting paa 
fedtede og melede Plader. Efter al der ved Tørring har dannet 
sig en tv nd Skal paa dem bages de ved mild Varme. Denne 
Masse kan man ogsaa fremstille koldt, da pisker man Hvider­
ne godt stive og kommer Florsukker i Stedet tor 1< higsukker 
deri. 1 øvrigt bliver Behandlingen den samme.

526. Chokolade'Skum Konfekt 11.
Hertil røres ca. ’/2 Kilo Florsukker med de nødvendige 

Hvider (ca. 4 Slk.) til Skum som en tykflydende Glasur. Der­
efter røres 100 Gram i Varme opløst Blokkakao samt Vanille 
deri. Denne Masse behandles endvidere som de foranstaaen-
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de, ved Udsprøjtningen løber de noget ud, faar en smuk Glans 
og faar ved Bagningen en Fod lignende som Opløb.

527. Spansk Vindbageri.
500 Gram Florsukker. — 8 Hvider. — Vanille.

Hviderne piskes stive, da. blandes Sukkeret og Vanillen 
godt deri, iøvrigt er Behandlingen som iil Patience (Nr. 524). 
Af denne Masse kan man ogsaa larve en Del rosa og tilsætte 
den lidt MarachinoEssens. Ved dette Arbejde søger man at 
opnaa en smuk Blanding og sprøjter derfor en Del gennem 
.St jernetylle, en anden øverslrøer man med kulørt Nonpareille, 
en tredie med hakkede Mandler osv.

528. KokusnøtFKonfekf.
500 Gr. Florsukker. — 100 Gr. Kokiisnød. - 8 Hvider. -- Vanille.

Hertil er Behandlingen den samme som til foranstaaende, 
kun blander man tilsidst del revne Kokosnød deri. Tørringen 
før Bagningen er unødvendig.

529. Skum-Konfekt.
500 Gram Florsukker. — 2 Hvider.

I en I errin rører man Hvider og Florsukker (omtrent som 
ovenstaaende) til Skum, dä kommer man enkelte Draaber 
Eddikesyre deri og holder del før Brugen godt tildækket med 
et fugtigt Klæde eller med et Gibslaag, (Massen maa staa, 
d. v. s., riaar man trækker Spatelen op derfra maa Massen 
ikke falde om igen). Heraf sprøjter man saa paa limet Papir 
smaa Arabesker, Bogslaver, Figurer, Dyr o. s. v. disse bliver 
ikke bagte, kun tørrede. De dekoreres rigtig smukt ved Ma­
ling, Sminkning og Garnering; ogsaa Brillantine lader sig godt 
anvende hertil.

530. GummFBrillantine.
I en Jernskaal opløser man god lys Gummiarabikum med 

kogende Vand over let Fyr, skummer den af, filtrerer den, 
stryger Opløsningen ved Hjælp af en Pensel tyndt ud paa rene 
Glasplader og lader disse tørre. Derefter tages Opløsningen af 
Pladerne, sigtes og opbevares tøri lil Anvendelse. For al frem­
skynde Tørringen kan man tilsætte Opløsningen noget Spi­
ritus, Dette kan uran ogsaa farve efter Ønske'
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531. Skum, støbt.
1 Kilo Sukker. — 20 Gr. Gelatine. — t Liler Vand. — Allun.

Gelatinen overhældes med del varme Vand og oplo.ses ved 
mild Varme under lidt Omroring. Da pisker man dette op, 
kommer efter enkelte Slag en Theske pulveriseret, brændt 
Allun deri, derefter hældes del imidlertid lil Flug kogte Suk­
ker deri under bestandig Piskning og saa rorer man langsom, 
indtil Massen er noget afkølet og begynder at blive tyk. Nu 
støbes Massen ved Hjælp af Sprojtepose i de i opvarmet Pud­
der indtrykkede Forme. Disse bliver uden al oversigtes, stillet 
i Tørreskabet lil Tørring i nogle Dage, da-lægges Stykkerne 
paa ('u Haarsi og renses for Pudder og hvis del er nødvendigt 
afblæs! med en Blæsebælg, ved Sminkning og Maling bliver de 
smukt pyntede og lakeres med Gummiarabikum, hvilket er 
opløst i Spiritus. Hvedepudderet maa være godt tørt, fint af- 
siet og let. Gibsstemplerne lastgores med Segllak paa Træ­
lister og indtrykkes i Pudderet. Sukkeret maa ikke koges for 
svagt. I Sierlet for Gelatine kan man ogsaa piske 6 Hvider, 
man kan ogsaa tilsætte Massen t Skefuld Pudder.

532. Makron=Konfekt
500 Gram Sukker. — 250 Gr. Mandler. — 5—6 Hvider. — Citron.

Man river Mandlerne med Hviderne rigtig fine i Rive­
stenen og kommer da det ikke for grovi malede Sukker deri. 
Af denne Masse sprøjter man de ønskede Stykker paa fedtede 
og melede Plader, eller- paa Papir og bager disse i en middel­
varm Ovn. Derefter garnerer man dem smukt.

533. Bisquit=Konfekt.
100 Gram Sukker. — 150 Gr. Mel. — 6 Æggeblommer. — Citron.

Æggeblommer og Sukker røres til Skum, æltes da med 
det nøvendige Mel til en let Dejg, der lader sig udrulle. Af 
denne ikke for tykt udrullede Dejg stikker man srnaa Figure’ 
ud, bestryger disse med Æggeblomme og bager dem paa fer’ 
tede Plader ved Middelvarme.

534. Chokolade=Konfekt.
Hertil opvarmer man Blokchokolade (ca. 30—35 Grader, 

er Chokoladen for varm opstaar der rødlige Aarer deri og den 
lader sig ikke løsne fra Pladen) trykker denne tyndt ud paa 
Plader af Blik, slaar disse mod Bordel nogle Gange saa at 
Overfladen bliver glat og den faar en smuk Glans. Heraf ud­

io



146

stikker man ved Hjælp af Udstikker Arabesker, Figurer og 
lignende og sætter del hele til Slyrkning paa el køligt Sled. 
Efter omtrent en halv Times Forløb, naar Chokoladen igen er 
bleven fast, bøjer man Pladen let, lager de udstukne Figurer 
fra og kommer Affaldet igen i (il Opvarmning. De brugbare 
Stykker overstryger man med Chokoladelak (se denne) med 
en Pensel og garnerer dem eller Ønske.

535. Mandel-Opløb.
500 Gram Florsukker. — 100 Gr. Mandler. — 2 Hvider. - Vanille.

I Rivestenen river man Mandlerne med Hviderne rigtig 
fine og det godt tørre og fint sigtede Sukker arbejdes deri. 
Skuide Massen blive for fast kommer man endnu noget Hvide 
deri, heller ingen Skade er det, at anvende lidt Tragant dertil, 
thi derved bliver Massen meresejg. Derpaa ruller man Mas­
sen tynd ud med Sukker, udstikker Stjerner, Ringe eller an­
dre Ting deraf, (under Udstikningen dypper man af og lil 
Udstikkeren i Spiritus) disse bages paa fedtede og melede 
Plader i Middelvarme. El ler Afkølingen overstryger man dem 
med Æggehvide-Glasur og garnerer dem efter Ønske.

536. Citron=Opløb.
4 Hvider piskes noget op i en Kedel og arbejdes sammen 

med Sukker og den gule paa Sukker afrevne Skal af en Ci­
tron til en Dejg, der lader sig udrulle, heraf udstikkes smaa 
Figurer som foranstaaende, de begges paa Papir eller Plader 
bestrøgne med Voks, tørres og bages ved mild Varme. Paa lig­
nende Maade kan man fremstille Kanel eller Vanille Opløb.

537. Chokolade=Opløb.
Behandlingen er i det hele som til CitronOpløb, kun kom­

mer man revet Chokolade heri.

538. Trogant-Opløb.
2 Kilo Florsukker. — 30 Gram Tragant. — 100 Gr. bitre Mandler. 

— 1 Liter Vand. — Æggehvide.
Traganten overhældes med Vandet og opblødes paa to 

Dage. Efter denne Tid trykkes den gennem en Haarsi. Mand­
lerne rives fine med Hvide, disse arbejdes til en stiv Masse 
med Traganten og Tilsætning al Sukker. Endvidere er Be­
handlingen som til Mandel-Opløb.
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539. Lichtenauer Marcipan I.
1 Li ler Vand. — 1250 Gram Sukker. — 1250 Gr. Mel — 8 Gr. 

Hjortetaksalt.
Del kogende Vand hældes over Sukkeret, dette opløses 

deri ved lidi Omrøring, derefter kommes del knuste Hjorte­
taksalt og Melet deri. Denne Dejg maa ikke være for stiv, 
fordi den ellers bliver graa og gaar daarligt op, det er ogsaa 
bedre, at anvende Pudder under Oparbejdningen. Dejgen 
rulles ud, trykkes ud i graverede eller gennembrudte Træ­
forme eller ogsaa stikkes smaa Figurer ud, der yderligere 
pyntes ved Hjælp af en Marzipan-Kniber. De saaledes for­
beredte Sager lægges paa Brædder og tørres ca. 6 Timer paa 
et ikke for varmt Sted. Derefter bages de paa fedtede Plader 
i middelvarm Ovn. Skulde Dejgen under Bagningen bage ud 
i Siderne, saa er den ikke tørret nok, eller ogsaa er der for 
meget Hjortetaksalt i den. Man kan glasere Genstandene med 
tynd Æggehvide-Glasur, bestrø den med kulørt Nonpareille, 
eller ogsaa male dem.

540. Lichtenauer Marciqan II.
500 Gram Sukker. — 500 Gr. Mel. — 3 Gr. Hjortetaksalt. — 5 Æg.

Sukkeret piskes til Skum sammen med Æggene, da lavet 
til en Dejg med det øvrige. Endvidere er Behandlingen som 
til foranslaaende. Man kan ogsaa farve Deigen gul eller rod.

541. Frugt=Brød.
250 Gram'Sukker. — 125 Gr. Valnøddekerner. — 125 Gr. Pingoler. 
— 125 Gr. Dadler. -— 125 Gr. Figner. — 125 Gr. Mel. — 375 Gr. 
Krummer. — 1 Glas Rom. — Citron. — Kanel. — Krydderi. — 

Læutersukker.
Hertil koger man Fignerne og Dadlerne bløde i Vand, 

fjerner Kærnerne af Dadlerne og hakker begge Dele fint sam­
men. Derpaa arbejder man det hele med det nødvendige Leu- 
tersukker til en stiv Masse, skærer denne nogle Gange igen­
nem og afvejer den efter Ønske ti Stykker paa ca. 7s Kilo). 
Disse Stykker former man langagtig runde, lægger dem paa 
Papir, bestryger dem med Æg, lægger paa Enderne, mod Mid­
ten efter, en bah Mandel paa hver og bager dem i middel­
varm Ovn. Saasnart disse kommer af Ovnen, overstryger 
man Brødene med Leulersukker.

542. Peberkage, hvide, I.
2} Kilo Sukker. — 11 Liler Vand. — 60 Gr. Hjortetaksalt. — Mel.

I en Kedel lader man Sukkeret opkoge med Vandet. Efter
10‘
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at dette er afkølet, arbejder man dette og Hjortetaksaltet samt 
det nødvendige Mel til en ikke for stiv Dejg. Denne Dejg rul­
ler man ikke for tynd ud, stikker eller skærer heraf de on 
skede Figurer ud, lægger disse paa let fedtede Plader og for 
at forhindre Blæredannelser under Bagningen bestryges de let 
med Vand, de større maa yderligere gennemstikkes meden 
Kniv, de bages ved god Varme. Derefter overstryges de ved 
Hjælp af en Pensel med Peberkage-Glasur (se denne), gar­
nerer dem og dypper dem eller Ønske i farvet Sukker.

Man kan ogsaa efleligne Naturen mere ved at male even­
tuelt sminke dem. For større Figurer anbefales al arbejde 
Dejgen noget fastere med Mel og lidt mere Hjortetaksalt, paa 
de mere skrøbelige Steder f. Eks. Ben, Hoved, Arme osv. læg­
ges smaa Træpinde under, hvorved man opnaar bedre Hold­
barhed. Disse maa ogsaa bages i en noget koldere Ovn saa de 
bliver smukke hvide. Saa snart de kommer af Ovnen vendes 
de omkring. Skulde Hjorlelaksalten være for stærk, hvilket 
ses paa om Stykkerne falder sammen, saa blander man en 
Dejg af Mel, noget Florsukker og Vand og arbejder denne 
deri. Skulde derimod Stykkerne blive for smaa og uanselige, 
saa arbejder man noget i Vand fint revet Hjortetaksalt deri.

543. Peberkage, hvide, II.
3 Kilo Sukker..— 2 Liter Mælk. -— 200 Gram Fedt. - 90 Gr. Hjor­

tetaksalt. —■ Mel.
Sukkeret koges op med Mælken og arbejdes efter Afkølin­

gen, med det øvrige og del nødvendige Mel til en Dejg, der 
lader sig udrulle. Endvidere som foranstaaende.

544. Glacur-Lak.
65 Gram Gummi Sandrach. —35 Gr. Gummi Maslix. — 35 Gr. 
Gummi Damar. — 120 Gr. god Spiritus. — 150 Gr. venet. Ter­

pentin.
Gummi-Sandrach, -Maslix og -Damar stødes fint og kom­

mes paa en Flaske, overhældes med Spiritussen, tilproppet og 
omrystes noget, derpaa stilles det paa en varm Plads. Naar 
del hele er opløst tilsætter man Terpentinen. Denne Lak egner 
sig til Marzipan- og Glasur-Konfekt og stryges paa ved Hjælp 
af en Pensel. Skulde denne Lak indsuge sig i Varerne og den 
ønskede Glans ikke opnaas, da er den for tynd. I dette Tilfæl­
de hældes den op i en Skaal, antændes og slukkes igen saa 
snart det koger ved Randen. Skulde derimod Glansen være for 
stærk kommes noget mere Spiritus deri.
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545. Chokolade-Lak.
Hertil fyldes renset og fint stødt Benzoe paa en Flaske, 

overhældes ‘med Spiritus (96 Grader) tilproppes og stilles paa 
Ovnen til Oplosning i mindst 24 limer. Før Brugen hælder 
man det klare fra og dermed overstryger man ved Hjælp at 
en Pensel de til Lakering bestemte Stykker. Skulde Glansen 
være for stærk, saa fortynder man Lakken med noget Spiri­
tus og omvendt tilsætter man den noget Benzoe.

546. Jule=Likør=Konfekt.
Hertil bliver Stemplerne saasom Bogstaver, Tal, Arabesker 

og lignende udskaaret af Gibs, disse fastgøres til en Prop, eller 
paa en Trælis le. af Længde som Kassens Bredde. Disse tryk­
ker man i del godt tørre Pudder og hælder ved Hjælp af en 
Tragt den ønskede Likør deri. Efter al Figurerne ere fjernede 
fra Pudderet, garnerer man dem smukt og kandiserer dem.

547. Fondant Konfekt.
Herid blander man den'ønskede Aroma og Farve i Fon­

dant, denne opvarmes og støbes i Pudder som Likør. Den vi­
dere Behandling ses under loranstaaende, i Særdeleshed un­
der Pralinee. Disse Stykker garneres og kandiseres.

548. Sukker at farve.
Til Farvning anvender man afsiglel Sukker, el tersom man 

vil have del groft eller lint. De til Anvendelse bestemte Farver 
fortyndes med Spiritus, hældes over Sukkeret i en Skaal og 
rives godt med Flænderne. Derefter bredes Sukkeret- ud til 
Tørring paa el varmt Sted.

549. Nonpareille at farve.
Delle farves paa samme Maade som Sukkeret. Vil man 

filande liere Kidører sammen, saa sker delle først naar de 
forskellige Slags ere farvede og godt tørrede.

550. Sirupsdejg.
I en Kedel lader man tyk, sød ikke for brun Sirup opkoge 

nogle Gange under bestandig Alskumning. (Da Sirup sædvan­
ligvis sliger stærkt saa fylder man kun Kedelen halvt og for­
hindrer saaledes al det løber over), indtil denne har opnaaet 
den svage Traad (se denne). Derpaa hældes den i et 1 rug og 
røres med Flormel ved Hjælp af en Spatel til en ikke for blød
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Dejg, lægger denne helst i et Træt rug og lader den før Brugen, 
staa mindst 3 Maaneder paa el tort, koldt Sted. For man ar­
bejder videre med Dejgen, lægges den under en Dejgbrække 
og arbejdes fin og smidig under bestandig venden og samti­
dig arbejder man alt (let øvrige deri, eller man trækker Dej­
gen, ligesom Sukker, kun ikke paa Krog, men paa Bordkan 
ten. I Almiridefiglléd- anvender man Potaske og Hjortetaksalt 
til Lebkuchen, man regner sædvanlig til 5 Kilo Dejg 40 Gram 
Potaske og 20 Gram Hjortetaksalt. Potasken opblødes bedst 
med Brændevin og rives da fint, Hjortetaksallen anvendes 
fint stødt. Til alle Peberkager og Lebkuchen tilraades det sted­
se, først al bage en eller flere som Prøve, falder disse sammen 
i Ovnen saa er der for meget Driv i dem. I delle Tilfælde blan­
der man saa noget mere Grunddejg deri, bliver de derimod 
for tunge, saa kommes noget mere Driv deri. Til Krydderi 
regner man for ovennævnte Kvantum 20 Gram Kanel og 10 
Gram Nelliker, begge Dele fint stødte, ogsaa 10 Gram Karde­
momme kan anbefales. Man kan jo ogsaa efter Ønske forhøje 
eller formindske Vægten paa Krydderierne, eller ganske ude 
lade dem. Paa delle Grundlag kan man fremstille de forskel­
ligste Slags Lebkuchen, idel man blander Mandler, Korenner, 
Cucade og lignende deri. Det er ogsaa ganske brugeligt at an­
vende fint Rugmel til Dejgen, kun bliver Bagværket derved 
noget lungere. Før Forarbejdningen under Brækken kan man 
ogsaa efter Ønske tilsætte den noget Sukkerdejg.

551. Honning-Dejg.
"Hertil er Behandlingen som til foranslaaende. Er Honnin­

gen for tyk, saa kommes noget Vand deri. Skulde man tvivle 
om Honningens Ægthed og ikke kan bedømme del eller Sma-, 
gen, saa kommer man lidt deraf i et Glas, hælder Spiritus der­
over og rører rundt deri. Spiritussen opløser den ægte Hon­
ning hvorimod fremmede Bestanddele sætter sig fast paa 
Bunden.

71 Kilo Sirupsdejg.
552. Rive^Kage.

— 125 Gram Potaske. Kardemomme.
Potasken rives fint og arbejdes godt i Dejgen under Bræk­

ken. Den færdige Dejg afvejer man i ca, */2 Kilo store Stykker, 
triller dem lidt langagtig ud, lægger dem tæt ved Siden af hin­
anden paa en Plade med høje Kanter, overstryger dem med 
Vand og bager del hele ved Middelvarme. Vil man have Dej­
gen finere i Kvalitet, saa kan man anvende Honningdejg i 
Stedet for Sirupsdejg. Vil man derimod gøre den ringere, saa
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tilsætter man Siruppen noget Vand for Opkogningen. Saa 
snart Kagen kommer ud af Ovnen, overstryger man den med 
Glans-Glasur.

553. Brune Peberkage Figuren
Hertil benyttes den samme Dejg som til foranstaaende, 

den udrulles og med Udstikker slikker man de ønskede Figu­
rer ud, sætter dem paa fedtede Plader, overstryger dem med 
Vand og bager dem i en varm Ovn. Den videre Udførelse, 
sker efter Ønske som til hvid Peberkage.

554. Brostene.
Hertil bliver af udrullet Dejg som til foranstaaende ud­

stukket smaa runde Kager, disse bages paa fedtede Plader i 
middelvarm Ovn. Efter Afkølingen kommes nogle af disse i 
en Kede], overhælder dem med noget varmt, hvidt Peberkage- 
Glasur og rorer godt om deri med en Spatel, hvorved alle Ka­
gerne bliver fuldstændig dækkede al Glasur paa alle Steder. 
De hældes derefter ud paa Bordet og de som klæber sammen 
fjernes fra hinanden. Man kan ogsaa farve en Del at Glasu­
ren rød hertil.

555. Pebernødder, brune, sædvanlige.
25 Kilo Sirup. — (ia. 24 Kilo Mel. — 125 Gram Potaske. — 75 Gr. 
Hjortetaksalt. — 125 (ir. Kanel. — 60 Gr. Nelliker, —r- 60 Gr. Kar­

demomme. — Citron.
Siruppen opkoges, hældes gennem en Haarsi over i et 

større Fad og efter nogen Tid, naar den er temmelig afkølet, 
røres den til Dejg med det nødvendige Mel. Denne Dejg stilles 
i en Balje paa et koldt Sled i mindst 8 Dage. Jo ældre Dejgen 
er desto bedre Bagekraft er der i den. Før Forarbejdningen 
arbejdes Dejgen lin under Brækken og det øvrige kommes 
med deri. Af denne Dejg triller man lange Strenge ud, disse 
skæres igen i smaa hasselnødstore Stykker, trilles godt ind i 
Mel og bages lysebrune. Eiler Afkølingen sigtes Melet fra-og 
man kan da glasere dem efter Ønske hvide eller røde paa lig­
nende Maade som Brostene, med Peberkage-Glasur (se den­
ne). Af denne Dejg kan man ogsaa bage sædvanlige Lebku- 
chen og Figurer, den tilsættes da noget Hjortetaksalt.

556. Thorner Lebkuchen.
31 Kilo Dejg. — 55 Gram Potaske. - 300 Gram Mandler. - Kanel. 

— Nelliker. — Muskat. — Kardemomme.
Efter Ønske kan man anvende Sirups- eller Honningdejg.
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Denne, arbejdes godi med den fint revne Potaske og Krydde­
rierne, da kommes endnu de groft hakkede Mandler deri. 
Efter at Prøven er falden tilfredsstillende ud, formes deraf 
langagtige, firkantede Kager, de bages og glaseres med Suk­
ker kogl til svag iraad (se denne). Sukkeret smøres paa Styk­
kerne med en Pensel.

557. Baseler Lebkuchen.
1700 Gram Honning. — 1125 Gr. Sukker;— 2500 Gr. Mel. — 840 
G1 \Maudler. -— 500 Gr- Cucade- - 70 Gr. Potaske. — 50 Gr. Kane!. 
— -0 Gr. Nelliker. — 20 Gr. Muskatblomst. — 2 Muskatnødder.  

Citron.
Sukkeret opkoges med Honningen og laves til en Dejg 

med det nødvendige Mel. I'ør man arbejder videre med den 
tilsættes det øvrige. Disse Lebkuchen formes som foranstaa- 
ende, bages ved god Varme og glaseres.

558. Brune Niirnbergere, f. f.
2 Kilo Honningdejg. — 250 Gram Korenner. — 250 Gr Mandler 
— 100 Gr. Potaske. — 100 Gr. COcade. — 12 Gr; Hjortetaksalt. —

1 Æggeblomme. — Nelliker. — Kanel. — Kardemomme.
Efter at Dejgen er godt arbejdet sammen med Potasken, 

blandes den godt med de høvlede Mandler, det finthakkede 
Cucade og de øvrige Krydderier. Man inddeler derefter Dej­
gen i de ønskede Stykker, bringer dem i den ønskede Stør­
relse ved at udtrykke dem i en firkantet Træform, eller man 
i tillei Dejgen ud og stikker eller skærer detal de ønskede 
Stykker ud. Paa-hvert Hjørne lægger man en halv Mandel, 
overstryger Stykkerne med Vand og bager dem paa let fedte­
de Plader ved Middelvarme. Efter Bagningen overstryges 
Stykkerne med tynd Glasur eller Læti ler- sukker.

559. Brune Niirnbergere.
:i Liter; Vand;— 5 Kilo Sir,up. 3 Kilo Sukker. — 71 Kilo Mel — 
35 Gram Kanel. — 20 Gr. Nelliker. — 10 Gr. Kardemomme. — 40

- Gr. Potaske. — 30 Gr, Hjortetaksalt. — 750 Gr. Mandler.
Sukkeret opkoges med Siruppen og Vandet og afskum­

mes, derpaa lavet lil en Dejg med del nødvendige Mel (ca. 71/., 
Kilo), det øvrige arbejdes deri under Dejgbrækken. Endvi­
dere som forans taaende.

560. Runde Kroningskager.
rulles ud i lange Strenge og skæres i Stykker af 

Størrelse som en Hasselnød. Disse Stykker afvejes og lægges
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i Ringe paa en Plade og bages. Efter Bagningen overstryger 
man dem fra alle Sider med Peberkage-Glasui ved Hjælp af 
Pensel.

561. Honningkage.
3 Kilo Hoimingdejg. — 1 Kilo Sukker. — 1 Kilo Mel. — 350 Gram 
Mandler, søde. — 250 Gr. Cucade. — 25 Gr. Hjortetaksalt. — 12

Æggeblommer. — Citron.
Æggeblommerne rører man til Skum med Sukkeret, kom­

mer da Hjorte laksalten og Melet deri. Denne Dejg blandes nu 
godt med Honningdejgen, da kommes de groft hakkede 
Mandler, saml det fint skaarne Cucade deri. Kagerne formes 
firkantede, belægges med to tynde Skiver Cucade, bages og 
glaseres med Sukker kogt til Traad.

562. Koren-Lebkiichen.
2 Kilo Hoimingdejg. — 300 Gram Korenner. — 12 Gr. Hjortetak­

salt. - - 1 Æggeblomme. — kardemomme. — Citron.
Herpaa agtes al Koreanerne forsi kommer i Dejgen mod 

Slutningen af Arbejdet. Disse Kager stikkes ovale ud, belæg­
ges med ca. 5 Korenner og glaseres efter Bagningen.

563. Lebkuchen-Strutte.
Af foranslaaende Dejg dog uden Korenner, udrulles plade- 

lange ca. 20 Cm. brede Slænger, disse beslrvges langs Midlen 
med en Blanding af Krummer, Krydderi (Chokolade) for- 
lyndet med Læutersukker. Derefter overstryges de med Æg, 
glaseres efter Bagningen og skæres i de ønskede Stykker.

564. Chokolade=Lebkuchen.
2 Kilo Dejg. — 250 Gram Chokolade. — 250 Gr. Mandler. - - 60 

Gr. Smør..— 12 Gr. Hjortetaksalt.
Hertil rives Chokoladen, Mandlerne hakkes og det hele, 

blandes sammen med del sari arbejdede Dejg. Disse bager 
man i runde Forme og overstryger dem efter Afkølingen med 
Chokolade-Glasur.

565. Sukker-Lebkuchen.
500 Gram Sukker. — 500 Gr. Mel. — 200 Gr. Mandler. — 8 Gr. 

Hjortetaksalt. — 6 Æg. — Kanel. — Nelliker: — Citron.
Man rører Sukkeret fil Skum med Æggene, kommer da 

de stødte Mandler og det øvrige deri. Denne Dejg udrulles og
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afskæres i de ønskede Størrelser, de bages paa fedtede Plader 
ved god Varme.

566. MandeLLebkuchen.
500 Gram Sukker. — 500 Gr. Mel — 200 Gr. Mandler. — 8 Gr. 

Hjortetaksalt. — 6 Æg. — Kanel. —- Nelliker. — Gitronskal.
Man rører Sukkeret og de hele Æg til Skum, kominer 

derpaa de stødte Mandler samt del øvrige deri. Denne Dejg 
udrulles og skæres af i den ønskede Størrelse, bages ved god 
Varme paa fedtede Plader.

567. Hvide Lebkuchen, kold Masse.
1000 Gram Sukker. — 1100 Gr. Mel. — 200 Gr. Mandler. — 150 
Gr. Cucade. — 20 Gr. Kanel. — 7 Nelliker. — 7 Gr.' Muskatblomst.

16 Æg. — Citron.
Sukkeret røres til Skum med Æggeblommerne, Hviderne 

piskes. De hakkede Mandler ristes, Cucadén hakkes. Denne 
Masse stryges paa Oblater i den ønskede Størrelse, paa Mid«- 
len lægges en tynd Skivi’ Cucade, da oversigtes de let med 
Sukker, de sættes til Tørring paa Tørreovnen og bages der­
efter i en middelvarm Ovn. Man kan ogsaa tilsætte Massen 
lidt Hjortetaksalt.

568. Hvide Lebkuchen, varm Masse.
500 Gram Sukker: — 500 Gr. Mel. 250 Gr. Mandler. — 100 Gr. Cu­
cade. — 10 Æg. — 3 Hvider. — Kanel. — Nelliker. — Karde­

momme.
Æggene og Sukkeret piskes til Skum over svag Ild, deri 

kommes Krydderierne saml de høvlede, ristede Mandler, det i 
tynde Skiv er skaarne Cucade, Lilsidst de 3 piskede Hvider og 
Melet. Del hele stryger man paa Oblater, oversigter det let 
med Sukker, skærer dem i de ønskede Stykker, lægger nogle 
tynde Skiver Cucade derpaa og bager dem i en middelvarm 
Ovn. Oversigtningen med Sukker kan man udelade, men da 
maa man tørre dem.

569. Hvide Lebkuchen, ordinær Masse.
500 Gram Sukker. — 1000 Gr. Mel. — 16 Gr. Hjortetaksalt. — 10 

Æg. — Kanel. — Nelliker. — Citron.
Æggeblommer og Sukker røres lil Skum. Da kommes de 

godt piskede Hvider deri med del øvrige. Massen uds tryges 
paa Oblater, oversigtes let, tørres og bages ved god Varme.



155 

570. Elise=Lebkuchen
500 Gram Sukker. — 300 Gr. Mandler. - 50 Gr. (.ucade. — 20 Gr. 
Kakaopulver. — 50 Gr. Mel. — - 10 Hvider. — Citron. — Karde­

momme. — 1 Knivspids Hjortetaksalt.
Mandlerne rises line som S lov. Cucaden hakkes rigtig fint. 

Hviderne piskes, da røres Sukkeret deri. Derefter blander, 
man del øvrige deri, stryger Massen som foranslaaende paa 
Oblater og bager Kagerne ved Middelvarme. Efter Bagningen 
overstryger man dem med tynd Chokolade- eller Citron- 
Glasur.

571. Makrond.ebkuchen.
500 Gram. Sukker. — 250 Gr. Mandler. — 50 Gr. Mel. — 50 Gr.

C,ucade. — Ca. 7 Hvider. — Citron. Kardemomme.
Hertil river man Mandlerne fine m;d Æggehvide i Rive- 

stenen. da kommes Sukkeret i. Derpaa kommes Massen i et 
Fad og røres til en ikke for tynd Masse med del finthakkede 
Cucade og det øvrige og hvis del er nødvendigt, med endnu 
noget Æggehvide. Denne Masse siryges paa Oblater og bages 
i Middelvarme. Eller Afkølingen overstryger man den med 
Læutersnkker og strøer nogle farvede Nonpareille i Midten. 
Man kan ogsaa udelade Melet og da tage omtrent Halvdelen 
af Sukkeret mere.

572. MakronÆebkuchen, sædvanlige.
250 Gram Mandler. - 500 Gr. Sukker. - 7;> Gr. Mel. —- 200 Gr. 
Krummer. — 10 Gr. Hjortetaksalt. Æggehvide. — Citron. — 

Kanel. — Nelliker.
Behandlingen er som foranslaaende.

573. HassclnødÆebkuchen.
500 Gram Sukker. — 250 Gr. Hasselnødder. 60 Gr. Mel. — Ca.

7 Hvider. — Kanel. — Nelliker. - Kardemomme.
Behandlingen af Massen er som til foranslaaende, kun 

anvender man i Stedet tor Mandler rislede Ilasselnoddeker- 
ner, stryger Massen paa firkantet lilskaarne Oblater og lægger 
en halv Nøddekerne paa hvert Hjørne.

574. Cigarer, sædvanlige.
2 Kilo Sirupsdejg. — 1 Kilo Sukker. — Ca. 4 Kilo Krummer.
Til‘Sirup- eller Honningdejgen kommer man under Ar­

bejdet saa mange Krummer til Dejgen er stiv nok. Da former 
man Cigarer deraf, disse tørres da i nogle Dage og bages i en
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kold Ovn. Derefter beslryges de med Gummi- eller Lim-Gla­
sur, Asken fremstilles ved at dyppe dem i Sukker og til Fyr 
lægges en Strimmel Slaniol derom.

575. Nødder.
Hertil er en Form nødvendig til Udirykning, denne kan 

ni<in lave sig paa følgende Maade. Man fager en smuk Valnød, 
skiller den ad, bestryger Skallerne let med Olie og lægger 
dem med ca. 1 Cm. Afstand paa en fedtet Plade. Ca. f Cm. 
deifia lægger man en Rand omkring dem, nu rorer man no­
get Gibs op med Vand og hælder delte over Nøddeskallerne. 
Liter nogen lids Forløb fjerner man Skallerne og lader For­
men tørre godt. Før Brugen stryges Formen godt ud med 
Olie. 1 il Masse liisættes oparbejdet Marzipan saa meget Ka­
kao, til Massen faar err lignende brun Farve soul Nøddeskal­
ler. Med denne Masse trykker man Foruren ganske tyndt ud, 
skærer all udenforslaaende at og lager dem derpaa ud af 
Formen og tørrer dem. Kernen kan man udtrykke paa lig­
nende Maade af hvid Marzipan. Men man kan ogsaa fylde 
Skallerne med raslende Dragekugler. Ved Sammensætningen 
sprøjtær man af tyndt Sprøjte-Glasur en [ynd Iland paa den 
ene Skal, kommer Fyldingen deri og klæber den anden 
Halvdel fast derpaa. Til Ophængning kan man klæbe el 
Baand nred deri.

576. Pengeruller.
Al oparbejdet tyndt udrullet Marzipan formes Rullerne i 

den ønskede Størrelse omkring frastykker, Bunden sættes 
ind med Sprøjteglasur og nogle Dragekugler lægges deri for 
al rasle. Etter al de ere godt tørrede, overtrækker man dem 
med tynd Glasur, lastklæber paa hver Ende en tynd, rund, 
prægel Plade at rød Tragant- eller Marzipanmassé. Efter al 
de igen ere tørrede skriver man del ønskede Indhold derpaa. 
Ogsaa Pengesække kan man efterligne paa lignende Maade.

577. Forskellige MarcipamKonfekter.
I de forskellige Egne bliver mere eller mindre, hovedsage­

lig i Juletiden Marzipanen fremstillet i forskellige Ting, Kon­
fekt, Figurer, ’I ærter eller lignende. Let al fremstille er den 
saakaldle Königsberger Konfekt. Hertil triller man Marzipa­
nen ud i Blyantstykkelse, laver deraf Kringler, Lyrer, Ringe 
samt forskellige andre Snirkler, eller il de ere tørrede, for 
Eks. til den næste Morgen, sættes disse en kort Tid i en varm
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Ovn, paa Brædder, saa at de faar en lysegul Farve. Bagværk 
som f. Eks. Rundstykker og lign, kan laves i sædvanlig Stør­
relse. Men disse bliver da efter Tørringen overstrøget med Æg
og da brunede i Ovnen. De forskellige Frugter, (ironisager 
samt Dyr og andre Ting bliver dels modelleret i Haanden, 
dels trykket ud i Form. Disse efterlignes Naturen ved Mal­
ning, Sminkning osv. Til alle disse l ing er del bedst at ude­
lade Farvning af Marzipanen. Større Figurer som trykkes ud 
i I orme, kan ogsaa fremstilles hule eller tyldie med en ellei 
anden Morskabsartikel. I dette Tilfælde indtrykkes i Formen 
et ikke for lyndi udrullet Stykke Marzipan, da tørret og en 
Bund sal under af den samme Masse. Hvor saadanne Sagei 
kan sælges er del et virkeligt godt lønnende Arbejde. Hoved 
sagen for Fremstilling af finere Ting lieger i: For det første, 
at fremstille Tingene med den pinligste Properhed, hvortil 
ikke hører saa lidt Fingerfærdighed og Øvelse. For del andet: 
at sminke og male Stykkerne saa de næppe kan skelnes fra de 
naturlige Genstande. Til Lakering anvender man Glasur-Lak 
(Nr. 544).

578. Mandel Marcipan, raa.
2 Kilo Mandler. — 1 Kilo Sukker.

Hertil kommes de søde Mandler i kogende Vand, saa snart 
Skallerne ved l’rxk med Fingrene gaar af, hældes \ andel bort 
og frisk Vand kommes deri. Derpaa afskalles Mandlerne og 
kommes igen i frisk Vand. Da lader man Mandlerne staa Nat­
ten over i rent friskt Vand, saa de kan indsuge del nødvendige 
Vand. Den næste.Dag rives de line i Rivestenen, i smaa Porti­
oner ad Gangen. Tilsidst kommes det ganske hvide lint male­
de Sukker deri. Derefter bliver Massen rislet over svag Ild. 
under bestandig Omrøring og da saa længe til den løsner sig 
af sig selv fra Kedelen. Derpaa kommes den i en Kasse, Skaal 
eller i Pergamentpapir, efter Afkølingen lukkes der tæt, helst 
lufttæt for den. Man maa agte paa, al Mandlerne under Riv­
ningen ikke gaar i Olie og al den færdige Marzipan ikke tør­
rer.Til billigere Marzipan kan man lage det samme Kvantum 
Sukker som Mandler.

579. NøddesMarcipan, raa.
Hertil ristes Hasselnøddekernerne ganske svagt, kun saa 

meget, al man kan rive Skallen at, men Kærnen maa helst 
forblive hvid. Skallerne rives af i en vidmasket Sigte. Kær­
nerne rives line i Rivestenen med del nødvendige Vand, da 
tilsat Sukkerel og endvidere behandlet som Mandel-Marzipan.
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580. Marcipan, oparbejdet.
1 Kilo Marzipan. — J Kilo Florsukker.

Den ran Marzipan arbejdes godt sammen med Florsukke­
ret, man kan ogsaa tilsætte del noget Aroma eventuelt Farve. 
1 oi undei Aibejdet at forhindre al det tørrer, holder man del 
godi tildækkel med el noget fugtigt Klæde. Denne Masse an­
vendes til Tærterande, Frugter, Konigsberger- og Lybekker- 
Marzipan saml til forskellige andre Ting. Formene hertil ere 
mest af l'ræ, Svovl eller Tin og maa under Brugen fedtes let 
med Olie. Marzipanen trykkes fast ind i dem, da skæres all 
det udenl'orstaaende af og Figuren lages mi, helst med el lille 
fugtigt Stykke Marzipan. Til det linere i Haanden modellerede 
Marzipan betjener man sig af Modellerværkløj, med hvilket 
man soger al efterligne alt Forekommende.

581. Kønigsberger MarcipamTærte.
Af oparbejdet Marzipan bliver en ikke for tynd Bund ud- 

i oliet og tilskaaret i 1 ærteslørrelse. Randen bestryges med 
Vand eller Æggehvide og paa denne fastgøres en Angertyk 
Rulle. Denne Rulle bliver efter Ønske indknebet i regelmæssig 
Afstand, med en saakaldt Marzipankniber og, efterat det hele 
ei noget tørret (1. Eks. den næste Dag) lægges det paa Bræd­
der og sættes ind i en god varm Ovn, indtil Randen faar en 
let lysegul Farve. Efter Afkølingen bliver Tærtens Indre be- 
sliøget med tykt Vanille-Glasur og da belagt rigeligt med 
brugter. Større Tærter sætter man gerne sammen af flere 
Dele. Hertil bliver hvert Stykke fremstillet for sig selv og maa 
for sig selv være et af de andre ganske uafhængigt Stykke. 
Men disse Stykkér maa være saa godi beregnede, al flere saa- 
danne Stykker salle sammen kommer lit at danne en Tærte 
eller lignende.

582. Lybækkcr Marcipan-Tærte.
Hertil udrulles Bunden med Randen ligesom l il den for- 

anstaaende, dog bliver den ikke afflammet i Ovnen. I Mod­
sætning lil den første, maa man agte paa at forarbejde saa 
hvid en Masse som muligt. I del Indre af denne Tærte lægger 
man, al Marzipan smukt arrangerede og proberl fremstillede 
Frugter og Blade, eller ogsaa andre Ting. Den færdige Tærte 
lader man tørre noget i el varm I Værelse og stiller den ligesom 
ogsaa den foranstaaende Tærte lil Salg i en dertil egnet smuk 
Karton.
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Taffel-Opsatser og Facon=Tærter.

583. Almindeligt.
Med Taffel Opsatser belegner man alt, hvor det smaglulde 

i Forbindelse med det pragt fulde danner en Pryd for Tafler 
eller lignende. Facon-Tærter kalder man 1 ærter, hvor en an­
den Ting er efterlignet af Tærlemasse. Delte Begreb kan være" 
mege.t vidtgaaende, naar man betænker, al næsten all hvad 
man ser, kan efterlignes i Form af Tærter. Da nu for det 
meste ingen Forme ere for 1 laanden for saadanne Ting, saa 
bliver Tærtemasser, bagt i Kapsler eller Bunder og da udskaa- 
ret deraf i den ønskede Facon. F. Eks. H jerter, Lyrer, Skin­
ker, S viftehoveder. Svøbelsesbørn, Bøger, Albums, liægiene, 
Melon, Annanas, Æble, Pære og m . m. Enkelte følger i efter- 
•følgcndc. Udførligere Beskrivelse saml Afbildning i naturlig 
Størrelse findes i Specialværkerne "Taffel-Opsatser og Tærte­
forsiringer og jeg tror at turde sige, at etter disse vil selv den 
Uøvede, med lidt Opmærksomhed være i Stand til at ud­
føre dem.

584. Baumkuchen.
500 Gram Smør. — 500 Gr. Sukker. — 500 Gr. Pudder. — 30 

Æggeblommer. — 36 Hvider. — Citron. — Mælk.
Hertil anvender man fordelagtigsi en Baumknchen-Ma- 

skine, hvilket bestaar 'af en Overbygning, el Trug saml en 
eller (for forskellige Størrelser) flere Valser samt en Ske. 
Først sørger man tor godt tørt helst haardl Brænde til Fyring. 
Da omvikler man de til Anvendelse bestemte Valser med Kon­
cept eller andet fast Papir, klæber dette godt sammen og skæ­
rer alt udenforstadende fra. Derpaa fastgør man en Snor paa 
en af Spidserne læt ved Valsen, omslynger dermed den med 
Papir overtrukne Valse liere Gange og knytter den deipaa 
fast paa den anden Side af Valsen, hvorved Papiiel blivet 
bundet fast om. Derefter fortynder man til Ovei trækning en 
Skaal Vanille Glasur saa vidt, al ved Optrækning af Røre- 
skeen, Glasuren let løber af og let blander sig med det andet. 
To Personer ere nødvendige hertil, nemlig en til at dreje Val­
sen og en til at hælde paa d. v. s. bage Massen. Nu begyndei
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man med Fremstillingen af Massen, hertil bliver Smørret rørt 
til Skum med Sukkeret; deri kommes Æggeblommerne lidt 
efter lidt under bestandig Røring. Hviderne piskes stive og 
blandes i Smørmassen sammen med Pudderet, efter at Mas'­
sen er færdig begynder man at fyre (Pindene stilles helst paa 
Højkant, saaledes at Varmen slaar saa vidt som muligt om­
kring Valsen) og man lader tørst Valsen blive godt varm, in­
den man begynder at hælde paa, tor al spare Pinde kan denne 
varmes i Ovnen. Nu kommer man noget af Massen (ikke for 
meget) i bruget, denne Masse hældes ined Skeen paa Valsen 
i Ringe med ca. lo Fingres Bredde fra hinanden, samtidig 
med at Valsen drejes regelmæssigt rundt. (Ved Paahælduing 
al den ulorlyndede Masse, Ir ilken danner Takkerne, maa 
Valsen drejes noget hurtigere, derimod ganske langsomt ved 
Gennémhagningen). De første Lag man hælder paa maa .bages 
rigtig godt igennem. Alle Steder der ere bievne brune, over­
hældes med Masse, hvilket bliver fortyndet med lidt Mælk og 
gennembages godt igen. Derefter hældes igen noget frisk Mas­
se i Truget, men med denne bliver kun Ringene overhældte, 
gennembages igen godt og ved alle de øvrige Lag passer man 
paa, at saa vidt kun Ringene overhældes med den friske 
Masse. De grenlignende Takker danner sig da af sig selv ved 
Omdrejningen. For hvert Lag man bager fortynder man 
Massen med lidt Mælk, derved blivet Kagen mere holdbar. 
Man maa passe særligt paa, at det sidste Lag faar en smuk 
lysegul Farve. L uder Bagningen trækker man det nedenunder 
staaende Trug med Indhold, bort fra Fyret saa snart det la­
der sig gøre, for derved at skaane Massen saa meget som mu­
ligt. Fyret søger man al holde ensartet vedlige, fordi derefter 
reller Ophældningen sig og fordi Kagen derved efter Bagnin­
gen faar et mere anseligt Udseende med store Takker. Saa 
snart hele Massen er hældt paa og Kagen er fuldstændig.bagt, 
overhælder man den med den forberedte Glasur. Efter Afkø­
lingen, helst den næste Dag, skærer man Traaden af tæt ved 
Spidsen, tager Kagen forsigtig af og trækker Papiret ud. Paa 
Forlangende eller paa Bestilling kan man ovenpaa Kagen an­
bringe en Krone af Snirkler (af Makron), samt Blade, Bag­
værk eller lignende. Til store, svære Baunikuchen anbefales 
det, ikke straks al overhælde hele Valsen, men ved første Op- 
hældning kun ca. Halvdelen, da videre anden, tredie og fjerde 
og tilsidst overhældes hele Valsens Længde.

585. Bog.
Hertil bager map af Wiener- eller anden Tærtemasse to 

Kapsler i Størrelse som den ønskede Bog. .Efter Afkølingen



161

sæller man disse sammen med Gele, skærer dem smukt til og 
overstryger først de 3 Rande som danner Snitfladen, med 
Gele, lægger paa disse et Dække af tyndt udrullet Marzipan 
(den lange Snitflade hules let ud indefter) og overstryger 
disse paa langs med en blød Pensel. De derved opstaaede fine 
Riller danner da de sammen trykkede Bogbladél Derefter rul­
ler man el stort Stykke Marzipan ud, skærer dette saaledes til, 
at det lagt derover, slaar ca. 1—1;/2 Cm; udenfor. Nu over­
stryger man Over- og Underdelen samt Ryggen let med Gele, 
lægger det tilskaarne Marzipanstykke derpaa, saaledes at det 
staar ca. 1[.2—1 Cm. udenfor de øvrige Dele. Efter at dette er 
tørret noget, overstryger man Hjørnerne samt Ryggen let med 
Overtrækschokoiåde (hvilket forestiller Læderet). Den øvrige 
Dekoration retlér sig ganske efter Forlangende eventuelt af­
passet efter Prisen. Man kan anlægge Borter derpaa af let 
farvet Marzipan, eller pynte den smukt med Sprøjte-Glasur 
eller Chokolade, ogsaa Frugter kan anvendes hertil.

586. Stegt Gaas med Tærte.
I en helst oval Form eventuel Kapsel bager man to høje 

Bunder af Wiener- eller Sandmasse. Disse Bunder sættes efter 
Afkølingen sammen med fint Marmelade, tilsnittes og indtryk­
kes i Facon som en stegt Gaas. Benene og Vingerne laver man 
af den samme Masse, sætter dem fast paa med Marmelade og 
stikker, for at efterligne Benet en Pind af Croquanlmasse ind 
deri paa Midten. Denne Tærte overtrækkes da tyndt med 
Kaffe-Glasur og bestrøes straks efter med afsigtede, brunligt 
farvede Krummer. Efter Afkølingen overstryger man det hele 
med opløst Gummi, og anbringer det i et Stegefad, i hvilket 
noget brunfarver Æble-Gele hældes paa som Sauce. I Stedet 
for Glasur kan man ogsaa overtrække Tærten med Marzipan.

587. Tærte som Annanas.
I Størrelse som Gennemsnittet af den Annanasfrugt man 

vil efterligne, fyldes nogle Ringe med Tærtemasse (helst Sand­
masse) og bages godt. Efter Afkølingen fyldes disse med fint 
Marmelade, hvilket er aromatiseret med Annanas og sætter 
dem cylindrisk ovenover hinanden. Overdelen tilspidses lidt 
med en Kniv. Spidserne udvendig sprøjtes paa af Smør-Creme 
eller ogsaa Morengsmassel Del hele overtrækkes med gult Ci­
tron-Glasur, og Udspringene forsynes med ro le og gide Prik­
ker. Bladkronen efterlignes af grøntorvet Karamel eller Mar­
zipan.

ii
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588. Tærte som Melon, Æble, Pære eller lignende.
Bedst er det om man kan bage Tærtemassen til denne 

Tærte i en Form, der ligner den paagældende Frugt. Hvor en 
saadan ikke er til Stede, kan man ogsaa udskære 'Færten al' en 
bagt. Kapsel, sætte den sammen med Smør-Creme eller Mar­
melade, da tilsniltes den i den ønskede Facon, overtrækker 
den med en passende Glasur, maler og sminker den derefter 
hvor det er nødvendigt.

589. Tærte som Kotelet.
Hertil sprøjter man af Bisquil eller let Sandmasse kotelet- 

lignende Skiver ud og bager dem godt. Benet formes af Cro­
quant, da sættes de sammen lo og to med fint Marmelade, til­
snitles smukt, bestryges over del hele med varmt Chokolade- 
Glasur og beslrøes over det hele med brunligt farvede Krum­
mer og tilsidst stikkes Croquanlbenet med den spidse Ende 
ind paa Midlen. Man kan ogsaa efter Afkølingen overstryge 
Koteletten med opløst Gummi, for al opnaa en smuk Glans. 
Det hele anbringes paa en Tallerken med smaa Marzipan- 
Kartofler og noget brunligt farvel . Eble-Gele hældes imellem 
som Same.

590. Skinke.
Hertil skærer man Skinkeformen ud af nogle tyndt bagte, 

sammensatte Wienerkapsler, former den yderligere ved Hjælp 
af Punscli-Tærtemasse (Nr. 252) som en naturlig Skinke. 
Derpaa overstryger man den med Gele og lægger el Dække 
overdel hele al udrullet Marzipan. Derefter overtrækker man 
Overdelen med Overtrækschokolade eller Chokolade-Glasur, 
Snitfladen med tynd Æggehvide-Glasur, og fremstiller Kød­
farven paa denne ved Hjælp af en Pensel og rosa Farve. Man 
kan ogsaa fremstille el Stykke Ben af trukket Karamel og 
slikke dette forsigtigt ind. Tilsidst lægges efter Ønske en Bu­
ket af Frugter eller Blomster derpaa. Paa lignende Maade kan 
man fremstille Fisk, Lyrer, Sommerfugle, samt forskellige 
andre Ting.

591. Svøbelsesbørn.
I den ønskede Størrelse skærer man hertil Formen ud af 

sammensatte Wienerkapsler og giver den den ønskede Facon 
ved Hjælp af Piskefløde. Ved Hjælp af en Rosentylle frem­
stiller man Puden, med Stjernetylle Sengen og med Baand- 
ty Ile Baandene af let farvel Fløde. Tilsidst sprøjter man An­
sigtet derpaa, eller man anvender el saadant af tørret Skum
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eller Tragant. Man kan ogsaa fremstille disse af Masse som 
lil Skinker.

592. Bisquitmasse til Klipper.
400 Gr. Sukker. — 400 Gr. Mel. — 24 Hvider. — 18 Æggeblommer

Æggeblommerne røres godt til Skum med Sukkeret, da 
kommes de godt piskede Hvider deri sammen med Melet. 
Denne Masse deler man i fire Dele, en Del beholder sin na­
turlige Farve, en anden Det farver man (uden at røre deri 
mere end højst nødvendigt} rod. den tredie Del brun med 
Chokolade og den fjerde Del grøn. Disse Dele fylder man af­
vekslende, eh Skefuld ad Gangen i en høj Papirkapsel, bager 
den godt igennem og brækker den efter Afkølingen i Stykker, 
hvilke ved passende Lejlighed, forestillende Klipper, sættes 
fast med Karamel eller Sprøjte-Glasur.

593. Sukkerdejg til Opsatser.
1 Kilo Mel. — G25 Gram Florsukker. - 50 Gr. Smør. — Ca. 10 

Hvider.
Ovenstaaeilde bliver æltet til en fast Dejg med de nødven­

dige Hvider, indpakker den i el Klæde og stiller den paa et 
koldt Sted. I denne Dejg kan man under Formningen ind­
trykke skarpe Prægninger og den beholder ved langsom Bag­
ning sin en Gang givne Form-og Prægning. Deraf kan ønskede 
Figurer, Underdele til Taffel-Opsatser og lignende bages.

594. Overflødighedshorn af Tærtemasse.
Ifald en Form ikke er forhaanden, laver man af Papir 

2-3 Kapsler efter Hornets Størrelse, disse fyldes med let 
Tærtemasse f. Eks. Mandel- eller Bisquit-T’ærtemasse og 
bages flygtigt. Disse overstryges tykt med Gele, sættes 
sammen, tilsnit tes og hvis det er nødvendigt trykket i 
den ønskede Facon. Skulde Kapslerne være bagte for me­
get, saa bløder man dem noget med Læutersiikker eller 
Vin. Hele Hornet bliver nu bestrøget med Gele og tørret noget 
i Ovnen. Efter Afkølingen overlrækkes det med Skummasse 
og Snoningen efterlignes ved Hjælp af Stjernetylle eventuelt 
ogsaa med glat Tylle, del hele oversigtes let med Florsukker 
og .tørres hvid paa et Brædt i en kold Ovn. Imellem Snonin­
gerne pyntes det afvekslende med gidt og rødt Gele. Nu læg­
ger man det paa et Fad med Papir, lægger foran i udflydende 
Stilling Marzipan-Morengs eller henkogte og godt aftørrede 
Frugter med dertil passende Blade, man kan ogsaa arrangere

ii*
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smaa Konfekturer derved. Man kan ogsaa i Stedet for Skum 
overtrække Hornet med tyndt udrullet Marzipan og pynte det 
med Marzipan-Bordyrer.

595. Overflødighedshorn af Croquant.
Hertil anvender man en Blikform, hvilken mindst bestaar 

af to Dele. Disse fedter man let og indtrykker i disse med alle 
Prægningerne skarpt aftegnede, udrullet Croquant (Nr. 292). 
Endnu forend Delene ere fuldstændig afkølede, tager man 
dem ud af Formene og sætter dem smuk l passende sammen 
med Brandsukker. Man lavér ogsaa nogle Snirkler af samme 
Masse. Hornet giver man for del meste en hældende Stilling 
paa el Tærtefad, (Snørklerne benyttes som Underlag for den 
spidse Del). Tilsidst fylder man, i Særdeleshed i den forreste 
brede Del smukt arrangeret Bagværk eller Frugter med Blade, 
ogsaa Blomster og meget andel kan anvendes. Paa lignende 
Maade kan man ogsaa fremstille Horn af Karamel, Chokolade 
eller Overtrækschokolade. Man lægger Mærke til Side 20 i 
Værket ' Taffel Opsatser«. Man kan ogsaa paa lignende Maa­
de anvende 3 Horn til en Opsals. Hertil lægges et Hylster al 
tynd udrullet Croquant omkring en rund fedtet Træpind, 
Slutningen [rykkes godt last sammen og Enderne lilskæres 
glat foroven og forneden, 't ræpinder, maa før den fuldstæn­
dige Afkøling løsnes ved Drejning og ved Brugen tages den 
helt bort. Derpaå trykker man lil Overdel en ikke for tynd 
ribbet Form ud og udruller lil Bundslykke en tilsvarende 
Plade, i hvilken man skærer el Hul i Midlen, hvori det før­
omtalte Hylster anbringes. Ved Sammensætningen bliver Hyl­
steret smukt lige forbunden med Underdelen, ved Hjælp af 
Brandsukker, da bliver Hornene fastgjorte dertil og ovenover 
anbringes Skaalen. l il Dekoration former man spundet Suk­
ker i en lille Likør-Tragt og anbringer delte som Midter- 
stykke i Skaalen og ligeledes anbringes samme Slags i let ned­
hængende Form paa Randen. Man kan ogsaa paa lignende 
Maade forme Kurve, Vaser eller Snirkler og forene disse til 
en Opsals.

5%. Bikube af Makronmasse.
Hertil tegner man paa Papir det ønskede Antal (ca. 10 

Stk.) Ringe lige store og da ca. 5 Stk. hver t Cm. mindre. 
Inden j disse sprøjter man med Stjernetylle, Ringe som til 
Tærte (Nr. 281) af Makronmasse og bager disse lysegule ved 
Middelvarme, man kan ogsaa overstryge dem med Leuler- 
sukker saasnarl de kommer af Ovnen. Efter Afkølingen tages
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de al' Papiret. Derefter lægger man først ca. 4 Slk. af de lige 
store Binge ovenover hinanden. Derefter skærer man ca.: 2 
Cm. ud af den øverslc Ring (skal forestille Indgangshul for 
Bierne), derefter lægger man de andre og tilsidst de stadig 
mindre blivende Ringe der oven paa. Man kan ogsaa klæbe 
dem sammen med Sprøjte-Glasur eller Brandsukker. Nu 
fremstiller man Bierne af lel gult farvet Marzipan paa føl­
gende Maade. Man former af Marzipanen smaa Instore Kug­
ler, disse trilles noget langagtige bagiil, Hovedet og eventuelt 
Bagkroppen udsnilles let rullende med en Kniv, da efterlignes 
Ringene paa Bagkroppen, Øjnene osv. med sort Tusch, Vin­
gerne klipper man ud af let fedtet Perga men tpapir, dypper 
dem i noget Klæbestof og stikker dem fast oven i. Nu tastgør 
man med Brandsukker nogle Sukkerblomster samt nogle Bla­
de, smukt rankeformigl arrangeret, fra neden og opefter. Med 
tynd Blomstertraad omvikler man en Blyant og fremstiller 
paa denne Maade smaa Spiralfjedre. Disse gøres glødende i 
den ene Ende og en Del af Bierne stikkes derpaa, disse slik 
kes da ind i Kuben paa dertil egnede Steder. De øvrige Bier 
fastgør man uden Spiraler paa Kuben, Blomsterne og Bla­
dene, dog saaledes, at en stor Del sidder omkring Hullet. 
Skablonerne samt Tegning i naturlig Størrelse findes i Spe­
cialværket »Taffel-Opsatser«.

597. Bikube af Spaanmasse.
Mindre Bikuber fremstilles gerne af Spaanmasse, Hertil 

laver num Formen af Papir eller Blik. Etter disse aftegner 
man de ydersle Bande paa Voksplade, da udslryges Spaan- 
massen tyndt efter Tegningen, bages, endnu medens de ere 
varme lægges de om Formen og Slutningerne trykkes godt 
fast sammen. Taget skal staa 1 -2 Cm. frem over det andet 
og maa ende i en Spids. Man kan pynte den som toranstaa- 
ende, før Serveringen fyldes den med Fløde.

598. Bikube af Morengsmasse.
En stiv Papform som til foranstaaende, overtrækkes med 

et Ark Papir, Slutningerne klæbes sammen paa det. Da sprøj­
ter man Ringe over Papiret med en ikke for tyk Stjernetylle, 
Taget sprøjtes som et Skraalag derpaa. Det hele bages ved 
svag Varme, Pappet fjernes og Massen tørres godt. Ogsaa 
denne Kube kan fyldes med Piskefløde og stilles paa l adet 
omgivet af Klippesukker, ilubrækkede Morengs eller Bisquil- 
Klipper.
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599. Sweitzerhus af Waflcr.
Hertil skærer man Vinduer ud i 9 Stk. Karlsbader-Vafler, 

hvilket ses i Værket »Taffel-Opsatser«. (Side 14). Endvidere 
Skærer man Dør ud i lo Vafler, en halv i hver og i en skæres 
del øverste Vindue. Da sætter man de enkelle Dele sammen 
eller Afbildningen. Røgen fra Skorstenen danner man af let 
oppiukkel Val. Firmanavn skriver man ligeledes paa Vaffel 
med Sprøjteglasur, eller med Blæk paa Papir og sætter det 
fast paa Huset. Gelænderel der omkring fremstilles af Kræm­
merhusmasse. Del hele stilles paa et passende tilskaaret Styk­
ke Pap, hvilkel ligeledes er belagt med Vafler eller overtruk­
ket med Staniol eller Papir. All del øvrige ses af den specielle 
Beskrivelse i »Taffel-Opsatser«.

600. Vindmølle af Vafler.
Hertil skærer man ligeledes af Vafler dé enkelte Dele ud 

eller Tegning, sætter derefter de enkelte Stykker sammen, 
til et Hele efter 4 egning. Delle bliver, ligesom det foranstaa- 
ende, fastgjort paa Pap, del hele stilles noget højt paa Klippe- 
sukker, Makron eller andre Snørkler og dekoreres efter Ønske 
med Blomster og Blade, ogsaa frugter eller Dessert kan an­
vendes.

601. Opsats for Festsange.
Hertil bliver Sangene rullede sammen og slukket i Ruller 

af Kræmmerhusmasse og lastgøres eller Ønske indvendig i 
Vindmøllen eller (eventuelt mindre/ Sveilserhusel og deko­
reres efter Ønske. Paa denne Maade opnaar man en over­
raskende og dog forholdsvis billig Dobbel-Opsals, da del 
inderste jo først kommer lil Syne, naar Vaflerne under Spis­
ningen tages af.

602. Julehus.
Særlig i Juletiden laves gerne Huse af forskellig Størrelse. 

Som Byggemateriale anvendes hdvedsagentlig Lebkuchen- 
Tavler, Vafler, Chokolade, Kræmmerhusmasse, Marzipan 
e!ler Traganl. Hertil lilskæres Tavlerne i de forskellige Stør­
relser, Vinduer og Døre skæres ud deri. Bag Vinduesaabnin- 
gerne fastsættes kulørt Gelalinepapir med Sprøjte-Glasur og 
alle de enkelte Dele sættes sammen med Sprøjte-Glasur. Som 
Sne kan man overstryge Taget med tynd1 Æggehvide-Glas ur. 
Som Røg anbringes paa Skorstenen noget tyndt oppiukkel 
Val. Hele Huset stilles paa et Underlag af Lebkuchen eller 
lignende, indvendig fastgør man et lille Lys til Belysning.
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Snitpladerne (lækkes saa vidt muligt med smaat Konfekt, 
Taalmodigheds-Bisquit, thokoladepasliller eller lignende. 
Enkelle smaa Figurer, nogle Fugle, halvt overskaarne 1 ræer 
eller Træstubbe tager sig her meget godt ud. Paa lignende 
Maade kan man ogsaa fremstille Vindmøller, laarne, Ruiner 
og m. m.

603. Sweitzerhus af Skummasse.
8 Hvider. — 500 Gram Florsukker.

Hviderne piskes godt stive, noget Sukker tilsættes og det 
øvrige Sukker blandes forsigtigt deri. Først tilskærer man 
Huset af Pap i alle sine Dele i Form og Størrelse og tilpasses 
rigtig med hinanden. Derpaa bliver Omridsene al hver Del 
tegnet paa Papir med Blyant og derover sprøjtes Massen ved 
Hjælp af Sprøjtepose, nøjagtig i Facon som et Blokhus. Disse 
Dele bages ganske langsomt ved svag Varme og da tørret rig­
tig godt. fFor stærk Varme vil drive Delene fra hinanden). 
Papiret fjernes og Huset sættes sammen med Æggehvide- 
Glasur eller Karamel. Man kan ogsaa lægge kulørt Papil 
under Vinduesaabningerne. Huset stilles paa el Bjerg ai itu- 
brækkede Morengs. Klippesukker eller Klippe-Bisquit, og 
man kan kort for Serveringen fylde del med Piskefløde. Man 
kan ogsaa fremstille det paa lignende Maade al Valler eller 
Kræmmerhusmasse. Da Vafler meget let blødes igennem an­
befales det at bruge dobbelt deraf for fyldte Ting.

604. Svane fyldt med Fløde.
8 Hvider. - 500 Gram Florsukker.

Af vedstaaende fremstilles en stiv Morengsmasse. Svanen 
udskæres af Pap med Vingerne opefter, da aftegnes Omi id­
sene en Gang paa Papir, derpaa vendes Papformen omkring 
og Omridsene tegnes en Gang til. Omridsene og V ingerne 
efterlignes nøjagtig ved Hjælp af Sprøjtepose og glat Tylle. 
Bagkroppen sprøjtes noget højere og overstryges glat. Der­
efter bages en Bund med Raml som til Tærte (Nr. 283). Alle 
Dele bages ganske hvide ved svag Varme Da fjernes Papiret, 
den endnu bløde Masse lages ud af Bagkroppen og alle Delene 
tørres rigtig godt. Svanen fyldes med godt pisket Fløde, stilles 
i Midten (svømmende) af den med-Fløde fyldte lærte og ser­
veres saaledes.

605. Palmetræ.
Hertil anskaffer man sig en Træpind saa lang som Slam­

men skal være og stikker denne i en rund Træskive. Da ud-
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stiyger man paa voksede tiler fedtede og melede Plader, forst 
en Strimmel af Kræmmerhus eller Rullemasse (Nr. 439) af 
samme Længde som Slammen og saa bred, at den viklet om­
kling Pinden naar rigeligt omkring denne. Endvidere ud- 
slryger man Blade af den samme Masse, ovale og i tre for­
skellige Størrelser og da af den første Størrelse efter (Taffel- 
Opsatsen) Schablon 37: 6 eller 12 Slk., al den anden, efter 
Schablon 36. 5 Slk., af den tredje, efter Schablon 35: 4 Slk., 
af den fjerde efter Schablon 28: 4 Stk. og lil videre Dekora­
tion endnu nogle Egeblade efter Schablon 26. Endvidere ud- 
stryges paa lignende Maade en ganske tynd Flade ca. 30 Cm. 
i Kvadrat til at skære itu til Beklædning af Stammen. Nu ba­
ger man det hele at lidt efter hinanden, det fortnævnte 
trykker man endnu varmt omkring den med Papir og Staniol 
omviklede Stamme. Samtlige Blade lægger man endnu varme 
over Daaser eller lignede runde Ting, hvorved de faar en 
krum Facon, (let sidste skærer man i ikke altfor store Styk­
ker i bacon som spidse Firkanter. Sammensætningen ses al' 
Tegningen i »Taffel-Opsatser« Side 9. Del hele stilles paa cl 
Kagelad og underneden lægger man endnu som videre Deko­
ration noget Klippésukker, Dessert, Frugter eller lignende.

606. Croquembouche.
En cylindrisk Blikform, ca. 25—30 Cm. høj, hvilken har 

el Gennemsnit for neden paa 20 og foroven paa 16 Guf., fed­
les indvendig med fin Olie. Nu koger man Sukker til Kara­
mel, dypper hurtigt deri smaal Bagværk, som Makroner, 
smaa Vandbakkelser, Morengs osv. saml henkogte,, afløbne, 
tørrede brugler, disse sættes al en anden Person hurtigt fas't 
paa Formens indvendige Side, smukt arrangeret, indtil For­
men er helt besat dermed. Tilsidsl spindes noget Sukker, idel 
man dypper ét afskaaret Piskeris i let farvel Karamel og 
trækker det nogle Gange frem og tilbiigé over en Røreske 
lastsal paa Bordel.Øversi paa Croquembouchen opstilles en 
lille let Opsats eller lignende, det spunde Sukker anbringes 
paa den øversle Rand og paa andre dertil egnede Steder. Den. 
serveres straks, bor andre Opsatser anbefales Bogen Taffel- 
Opsatser. .

607. Makron Opsats (Kransekage).
500 Gram Mandler. — 750 Gr. Sukker. — Ca. 6 Hvider. — Citron.

Mandlerne rives fine men ikke for tyndtflydende med de 
nødvendige Hvider, da kommes del fint sigtede Sukker eller 
Florsukker deri. Af denne Masse sprøjter man ved Hjælp af
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Sprøjte med glat Tylle en Del Ringe (Antallet retter sig efter 
Prisen) hvoraf den ene maa værg. ca.. 2 Cm. mindre end den 
anden, de bages godt ved Middel', arme. Den øvrige Masse for­
tynder man noget og bager deraf mindre Makroner. Ved Sam­
mensætningen lægges den største Ring nederst, paa denne 
fastgøres nogle Makroner med Brandsukker, da den næst­
største Ring osv. Hovedsagen, er, at alt er godt forbunden med 
Brandsukker. Udvendig paa Ringene kan man anbringe nogle 
Snørkler af den samme Masse, Mandelspaaner, bagte Blade 
eller lignende.

Forarbejdning af Sukker, Chokolade og 
lignende Forme.

608. Læutersukker.
1 Kilo Sukker. — 1 Liter Vand.

Til Konditori anvendes 3 Slags Sukker, nemlig: Raffinade, 
Melis og Farrinsukker. Raffinadesukkeref gælder for finest 
og renest, delle maa være ganske hvidt og fastkornet. Man 
maa ogsaa lægge Mærke til hos de øvrige Sorter, at jo hvidere 
Sukkeret er, desto finerener det. Til Kogning bliver først det 
ønskede Kvantum Sukker efter vedslaaende Forhold over­
hældt med blødt Vand og kogt til Læutersukker, hvilket er 
nærmere beskrevet rinder »Glasurer . Ved-Kogning til stærke 
Prøver maa man passe, al Kedelen er halvt eller trefjerdedel 
fyldt. Er Kedelen for fuld, saa gaar Sukkeret under Opstig­
ningen let over Randen, men er der for lidt deri, saa brænder 
det let paa ved stærk Kogning. Kedelen maa være af stærkt 
Materiale,' idet eii daarlig Kedel let brænder igennem.Tvedelen 
maa stilles saaledes, at Tyret ikke alene 'raar Bunden, men 
ogsaa slaar op af Siderne. Under Kogningen sprøjter Sukkeret 
op paa den frie Rand af Kedelen, det1? maa ofte afvaskes 
med en Børste,. Pensel eller lignende dyppet i friskt Vand.

609. Traadsukker.
Pager man ikke Sukkeret af Ilden eller Afkogningen, .men 

lader det stige endnu pogle Gange, saa naar man snart Prøven
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»sväg Traad«. Den riglige Prøve er naaet, naar man fra dea 
ophævede Skumske tager nogle Draaber imellem Tommel­
og Pegefingeren og aaliner Fingrene noget. . Danner der sig 
derved af Sukkeret, noget lignende én tynd Traad, der straks 
efter igen sætter sig i Draaber paa Fingrene saa er Prøven 
»svag Traad? naaet. Lader man Sukkeret afkoge endnu nogle 
Gange og man saa kan trække Fingrene halvt fra hinanden, 
uden at Traaden gaar itu, da er Proven »stærk Traad« naaet. -

610. Flugsukker.
Lader man Sukkeret koge endnu kort Tid videre, efter 

foranslaaende Prøve og man saa dypper Skumskeen eller 
Traadslynge med blyantstjk Aabning deri og saa blæser der­
igennem, danner der sig derved en Blase paa Bagsiden, saa 
har det naaet Prøven »Blase«, flyver disse Blaser enkeltvis 
bort ved Gennembkesning,osaa er Prøven »svag Flug« naaet. 
Men lader man Sukkeret opstige endnu nogle Gange, saaledes, 
at der ved Genneinblæsning danner sig flere Blaser, der flyver 
kædeformigl bort, saa er Prøven »stærk Flug« naaet. Sukker 
kogl til denne Prøve anvender man til varme Skummasser, 
Fondant og lignende.. Til stærkere Prøver tilsætter man Suk­
keret noget Kapilair (Druesirup), da det ellers ikke taaler 
den stærke Kogning.

611. Karamelsukker.
Lader man Sukkeret efter Opnaaelseh af den førnævnte 

Prøve koge endnu videre, saa naar man straks Prøven Kara­
mel. For at prøve dypper man en rund Pind eller Fingrene 
i koldt Vand, da i Sukkeret og hurtigt igen tilbage i Vandet'. 
Del vedhængende Sukker bliver straks afkølet; lader dette sig 
itubrække efter den fuldstændige Afkøling, saa er Prøven 
naaet.

• Til stærk Karamel lader man Sukkeret afkoge endnu 
nogle Gange, tager derpaa igen den førnævnte Prøve, knager 
Sukkeret, naar man dypper det i friskt Vand eller knirker 
det, naar man bider deri med Tænderne, saa er Prøven 
»stærk Karamel« naaet. Nu skynder man sig at tage Kedelen 
af Ilden, thi hermed er den højeste Grad af Kogningen naaet 
og det brænder paa ved længere Kogning. Sukker Kogt til 
den sidste Prøve, anvender man til Karamel- Bonbon, saml 
Sukkervarer, ligesom ogsaa til Karmelering (Overtrækning) 
af smaa Vandbakkelser, Frugter og lignende. Koger man 
Sukkeret endnu mere, saa forbrænder det og man kan da 
ved videre Kogning koge det til Farve som efterfølgende.
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612. Farve.
Hertil opløser man i en Kasserolle', under bestandig; Om-, 

røring noget Stødt Sukker uden Vand og lader del smelte i 
nogen l id. For al prøve onl den rigtige Grad er Iruffel, Mad­
der man med Rørcskeeii. nogle Draaber paa en Plade til hor­
lig Afkøling; disse Dfaaber ihaa i Midten have en sori og i 
Ka'nterne: en mørkebrun Farve. Derefter, tager man Kasse­
rollen af 'Ilden,'hælder forsigtigt og ganske langsomt Vand 
deri, saa meget, at del afkølet giver en tykflydende Masse, da 
lader man endnu Sukkeret opkoge, fuldstændigt opløse det og 
derpaa komme dét i en Beholder til Afkøling. Paa hver. 23/2 
Kilo Sukker regner man 1 Liter Vand. Dette Sukker holder 
sig i lange Tider og bliver kun anvendt til Farvning, thi der­
ved opnaar man den smukkeste kaffe- eventuelt chokolade­
brune Farve. Man bruger den til Farvning af Patience, Skum- 
masse, Saucer og m. m.

613. Brandsukker.
Noget fint Sukker (Bagesukker) opløsei man i en Kasse­

rolle, under bestandig Omrøring og uden Vand. Skulde Suk­
keret blive brunt, saa dæmper nian Fyret. Dette Sukker frem­
stilles og anvendes straks til Sammensætning af Opsatser, 
Makron eller Opsats-Tærter. Under Arbejdet holdes det fly­
dende over svag Ild.

614. Pudder til Støbning.
Hvedepudder i il Brug ved Støbning lader man før dets 

Brug første (rang staa mindst 6 Uger paa el lørl varmt Sled 
.(Tørreovn), saa det er rigtig, godt, ud tørret, er dette ikke Til­
fældet, saa hænger del fast i alle:de støbte Figurer og disse 
mister deres egentlige Udseende ovenpaa. Pudderet kommes 
godt afsigtet i en Karee (Karee kalder man en Trækasse der 
er-60— 90 Cm. lang 30—35 Cm. bred og ca. 5 Cm. dyb), stry­
ger det glat ved Hjælp af en Linial, da ind trykkes de ønskede 
Figurer deri ved Hjælp af G ibss lej tipier og. støbes.. For hver 
•Gang Pudderet er. brugt røres det let op med et Ris af Ttaad 
og stryges da glat osv. Dog maa det stedse holdes godt tort og 
rent, hvorfor man en Gang imellem sigter det. .

615. Gibsstempler og Forme.
For samtlige Artikler, der bliver støbte i Pudder, er det 

nødvendig al have Slempier af Gibs. Til de glatte almindelige 
Stempler støber man en Plade af Gibs, saa tyk, som Slemp-
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lerne skal være, af denne saver eller skærer man de ønskede 
Faconer, glatter dem med Sandpapir og tørrer dem godt før 
Brugen. 'I il Forme med Prægning eller lignende Forsiring, 
indtrykker man en Model i Ler, modellerer den lidt bagefter 
hvis del er nødvendigt og hælder den saa fuld af Gibs. Stemp­
ler for Creme-Chokolade støber man i Blikforme og snitter 
derpaa Randene noget af. De første Stempler som ere bestem­
te til Indtrykning i Pudder, fastgør man paa en Træliste saa 
lang som Karrenes Bredde med ca. 1 Cm. Afstand eller ogsaa 
enkelte paa Propper.

Større Forme for Konserves-Figurer lader man mest ud­
stikke i Træ, eller man laver dem af Gibs. Modellen bliver, 
ifald man da ikke kan støbe efter en allerede færdig Model, 
dannet al fedtrigt Ler. En saadan Form maa mindst beslaa 
al to, ja endog al saa mange Dele, al hver Del for sig kan la­
ges bort, uden dog al skade Figuren. Nu overstryger man Mo­
dellen med Olie, lægger om Delens Afgrænsning en høj Rand 
af Ler, lægger hvor Formdelene berører hinanden, enkelte 
Tappe derpaa og hælder del med Vand rørte noget tyndtfly­
dende Gibs deri. Efter at Gibsen er størknet, lages Lerkanten 
at, det Hele samt Randen af den første Gibsformdel bestryges 
igen let med Olie, da støbes den anden Gibsformdel ligesom 
den første og da de eventuelt andre Dele paa lignende Maade. 
For Brugen lægges Formene i Vand.

616. Svovl-Forme.
fil Udtrykning af Marzipan-Tærlerande, Figurer og lig­

nende benytter man Svovlforme. Hertil bliver den belræffen- 
de Genstand ligeledes modelleret i Ler, ifald en anden Gen­
stand ikke er forhaandem Denne Model lægges eller klæbes 
paa en lige Plade, helst en Marmor- eller tyk Glasplade, saale- 
des at det flydende Svovl ikke kan løbe under den. Da lægger 
man omkring Formen i en Alstand af ea. '/2 Cm. en Ramme 
af Træ, Ler eller lignende, saaledes al det flydende Svovl ikke 
løber igennem. Nu bliver Modellen samt hele det indvendige 
Rum overstrøget med fint Lindolie, ved Hjælp af en blød Pen­
sel. Da sættes Svovlet ind paa Herden til Smeltning i en Digel 
eller lignende, derefter tages det ud og omrøres til det begyn­
der at blive tykt. Nu rører man noget ganske fint og opvarmet 
Teglstøv deri og overhælder Modellen ganske langsomt der­
med og da saa meget, at Svovlet staar mindst 1/2 Cm. over 
den. Derpaa trykker man hurtigt nogle smaa Gibsstykker 
ned i Svovlet,dermed forbinder Svovlet sig bedre. Nu tager 
man Rammen bort og lægger en Træramme omkring, ca. 2 
Cm. fra Svovlformen, da rører man Gibs sammen med Vand,
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dette hælder man over Svovlformen og stryger det smukt 
glal. Efter Størkningen gores hele Formen ren, Modellen la.: 
ges eller vaskes ud.

617. Likør (almindelig).
2 Kilo Sukker. —. 1 Liter Vand.

I en Kedel bliver el Kvantum Sukker efter Ønske, over­
hældt med Vand efter vedstaaende Forhold og kogt til Læu- 
tersukker. Derefter koges Massen til svag Traad, 34 Grader 
efter Vægten. Derefter kommes noget Aroma efter Ønske 
deri og eventuelt noget Farve, det hældes saa i en Likør-Tragt 
(gennem hvilken er ført en Træpind for at lukke for neden) 
og støbes i det forberedte Pudder. Derefter oversigtes Figurer­
ne let paa Overfladen med Pudder og del Hele stilles ca. 6—12 
Timer paa el noget varmt Sted (Tørreovnen). Derefter naar 
der har dannet sig en noget tyk Skal derover lægges de paa en 
Haarsi, renser (lem for Pudder ved H jælp af en blod Børste 
og en Blæsebælg og de ere færdige til Overtrækning eventuelt 
Kandisering. Ved alle Likør Bonbon maa der kun danne sig 
en Skorpe udvendig, Indholdet maa vedblive at være fly­
dende.

618. Likør-Bønner.
Hertil trykkes Formene i Pudder ved Hjælp af bønnefor­

mede Gibsstempler, da støbte af den foranstaaende Likør, 
hvori en halv Stang Vanille er kogt med. Den ødere Behand­
ling er som foranstaaende. Disse Stykker overtrækker man 
med Kakao, Overtrækschokolade eller Fondant. Man kan og- 
saa tilsætte dem noget andet Aroma, eventuelt Farve.

619. Likør-Hindbær.
Hertil trykker man hindbærlignende Stempler i Pudder 

og fylder Likør deri, hvilket man har tilsat noget Hindbær- 
Aroma med Rosafarve. (Nærmere se under Likør). Derefter 
bliver de kandiserede og man kan paa samme eller lignende 
Maade fremstille de forskelligste Ting.

620. Fløde-Likør=Bonbon.
Hertil koges Sukkeret til Karamel, da tilsat saa meget Flø­

de, at det naar Traadprøven. Endvidere er Behandlingen som 
til andre Likør-Bonbon kun bliver disse overtrukne med 
Overtrækschokolade eller Fondant.
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621. Gummi-Bonbon.
li Kilo Gummiarahikuni. — 1 Liler Vand. — 900 Gram Sukker.

Gummi og Vand bliver under ofte Omrøring i en glaseret 
Skaal opløst paa nogle Dage. Da sier man Opløsningen i en 
Kedel gennem el Klæde, koger del iil Traad, tinder lidt Om­
røring og over svag Ild, saaledes al det ikke brænder paa. 
Disse Bonbon støbes ligesom Likør i Padder ved Hjælp af en 
Tragt. Pudderkasserne stilles i Tørreskabet ca. 4—8 Dage 
indtil Massen er bleven haard. Derefter støves de godt af, 
man kan ogsaa simpelthen vaske dem, idet man lægger nogle 
Stykker i Haanden og hurtigt dypper d.em i en Skaal med 
friskt Vand og derefter lægger dem paa et Gitter til Tørring.

622. Chokolade til Overtrækning.
Chokoladen til delte Brug kalder man for Overtrækscho­

kolade, delle bliver ved 1 abrikationen malet ganske finf og del 
indeholder langt mere Kakaosmor end almindeligt Chokolade 
(derved bliver det betydeligt finere og mere tynd [flydende end 
det andet). Delte fremstilles kun lil videre Forarbejdning og 
det sættes i en Skaal eller lignende paa et varmt Sted (Tørre­
ovnen) lil Opløsning. Derefter rører man det igen noget koldl, 
saaledes at det stivner og overtrækker saa dermed de dertil 
bestemte Stykker. Man betjener sig af en Gaffel eller en Slyn­
ge, hvilken fremstilles af Traad, lil Overtrækning af mindre 
Stykker eller lil al vende dem med og med en saadan sællcs 
saa de enkelte Stykker paa Konceptpapir. Har Chokoladen 
været for varm til Overlrækning saa har Stykkerne svært 
ved at tørre og de ser smudsiggraa ud. Men har de ovei truk­
ne Stykker kun rødgraa Aarer, saa er den varme og kolde 
Masse ikke rørt godt nok sammen. Er Chokoladen for kold, 
da bliver Stykkerne for tykt overtrukne og faar ingen smuk 
Glans. Dette Arbejde fordrer en god Opmærksomhed og no­
gen Øvelse. Det gaar bedst, naar man stiller Skaalen over en 
lille Spritflamme, ofte omrører Indholdet og arbejder dermed 
paa et koldt Sted. Skulde Chokoladen ikke være tynd nok, 
saa tilsætter man det endnu noget Kakaosmør, -i Stede! for 
dette kan man ogsaa anvende lidt fint Spiseolie.

623. Kakao til Overtrækning.
Hertil anvender man god Blokkakao. Delle stilles til Op­

løsning i én Skaal paa et varmt Sted. Derefter rører man det 
godt dril, lader del afkøle noget og overtrækker saa de dertil 
bestemte Stykker ved Hjælp af en Gaffel eller en Slynge,
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624. Fondant til Overtrækning.
Hertil blandes i en Skaal, nogel Fondant (se denne) med 

den ønskede Aroma; eventuel Farve og opvarmes over en 
(ias- eller Spirilusflamme. Overtrækningen er let at udføre 
og sker paa samme Maade som ved Overtrækschokolade, kun 
behøver man hertil ikke at arbejde paa et koldt Sted.

625. Pralinee.
Til dette trykker man som til alle Fondant og Likørgen­

stande, Stemplerne af i Pudder. Derpaa sættes noget Fondant 
i en Gryde over Ilden, varmei det temmeligt godt, under be­
standig Omrøring, da tilsætter man det noget Aroma og even­
tuelt Farve og støber den ved Hjælp af Tragt, ligesom Likør 
(f. Eks. rosa Farve til Morachino, gult til Citron, grønt til 
Skovmærke, brunt til Kaffe-Ekstrakt osv.) Disse overtrækker 
man med Chokolade ved Hjælp af Slynge, man kan ogsaa 
fremstille Genstandene af Likor eller Marzipan. Paa lignende 
Maade kan de forskelligste Bonbon fremstilles.

626. Marcipan-Stænger.
Hertil triller man Marzipan ud i lange ea. 3/2 Cm. tykke 

Ruller, skærer disse i ca. 4 Cm. lange Stænger og lader dem 
tørre noget, derpaa overtrækker man dem med Chokolade 
ved Hjælp af en Gaffel. Man kan ogsaa overtrække forskellige 
andre Ting af Marzipan med Chokolade eller Kakao, men 
alle maa først være noget tørre, fordi Overtræksmassen i 
modsat Tilfælde let brækker af.

627. Creme^Nødder.
Hertil farver man noget Fondant let rosa, blander delte 

godt med Vanillesukker og arbejder endnu noget Florsukker 
deri. Med dette sætter man to smukke Valnøddekerner sam­
men og overtrækker dem med Chokolade. Her maa man 
passe paa, at Fondantfyldingen ikke er for tynd, da det ellers 
let trænger igennem Overtrækket.

628. Anna Bonbon.
250 Gram Overtrækschokolade. — 250 Gr. Mandler.

Hertil anvender man hakkede og ristede Mandler, disse 
blander man kolde i den opvarmede Choeolade. Ved Hjælp af 
en Theske sætter man Massen af paa Papir i smaa Portioner 
og stiller dem saa hurtigt som muligt til Afkøling. Disse Bon-



bon ere lette al fremstille og ogsaa meget efterspurgte. I Ste­
det for Mandler kan man ogsaa amende halvt Valnødder og 
halvt Hasselnødder, man kan ogsaa regne med en fjerde Del 
stødt Croquant.

629. Poula-Bonbon.
250 Gram Overlrækschokolade. — 50 Gr. Mandler. — 50 Gr. Val- 
nøddekerner. — 25 Gr. Pistasiei;. — 25 Hasselnøddekerner. — 25 

Gr. Proveneeolie.
Hasselnødderne ristes, Skallen rives af, Mandlerne anven­

der man ligeledes høvlede og rislede. Først fortynder man den 
opløste Chokolade med Olien, blander all (let andel deri og 
hælder det hele i en ca. 2 Cm. høj Papirkapsél til Afkøling. 
Efter omtrent 20 Minutters Forløb, førend Massen endnu er 
rigtig haard, skærer man den i ca. 2 Cm. brede Stænger og 
disse igen i ca. f Cm. brede Stykker.

630. Overtrækning af Figurer.
Paaskeæg, diverse Figurér samt de forskellige smaa Figu­

rer, som ikke kan oplægges da de ingen Fod inaa have, stik­
ker man paa tynde Træpinde og dypper dem i den til Over­
trækning færdige Chokolade. Disse lader man først godt af­
løbe, da stikker man Pindene i en Pude af Straä. Efter Ønske 
kan man ogsaa overstryge dem med Chocolade-Lak (Nr. 
545).

631. Honningbrød.
5 Hvider. — 500 Gram Sukker. - 200 Gr. Honning. — 250 (ir. 

' Mandler. — 25 Gr Gacade.
Sukkeret med Honningen og del nødvendige Vand koges 

til F'lug, da lader man det løbe langsomt og, under bestandig 
Piskning i de imidlertid godt piskede Hvider. Denne Masse 
ristes over svag Ild og under bestandig Røren, saa længe til 
Massen bliver haard. Som Prøve tager man, ligesom til Ka­
ramel, lidt af og stikker det i koldt Vand. Er Prøven naaet, 
saa fylder man Indholdet paa sanimenklæbede Oblater, læg­
ger Trælister langs Siderne, overdækker del hele med Oblater 
og presser det fast sammen.

632. Creme-Tabletter.
Indlægérié støber man af Fondant i Pudder. Disse mart 

fra alle Sider væle lidt mindre, end Formen, saaledes at der 
bliver nogen Plads for Overtrækschokoladen. Blikformene 
stryger man ud med Ovérlrækschokofade ved Hjælp af én
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Pensel. (Chokoladen maa være forbered! som til Overtræk­
ning) trykker de godt afkølede Fondaht-Indlæg deri og stry­
ger med en Kniv Chokolade smukt glat oven over. For ocsaa; 
at laa disse glinsende paa den oversté Side,, slaar man For­
mene imod Bordet"nogle 'Gange og stiller dém til Afkøling 
paa en kold Plads, om Sommeren helst paa Is-, Efter en halv 
l ime eller længere l'id bojer man Formene let. ved den rig­
tige Behandling falder da Tabletterne ud af sig selv og har­
en smuk Glans. • "

633. Chokolade=Figurer, hule.
Alle større Chokolade-Figurer fremstilles for del meste 

hule, for al laa dem billigere og lettere. Hertil betjener man 
sig af rene Blikforme, paa hvilke de enkelte Délé holdes sam­
men med Klemmer. (Man kunde ogsaa anvende Isforme, dog 
ere disse .for det meste ikke’.til at bruge, fordi alt Chokolade 
løsnes Ira Formen ved let Bøjning af denne saa Figurerne fal­
der ud al sig selv, hvilket ikke er godt muligt ved Isforme)’.' 
1 il Lam, Harer samt til alle større Figurer stryger man dé eii 
kelte Dele ud med Overtrækschokolade ved Hjælp af en 'Pen- 
sel, lægger dem straks sammen, holder dem fast sammen 
med Klemnierne, stryger til de ved Foden aabiie Forme, fh 
blade ud paa Papir af samme Størrelse som Aabningéh, stil­
ler formen derpaa og sætter del hele I il Afkøling. Efter ca. 
en halv Times Forlob, trækker man Papiret løs fra Bunden, 
aabner Formen forsigtig, fager Figuren ud, skærer de skarpe 
Kanter ved Sammenslutningerne af og overstryger den. nu 
færdige figur med Chokolade-Lak. Paaskeæg og lignende 
stryges ud og stilles til Afkøling som aabne Skaller, først efter 
a.t d,e ere kolde tages de ud af Formen, slibes lidt paa en op- 
x armet Sten og sættes sammen. Endvidere ér Behandlingen 
den samme,.

634'. Chokolade Figurer, kulørte.
Hertil bliver Kakaosmør opvarmet, blandet mé'd Florsuk­

ker og røres godt med tør Farve efter Ønske. De kulørte Ste­
der paa Bolde, Paaskeæg samt andre Figurer bliver indsfrø- 
get med dette farvede Kakaosmør, derefter bliver hele Figu­
ren overstrøget med Overlrækschokolade. løvrigt ér Behand­
lingen som ved loranstaaende, kun bliver disse hvor dét ér 
nødvendigt, endnu sminkede eventuelt malede og da lakerede.

. 635. Sukker til Kandisering.■1 • ■ • • > . j. •
<2 Kilo Sukker.. — 1 Liter Vand. ;

Hertil anvender man fineste Raffinadesukker. Dette, over-



hældes med Vand og koges til Læutersukker (se dette), da 
for Likør og Fondant kogt til middelstærk Traad, 34 Grader 
efter Vægten, noget stærkere til Frugter og Pastiller, over­
stænkes med lidt Vand og stilles paa et helst friskt Sted til 
Afkøling. For at forhindre en for tidlig Kandisering i Kede­
len, maa Sukkeret hurtig afkølet hældes endnu lunkent over 
det imidlertid i Kandiserkapselen forberedte Ting og da saa 
meget, at Sukkeret overdækker alle Stykkerne; oven over 
lægger man et Ark Papir.

636. Kandisering.
Hovedsagelig bliver Likør, Fondant, Frugter og Pastiller 

kandiseret, Marzipan mindre og Chokolade saa godt som slet 
ikke. Ved Kandisering' faar Artiklerne foruden det finere 
glimrende Udseende ogsaa en bedre Holdbarhed. Hertil hø­
rer en Blikkasse med lodret Rand, Størrelse efter Ønske (ca. 
40 Cm. lang 30 Cm. bred og 12 Cm. høj) hvilken i Nærheden 
af Bunden i et Hjørne er forsynet med et Hul, samt nogle 
Gitre, hvilke fra begge Sider maa være 1 Cm. mindre end 
Kassen. Før Brugen gøres disse rene, man tilpropper Hullet 
og lægger et Gitter i Bunden af Kassen. Deri kommer man 
saa de godt afstøvede (eventuelt afvaskede med Spiritus), 
sminkede, ogsaa malede Stykker, hælder saa meget ikke gan­
ske afkølet Sukker derover til del staar fingertykt over de 
indlagte Stykker og lægger ovenpaa dette et nøjagtig afpasset 
Stvkke Papir. Det'hele stiller man saa 12—24 Timer paa et 
roligt, varmt Sted, indtil Sukkeret har sat sig paa Stykkerne 
som fine Krystaller. For at forhindre en for tidlig Af hældning 
af Sukkeret, lager man først nogle Stykker ud ved Hjælp 
af en Gaffel og lader disse tørre, er denne Prøve tilfredsstil 
lende, saa aabner man for Hullet og lader Sukkeret løbe godt 
af og lægger da Stykkerne forsigtig paa et Gitter til fuldstæn­
dig Tørring, paa et varmt Sted. Det afløbne Sukker er ubru­
geligt til videre Kandisering. Dette Arbejde fordrer megen 
Opmærksomhed. Er Sukkeret hertil for svagt kogt, saa oplø­
ser det Stykkerne, er del derimod lor stærkt kogt, saa vil det 
hele krystallisere sammen i store Stykker eller staar Kassen 
ikke roligt, saa bliver Indholdet grumset.

637. Kandisering af Frugter.
Til Kandisering anvender man Frugter henkogte i Suk­

ker. Forst lader man Sukkeret løbe godt af disse, derefter læg­
ger man dem paa et Gitter, og lader dem tørre temmeligt godt 
paa et varmt Sted. De tørrede Frugter bliver saaledes paa
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Gitteret stillede i Kandiserkapselen, overhældt med varmt 
Sukker, hvilket er kogt til 36 Grader efter Vægten og henstil­
let paa et varmt Sted i 12—24 Timer. løvrigl som foranstaa­
ende.

En anden Fremgangsmaade, hvilket navnlig kan anbefa­
les for mindre Portioner, bestaar i, at man dypper de tørrede 
Frugter et Øjeblik i Kandis eller Læutersukker, oversigter 
dem med Florsukker, breder dem ud paa et Gitter og tørrer 
dem paa et varmt Sted. Man kan ogsaa i Stedet for at over­
sigte dem, trille dem i fint Krystalsukker og da tørre dem.

638. Konservessukker.
1 Kilo Sukker. — i Liter Vand.

Sukkeret bliver opløst med Vandet og kogt til Flug. Der­
efter tages Kedelen af Ilden og Sukkeret stryges frem og til­
bage med Røreskeen (tabuleret) paa Kanten af Kedelen, ind­
til det er noget afkølet og begynder at størkne, hvad der ken­
des paa, al det faar en hvid Farve.

639. Morseller.
Hertil koges Sukkeret efter foranstaaende Forhold, til 

svag Flug. Derefter tilsættes noget Marachinoolie og Farve. 
Nu hældes Sukkeret omtrent 1 Cm. højt i en Papirkapsel (i 
Stedet for dette kan man ogsaa hadde det ud paa fugtige ind­
rammede Brædder). Med en spids Kniv ridser man det i ca. 
4 Cm. brede Slænger, derefter fjerner man Papiret og skærer 
disse Stænger i 1 Cm. brede Stykker. Dette Konservesbonbon 
er meget let at fremstille forskelligt ved Afvigelse i Farve og 
Smag.

640. Morseller, tofarvede.
Hertil er Behandlingen som til foranstaaende. Man hælder 

Halvdelen af Sukkeret tyndt ud, farver det øvrige og hælder 
det hurtigt over.

641. Morseller, brogede.
I 1 Kilo Sukker kommes 30—40 Gram fint høvlede Mand­

ler, disse farves med forskellige Farver nogle røde, grønne, 
gule eller blaa og efter at de ere tørrede blandes de i Sukkeret 
kort før man hælder dette op. løvrigt er Behandlingen den 
samme.

12»
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642. Chocolade-Morseller.
Til 725 Gram Sukker regner man 100 Gram revel Choko­

lade, hvilkel røres i kori for Ophældningen.

643. Pebermyntestænger.
Hertil lilsæl.lés del fineste hvide, Konservessukker nogle 

Draabei5 Pebermyn leolie og behandler det endvidere som 
Morseller.

644. Ingefær.
Til 1 Kilo Sukker regner man 30 Grain fint stødt Ingefær, 

behandles som føranslaaende.

645. Konserves-Figurer i Pudder.
Til mindre Figurer af Konservessukker trykker man Gifts- 

stemplerne ud i Pudder, ligesom til Likør- eller Fondant-Kon 
fekt. (Nr. 547). Støber dem af Konservéssukker ved Hjælp af 
en Tragt. Figurerne kan straks tages af Pudderet og kandi­
seres.

646. Konserves=Figurer, hule.
■ Større Figurer af Konservessukker slobes for det meste 

hille- Hertil anvender man Forme, af Gibs eller Træ- Disse 
Forme beslaar for del meste af lo eller flere Dele, delte er 
nødvendigt, for at kunne lage 1'ormen af de dybere liggende 
Dele af Figurerne, uden al beskadige disse. Før Brugen læg­
ges Formene nogen Tid i Vand, derpaa sæltes Delene sam, 
men, ombindes med en Snor og stilles paa et Bord med. .Malt­
ningen til Indhældningen opad. Sukkeret koges lil sta rkt Flug 
og kan ogsaa farves. Del færdige Konservessukker hældes nu 
i Formene. Paa Paaskelam, Harer og lignende Figurer, som 
bliver ind hældte Ira Bunden, bliver Bunden stødl igennem 
paa, allerede efter nogle Sekunders Forløb og man lader all 
del nedflydende Sukker løbe ud, under bestandig Drejning at 
Formen, saa kun en forholdsvis tynd Skorpe bliver tilbage i 
Formen. Efter den fuldstændige Afkøling, lages Formen af 
Figurerne, Kanterne skæres af med en skarp Kniv. Til Bund 
udrulles et Stykke Marzipan. Den underste Rand af Figurerne 
overstryges med lynd Glasur og de stilles’ paa det udrullede 
Marzipan, af delle skæres all udeniorslaaende af og Hunden 
trykkes godt fast paa Figuren. Den øvrige Udfærdigelse af 
Figurerne som Sminken og Mulen,- samt det øvrige efterlignes 
Naturen.
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647. KaramehFigurer.
Hertil ere stærke Jernforme nødvendige. Disse bliser let 

ledlede og .saaledes opstillede, at di staar .godt fast. Del i en 
Kasserolle med l ud til Karamel kogle Sukker lader man af-' 

.kole en kori l id, saaledes al dé ved Indhældningen opstigen 
de Bobler ikke, forstyrrer. Med delle bliver. Formene fyldte i 
Rækkefølge, de større, som skal være linje, vender man i næ­
ste Øjeblik omkring og lader under bestandig Drejen, kun 
løbe saa meget ud der vil. For Figurerne eré fuldstændig af­
kølede, aabnes Formene og Figurerne lages ud. Denne Slags 
Figurer taaler slel ingen Fugtighed, hvorfor man ogsaa til 
videre Dekoration kun, hvis del er nødvendigt benytter torre 
Farver. Disse Figurer ere kun lidt indførte paa ‘Grund af 
deres daårlige Holdbarhed.

648. Brændte Mandler.
1 Kilo Sukker. - ■ 1 Kilo Mandler. — 1 Idler Vand. -- Vanille.

Sukkeret opløseS i ilel nødvendige Vand og koges til Flug, 
da kommer man de smaa, rensede, raa Mandler deri og koger 
det hele indtil Mandlerne begynder at knage. Derpaa lager 
man Kedelen af Ilden, rører bestandig om i Mandlerne med 
en Spatel, indtil Sukkeret har lagt sig tørt om Mandlerne, da 
hælder man del hele i en vidmasket Traadsi. Derpaa koger 
man del afsigtede Sukker i en Kasserolle, til stærk Trafld, 
farver det rosa eller brunt, hælder deraf lidt over Mandlerne 
(hvilke ere hældte i Kedelén igénj og rører begge Dele igen 
lil del er tørt. Saaledes bliver man ved indtil Sukkeret lidt 
efter lidt hænger paa Mandlerne. Tilsidst kan man holde 
Sukkeret noget svagere og da tilsidst overtrække de færdige 
Mandler rired Guminiaråbikum paa lignende Maåde. Man 
kan ogsaa efter Behag tage niere eller mindre Sukker:

649. Brændte Mandler, anden Art.
I Kilo Sukker. — 2 Kilo Mandler, — _• Liter Vand. — Kanel.

Hertil bliver Sukkeret kun kogl til svag Flug, da kuler 
man de smaa raa Mandler opkoge nogle Gange og lager saa 
Kedelen af Ilden. Deref ter rprer man stadig om i Indholdet, 
saasnarl dette er noget størkne!, afsættes del i smaa Portioner 
paa rene Plader. Man kan ogSaa brede hele Massed tyndt ud 
og da plukke de enkelte Mandler med vedhængende’ Sukker 
fra hinanden. ■" ' v > ,

650. Brændte Nødder.
Hertil ristes Hasselnødder, svagt, da rives Skallen af i en 

Sigte. løvrigt er Behandlingen som til brændte Mandler.
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651. Ovcrsukrede Kalmus.
De henkogte Kalmus bredes ud paa et Gitter, efter at Suk­

keret er godt løbet af og da, godt tørrede i Tørreskab (1 Dag). 
Derefter bliver de vejede og det samme Kvantum Sukker ko­
ges til Plug i en Kedel, derefter kommer man Frugterne deri 
og lader begge Dele opkoge endnu en Gang. Derefter tager 
man Kedelen af Ilden, rører Indholdet tørt og behandler det 
endvidere som brændte Mandler. Kalmus skaaret i tynde Ski­
ver egner sig bedst hertil.

652. Glaserede Kalmus.
Hertil bliver noget Sukker kogt til Flug da kommes de i 

korte Stænger skaarne og tørrede Kalmus deri og begge Dele 
lader man opstige en Gang, derefter tages Kedelen af Ilden, 
Sukkeret tabuleres paa Kedelranden og, naar del er noget 
størknet, tager man Kalinusrødderne op med en Gaffel og la­
der dem tørre.

653. Spundet Sukker.
Til at Spinde Sukker med bruger man et Piskeris der er 

hugget over paa Midten. Nogle Røreskeér paa hvilke Skafter­
ne ere let fedtede, lægges med nogen Afstand saaiedes paa 
Bordet, at Skafterne fra disse staar halvt ud fra Bordet. Un­
der disse (paa Gulvet) lægger man nogle Plåder for at oplage 
det eventuelt af dryppende Sukker. Nu koges noget Sukker til 
Karamel, saa snart dette tages af Ilden, dypper man Riset 
deri og trækker dette frem og tilbage over de fremstaaende 
Skeer. Man dypper Riset igen og gentager det forrige og bli-' 
ver saaiedes ved indtil der har dannet sig en Mængde fine 
Sukkerlraade. Dette paa denne Maade spundne Sukker finder 
Anvendelse til Taff elopsatser, til Efterligning af Vand eller til 
Overhængning, endvidere til Isfigurer, hvor Figurerne bliver 
serverede i en Rede, ogsaa til Vaser, Tærter og ni. m. Sukke­
ret inaa først spindes kort Tid før Brugen og det opbevares 
indtil Brugen paa et tørt, varmt Sted.

654. Klippesukker.
1 Kilo Sukker, 1 Spiseskefuld Æggehvide-Glasur uden 

Syre. I en forholdsvis stor Kedel bliver Sukkeret hertil kogt 
til Karamel, derefter tages det af Ilden og den imidlertid for­
beredte Glasur kommes deri. Under bestandig Omrøring la­
der man dette stige noget, straks efter hælder man det i en 
fedtet Form, man kan ogsaa farve det efter Behag. Men Far­
ven maa tilsættes allerede i Kedelen. Delte Sukker egner sig
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bedst til Efterligning af Klipper og kommer til Anvendelse 
véd Opsatser og særlig ved Skuestykker.

655. Skumsukker at rense.
Det ved Kogning af Sukker afskummede, samlede Skum, 

fortyndes med Vand og opkoges, hældes derefter igennem en 
fin Haarsi, et Stykke Lærred eller en Filtpose. Dette Sukker 
anvender man til Bonbon, som f. Eks. til Ingefær-Konserves, 
Kalmus, eller ogsaa til Lebkuckenbagning; kun lader man 
dette, navnlig om Sommeren, ikke staa for længe. Dog maa 
der til delte Brug ingen Frugtsukker findes deri.

656. Frugtsukker.
Ved Anvendelse af Frugter, som til Belægning af Tærter 

osv. bliver der en Del Sukker tilbage. Dette samles i en Skaal, 
beskyttes for Støv og Smuds. Dette tilsættes som Sukker ved 
Kogning af Marmelade. Man kan ogsaa anvende det til Frugt­
safter, Man maa derved passe paa, at Sukkeret fra mørke 
Frugter ikke benyttes til lyse Safter.

Creme.

657. Vanilk*=Creme I.
6 Æggeblommer. — 200 Gram Sukker. — 32 Gr. Mel. — i Liter 

Mælk. — i Stang Vanille.
Æggeblommer, Sukker og Mel (eller Pudder) samt den 

opskaarne Stang Vanille rører man godt sammen med Piske­
riset i en Kedel. Da hældes Mælken eller Fløden deri, det hele 
sættes over ikke for stäerk Fyr og omrøres, indtil Massen be­
gynder at koge og har naael den nødvendige Tykkelse. Nu 
tages Kedelen af Ilden, Indholdet hældes i en Skaal fil Afkø­
ling og Vanillen fjernes. Denne Creme bruges til Fyldning af 
Tærter, Cremesnitler o. m. m. den kan ogsaa tilsættes piskede 
Hvider eller Fløde og serveres i en Skaal.

658. Vanille-Creme II med Skum.
12 Æggeblommer. — 200 Gram Sukker. — 32 Gr. Mel. — 1 Liter 

Mælk. — J Slang Vanille. — 8 piskede Hvider.
Behandlingen er som ved foranstaaende. Efter at Cremen
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er hældt op i en Skaal til Afkøling, bliver Hviderne .straks-pi­
skede stive og blandede deri. Denne Creme giver noget mere 
og bliver ligesom den foranslaaende:brugt til Fyldning, men 
maa.straks bruges op.

659- Gelatine, Husblas.
'Kil styrtet Creme eller Gelé inaa.mmi tildels bruge Gela­

tine cli.ér Husblas for-at holde dette. Til Creme benytter man 
bio Sommeren 30--35 Gram til 1 Citer, til Gele 50 Grain. Om 
Vinteren kan man nøjes med 5 10 Gråm mindre.

Gelatinen klippes saa smaal soin muligt med en Saks, 
overhældes i en Overkop' eller en glaseret Skaal med —7r 
Liter Vand, ved langsom Kogning <>g under , lidt Omrøring 
og Afskumning opløses det paa 30—4,5 'Minutter. Derefter siei 
man Oplosningen igennem, el Klæde i den i Mellemtiden for­
beredte Creme. Husblas er omtrent feln, Gange,'saa dyrt.som 
Gelatine, for at opløse delte niaa man forsi skære del i Styk­
ker og da før Kogningen Opbløde det mindst i 1 Time. J øv­
rigt er Behandlingen den samme.

660. Vanille Creme med Gelatine.
. 20 Gram i en Overkop opløst Gelatine tilsættes en eller 

anden af de foranslaaende Masser. Melet udelades, iøvrigt cr 
Behandlingen den samme, kun rører man ill. 'G Liter pisket 
Fløde i Stedet for Hviderne, naar Cremen er kold. Denne 
Creme anvendes kun lidt til Fyldning af Bagværk, den fyldes 
mest i en ren Form eller Skaal og stilles paa Is. Efter omtrent 
1 Times Forløb dypper man Formen i varmt Vand. Styrter 
Cremen ud paa et Fad pynter den méd Piskefløde og serverer 
den straks.

661. Styrtet Creme.
Alle. Forme,;hvilke bliver fyldte med Creme, bliyer efter 

.Fyldningen stillet. paa et køligt Sted, helst paa. Is til Afkøling. 
Ved Styrtningen bliver Cremen løsnet noget 11a Formen med 
Fingeren og.;da styrtet ud paa, et. Fad. Skulde, Qremen. ikke 
vilde løsne sig, saa.dypper man Formen :et. Øjpblik i, varmt 
Vand. Man kan ogsaa anrette den i en Skaal eller et Fad og 
da pynte den ovenpaa med Piskefløde.,

662. Nodde Creme.
Som Vanille Creme I. eller IL, kun tilsættes Massen 75 

Gram med Mælk fint reven Hassel eller Valnøddekerner og
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farver Massen lidi med Farve i Nr. 612)’. Hasselnødderne ri 
sies let, saa Skallen let lader sig fjerné.

663. Nødde=Creme i Form.
1 Liter Møde. — 1OÖ Grain Nødder'. 106‘:Gr. Sukket. ‘-—30 Gr. 

Gelatine. —- Vanille? - ‘ .
Gelatinen opløses med ’/3 Liter varmt Vand. Nøddekeilner- 

ne rives line med Mælk i Ri vestenen. Fløden piskes, da rører 
man Su.kkerel med-noget Vanil].e?, derefter de revne Nødder og 
det opløste Gelatine deri.. Denne Creme fyldes i en Form eller 
Skaal og stilles koldt til Størkning.

664. . MandeLCreme.
Som Vanille-Creme; kun tilsætter titan Massen for Kog­

ningen 75 Gram med Mælk fmlrevne søde Mandler.

665. MandeLCreme i Form.
Som Nødde Creme i Form,'kun anvender man hertil søde 

Mandler i Stedet for Nødder.

666. Makron-Creme.
Som Vanille-Créme, kun tilsættes Massen 75 Gram stødte 

Makroner. '

667. Kastanie-Creme.
Som Vanille-Creme, kun tilsætter man Massen 75 Gram 

Kastanier. Kastanierne koges bløde' i Vaiid, de befries for 
Skaller og rives line i Rivcsleiicn eller de- trykkes gennem en 
Haarsi.

668. Chokolade=Creme.
Cremen koges som Vanille-Creme, kun stilles 50 Gram 

Blokkakao til Varme i en Skaal, saaledes al Kakaoen opløser 
sig i Mellemtiden. ;Saa snart Kremen kommer af Ilden, røres 
det opløste Kakao deri.

669. Chokolade-Creme med Vin.
- Liler \ in. — igo Gram Sukker. — 50 Gr. Kakao. — 16 Gr. Gela­

tine. — 3 piskede1 Hvider..•— Vanille1. ■■•••• :
I en Kedel opløser ipan Blokkakaocn med Sukkeret, til­

sætter da del iluklippede Gelatine, noget Vanille og Rødvinen 
og lader del hele opkoge under Omrøring. Naar Massen er
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noget afkølet, kommes de piskede Hvider deri, Cremen fyldes 
i en Form og stilles paa Is.

670. Kaffe^Creme.
Som Vanille-Creme, kim tilsættes den en halv Kop Kall’e- 

Ekstrakt (stærk Kaffe-Aftræk) og farver den lidt me'd Farve 
(Nr. 612).

671. Smør=Creme 1.
200 Gram Smør. — 200 Gr. Florsukker. — Vanille.

Hertil røres fint usaltet Smør til Skum med Sukkeret, da 
tilsat Vanille. Endvidere kan man sætte forskellig Smag 
samt Farve derpaa. Denne Creme anvendes til Fyldning af 
Tærter, bedre Taffelbagværk, til Pyntning og lignende. Til 
Pyntning betjener man sig gerne af en mindre Stjernetylle.

672. Smør Creme II.
200 Gram Smør. — 200 Gr. Florsukker. — 4 Æggeblommer. — 

Vanille.
Behandlingen er som ved föranstaaende, Æggeblommerne 

kommes deri tilsidst.

673. Chokolade=Smør-Creme.
Föranstaaende Creme tilsætter man 40 Gram ved Varme 

opløst Kakao.
674. Kaffe-Smør-Creme.

1 föranstaaende Smør-Creme kommer man noget Kaffe- 
Ekstrakt (stærk Kaffe) og farver det med Farve (Nr. 612).

675. Pistasie-SmørÆreme.
Hertil rives Pistasierne fine og kommes i Smør-Creme. 

Dette farves lidt grønt.

676. Marashino-Smør=Creme.
Smør-Creme tilsat Maraschino-Ekstrakt og farvet lel rosa.

677. Vin-Creme 1.
150 Gram Sukker. — 7 Æggeblommer. — 1 hell Æg. — i Liter 

Hvidvin. — 1 Citron.
Først river man del gule af Citronskallen af paa Sukker 

og dette Sukker bliver iberegnet. Saften af Citronen presser
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man gennem et Klæde i en Kedel og pisker det hele til Skum 
over svag Ild. Denne Masse hældes op i et Fad til Afkøling og 
anvendes til Fyldning af forskellige Tærter og andet Bag­
værk. Ovenstaaende Forhold passer til en Tærte lil 3 Kr. Naar 
denne Creme er rigtig behandlet, saa ligner den en let Bisquil- 
iliasse, men vil man have den endnu lettere, saa kan man 
efter al den er færdig blande nogle piskede Hvider deri.

678. Vin-Creme II.
Til denne Creme er Massen og Behandlingen som til Va­

nille-Creme I (Nr. 657), kun at man i Stedet for Mælk bruger 
Hvidvin og i Stedet for Vanille bruger Saft og Skaller af 1—2 
Citroner.

679. Citron-Creme.
Som foranslaaende Vin-Creme, kun anvender man hertil 

2 Citroner.

680. AppelsimCreme.
Som Vin-Creme, kun anvender man hertil de paa Sukker 

afrevne Skaller og Saften af 2 Appelsiner samt Saften af 1 
Citron.

681. Punsch=Creme.
Som Vin-Creme, kun tilsætter man dette et lille Glas 

Punsch-Essens saa snart det kommer af Ilden.

682. Maraschino-Creme.
Behandlingen er den samme som til Vin-Creme kun til­

sætter man delte et lille Glas Maraschino-Essens saa snart 
'■< kommer af ilden.

683- Annanasvin-Creme.
Behandlingen er den samme som til Vin-Creme, kun 

kommer man straks nogle smaatskaarne Annanasstykker 
samt Annanasfrugtsukker heri.

684. Vin-Creme med Gelatine.
Vil man servere foranslaaende Creme styrtet, da tilsættes 

foranslaaende Forhold 20—30 (iram bedste Gelatine. Gelati­
nen klippes smaat med en Saks og koges sammen med det 
øvrige, endvidere som Nr. 661.
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i 685. Hindbær-Creme.
150 Gräni Stikker. - 0 Æggeblommer. — r 'Liter Hindbærsaft. - 

1 piskede Hvider. — Citronsalt.
Sukker, Æggeblommer, Hindbær og Citronsaft røres til 

tæerne over svag Ild. Et,ler Afkølingen røres de piskede II vi 
tier deri, delle kan man ogsaa farve let rosa. Paa lignende 
Maade kan man ogsaa fremstille Creme af andre Frugter. Til­
slut kan man ogsaa tilsælte del nogle itubrækkede Makroner 
ellei' Bisquil. Denne Creme serveres i el Fad eller anvendes til 
Fyldning af Tærter og lignende.

686 Piskefløde.
i Liter Fløde. — 50 Gram Florsukker. — Vanille.

Til Piskning kan kun anvendes ganske tyk Fløde, det saa- 
kaldte Piskefløde, For al kunne piske delle stift ligesom Ilvi 
der, er del nødvendigt først al stille del paa et koldt Sted, helst 
paa Is eller i Isvand. Fadet stilles ligeledes koldt under Pisk 
ningen og med el Piskeris pisker man Floden langsomt op. 
hvorved man maa passe paa stedse al holde del godt sammen. 
Tilsidst blandes Florsukkeret saml noget Vanille deri.

687. Erstatning for Piskefløde.
Til Fyldning af Bagværk kan man i Mangel af Piskefløde 

hjælpe sig i enkelte Tilfælde paa følgende Maade. Man pisker 
nogle gode, friske Hvider, kommer kun lidt Florsukker stunt 
Vanille deri, derefter rører man noget godt, smeltet men af­
kølet Smør deri.

688. Fløde=Creme,
De følgende (.rerne al Piskefløde kommer man ikke gerne 

i Form, fordi del da uundværlige Gelatine fortrænger den 
egentlige Aroma. Til Servering heraf anvender man kun Glas- 
skaale, Fade eller lignende, fylder deil færdige Creme deri, 
stryger den smukt glat og pynter den ovenpaa med hvidt eller 
let farvel Fløde, man kan ogsaa afvekslende anbringe passen­
de Frugter, Chokoladepasliller eller lignende paa de dertil eg­
nede Steder. Men vil man lave denne Creme i Form, da regnes 
’/.2 Liter Fløde ca. 25—35 Gram Gelatine. Men delte maa først 
klippes itu med en Saks og opløses i 3/s Liter varm Mælk eller 
V and.
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689. Jordbær^Creme.
■ I Liler Piskefløde. — 1 Liler Jordbær.

Den piskede bløde blandes med Jordbærmos eller friske 
Skovjordbær, larves lidt rosa, fyldes i en Skaal, pyntes og ser­
veres straks. Vil man fremstille denne Creme i Form, saa 
kommer man 25 Gram i lidt Vand opløst Gelatine deri. Pad 
lignende Maade tilbereder man ogsaa Creme af andre Frug­
ter, f. Eks. Hindbær, Ribs Abrikoser, Annanas eller lignende.

690. Makron=Creme.
i Liter Piskefløde. — 100 Gram’ Makroner — 1 lille Glas Rom.

Hertil kan man anvende gamle haarde Makroner. .Disse' 
skæres i smaa Stykker, opblødes i en Skaal med Rom og røres 
i Piskefløden. Del hele fyldes i en Skaal og garneres med 
Fløde.

691. Chokolade Creme.
J Liter Piskefløde. — 50 Gram Kakao.

Kakaoen stilles til Varme i en,Skaal, saaledes at det op­
løser sig. Derefter røres del lyndi med lidt eller lidi .Tilsæt­
ning af Læutersukker og, naar del er afkølet, blandel med 
Piskefløden. Denne Creme fylder man i en Skaal og pynter 
den med noget tilbageholdt, hvidt Fløde.

692. Valnødde=Creme.
i Liter Piskefløde. — 75 Gram Valnøddekerner.

Paa en Tid, hvor man kan faa friske modne Valnødder, 
bliver Kærnerne af disse skrællet med en lille Kniv, revet line 
i Vand, da opkogt med noget Sukker og opbevarede til.Bru­
gen, i Glas paa et koligt Sled. Ældre Kerner maa først skoldes, 
før man kan løsne Skallen af dem. Ved Brugen bliver Kerner­
ne revne fine med Fløde eller Mælk og da blandede i den pi­
skede Fløde.

693. Marashino-Creme.
i Liler Piskefløde. — 1 lille Glas Maraschino.

Fløden blandes med Maraschinoen, farves lidt rosa, kom­
mes i en Skaal og garneres med hvid Fløde. Paa lignende 
Maade kan man fremstille forskellige andre Creme, som f. 
Eks. bliver Piskefløde blandet med Farve (Nr.. 612). Ogsaa 
Creme at afskrællcde Valnøddekerner, delle tilberedes som 
til Nøddemælk, (se denne), dette er meget efterspurgt.
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694. Viktoria-Creme.
Hertil bliver en Form fyldt lagvis med Vanille-, Jordbær 

og Chokolade-Creme, delle stilles 1 'lime paa Is til Afkøling. 
Derefter dyppes Formen i varmt Vand, Cremen styrtes paa 
et Fad og pyntes med Piskefløde. Paa lignende Maade kan 
man sammensætte forskellige andre Arter.

695. Anmærkninger.
Med Fløde-Creme kan man ogsaa overhælde eventuelt 

sammensætte andre kogte Creme, f. Eks. bliver en Makron- 
Creme (Nr. 690) fyldt i en Skaal, efter den fuldstændige Af­
køling overstryges den med Maraschino-Creme og pyntes med 
hvid Piskefløde, eller en Annanasvin-Creme overstryges med 
Makron-Creme og da pyntet.

696. Charlotte-russe.
128 Gram Sukker. —■ 16 Gr. Gelaline. — 8 Æggeblommer. — J 

Litér Piskefløde. — Vanille.
Gela linen skæres itu og opløses i en Skaal med noget 

Vand. Æggeblommer og Sukker piskes til Skum over svag 
Ild, efter Afkølingen rører man det godt med Vanille tilsatte 
Piskefløde og tilsidst det opløste Gelatine rask deri. Denne 
Masse fyldes i en med LøfTelbisquit foret Form og stilles ca. 1 
Time paa Is, da pyntet med rosafarvet Piskefløde. Formen 
kan man fremstille paa følgende Maade. 1 en lille Tærtering 
indlægger man en Papirs trimmel ca. 10 Cm. høj, denne fores 
igen med hvidt Glanspapir og paa delte lægges først LøfTel- 
bisquilten. Man kan ogsaa bage en tynd Bisquitbund, af den­
ne afskærer man en lang Strimmel til Rand og da en Bund. 
Del hele lægger man ind i den ønskede Form, bager det skarpt 
i Ovnen og fylder saa Massen deri.

Clasurer og Farver.

697. Almindeligt.
For de forskellige Bagværker holdes Glassuren mere eller 

mindre flydende og i Særdeleshed maa man passe paa, al 
denne ikke forurenes af Krummer. Det anbefales først at 
overstryge de til Glasering bestemte Tærter eller lignende med
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Hyben- eller Abrikos-Marmelade. Alle med kold Glasur over- 
trukne Ting, aftrækkes ved svag tør Varme (foran i Ovnen) 
saalede.3 at de faar en smuk Glans. Vikle man lade Glassuren 
tørre i Luften, da vilde den blive mat. Vilde man derimod af­
trække det glasserede Bagværk ved stærkere Varme, da vilde 
Glassuren derved opløse sig, løbe af, og tilbage vil da kun blive 
en tynd Skal overdækket med Blærer. Glassuren overhældes 
efter Brugen med noget Vand saaledes at den ikke tørrer, 
hvilket dog hældes af før Brugen. I flere Tilfælde er Vand- 
Glassuren at foretrække fremfor Fondant-Glassuren.

698. Læutersukker.
1 Kilo Sukker. — å Liter Vand.

Før man kan anvende Sukkeret til Fondant maa delte 
renses og opløses i Vand. Jo ringere Sukkeret er i Kvalitet, 
desto mere Skum stiger der op derfra ved Kogningen og saa 
meget bedre maa det ogsaa renses. Til Giassurer gør man altid 
bedst i, at anvende Sukker af bedste Kvalitet. I en Kedel eller 
Kasserolle hælder man en Del Sukker, dette overhælder man 
helst med saa blødt Vand som muligt, omrører det med en 
Spartel og stiller det til Kogning over stærk Fyr. Saa snart 
Sukkeret er opløst, bliver det sig paa Overfladen samlende 
Skum, omhyggeligt fjernet med en Skumske og samlet i en 
anden Ting. Ved Kogningens Begyndelse stiger Sukkeret no­
get og løber dermed let over. I dette Tilfælde tages Kedelen 
først af Ilden, Skummet fjernes, det paa Randen fastsiddende 
Sukker fjernes ved Hjælp af en Børste og rent Vand, da sæt­
ter man Kedelen over igen og hvis det er muligt dæmper man 
Ilden lidt. Sukkeret lader man opstige nogle Gange og man 
fjerner Skummet paa det omhyggeligste. Sukkeret maa ikke 
overstige 30 Grader efter Sukkervægten (Baumé), skulde det 
være stærkere, da hælder man noget Vand deri, saa det ikke 
kandiserer. Derefter bliver det færdige Læutersukker hældt i 
en Krukke, efter Afkølingen bliver det tildækket og opbevaret 
paa et køligt Sted. En saadan Rensning af Sukkeret er gerne 
nok til almindelig Brug, vil man derimod rense det bedre, 
eller er Ret daafligere Sukker, tilsætter man Vandet straks ved 
Begyndelsen 1--2 piskede Hvider. Behandlingen bliver den 
samme, Hviderne udskiller sig igen med Skummet.

Læutersukker bliver anvendt: Til Kogning af stærkere 
Prøver, til Oprøring og Fortyndelse af Giassurer, til Fremstil­
ling af Frugt-Is, til Henkogning af Frugter, til Fremstilling af 
Drikke og mange andre Ting.
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699. Fondant.
Hertil anvendes Sukker al linesle Mærke. Delte renses söm' 

foranstaaénde, koges mider ofte Afvaskning lil Flug (se den- 
né). Skulde Sukkeret'blive kogl for meget, dä lilsættér man 
del nogel mere Vand. For al forhindr? en for hurtig Stork- 
ning deraf, saa -kan män veil Kogningens Slutning .tilsætte dét 
nogel Ivapilair-Sirup eller1 i Mangel af dette nogle- Draaber 
Eddikesyre; Del saaledcs færdigkogle Sukker, hældes nu ud 
paa1 eh indrammdt stærk Marmorplade: og overs tænkes med-, 
enkelte Skefulde frisk Vand. Efteråt Sukkeret er temmelig 
afkølet, røres det godi med en stærk Spatel, hvorved man maa 
passe paa, at Massen stadig holdes godt '•ammen og al det 
hele bliver rørt, saaledes af det ikke størkner. Begynder Mas­
sen al blive fasi og l ør, saa arbejdes den smukt glal og kom­
mes straks i en Krykke lil Opbevaring.'

En anden ligeledes ilregeFpraktisk Maade bestaar i, al 
niaii koger Sukkeret som ’beskrevel ovenfor. Saa snart Proven 
ér naaét, bliver Sukkeret liældt ovér i en aiideh Kedel og den­
ne; stilles i, kbidl Valid helst med noget Is i. Naar del ér tent- 
ineiigt afkblet bliver del tabulere! i Kedelen ved stærk Røring. 
Véd' Briigéh kommes saa meget op féii Skaal som man tæn­
ker al bruge, delte' lilsætlés Aroma'og 'Farve efter Behag og 
fortyndes tilpas nied Læutersukkér eller Sødmælk. Man kan 
bgsaa 'opvarme det, de da ovérlrffkné'Stykker blivér da ikke 
afiriikne. ’ ‘ ' . ' "' ' '■ '

700. Yand-Glastir. ’
.Denne.Glasur er simpel og led. at ,fremstille, men den, er 

dyrere-end Fondant-Glasur dg ikke saa fin som denne. Hertil 
bliver kun-.sigtet. Florsukker rori op lil den nødvendige Tyk, 
kéEe med Læutersukker eller, Vand, den tilsættes noget Smag 
øg moget. Farve, hvis det er nødvendigt. Alle Glasurer skrabes 
godi sammen efter Brugen• ©g overdækkes fugtigt eller over- 
hældes med Vand. .: . • , ■ , . .

701. Vanille=Glasur.
■ li V ’ i

I en Skaal rorer man saameget Fondant eller Vand-Gla­
sur op,, som, .man, tænker at bruge og tilsætter dette noget Va- 
nillesukker.eller Vanille,Essens,. $t, , ... ■

702. Citron; og Appelsin-Glasur.
Heri il river man den gule Skal af en C.ilron eller Appelsin 

paa et Stykke Sukker, del afrevn.é afskrabes med en Kniv,
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Saften presses gennem et Klæde og begge Dele tilsætter man 
Pendant eller Vand-Glasur. Denne Glasur kan man farve lidt 
med Karmingul eller anden uskadelig Farve.

703. Rosen-, Maraschino-, Skovmærke-, Punsch=Glasur.
I il Rosen-Glasur tilsættes Fondant poget Rosenvand og 

Rosafarve. Til Maraschino-Glasur tilsættes Fondant nogle 
Draaber Maraschino-Essens eller 1 Glas Likør og farves rød. 
Skovmærke-Glasur tilsættes ligeledes Essens og Likør og far­
ves let grøn med Saftfarve. Punsch-Glasur blandes med Arrak 
-ellef Rom.

704. Kaffe-Glasur.
Hertil koger man 1 Kilo Sukker med ca. 1/3 Liter Vand 

og en Stang Vanille (il Karamel. Derefter tilsætter man det a/<-> 
Liter Allra’k af 50 Gram Kalle og opvarmer det hele omtrent 
til Kogning. Derefter lages Kedelen af Ilden, Indholdet tabule­
res som Fondant (Nr. 699). Ved den rigtige Behandling viser 
dette nøjagtig Fondantprøven. Men man kan ogsaa fortynde 
almindeligt Fondant med Kaffe-Ekstrakt og farver det med 
Farve (Nr. 612) og, hvis Glasuren bliver for tynd tilsættes det 
noget Florsukker.

705. Chokolade=Glasur.
■1 Kilo Blokkakao. — 1 Kilo Sukker. ■ - 1 Stang Vanille. — i 

Liter Vand.
Kakaoen opløses i en Kasserolle ved mild Varme. Derefter 

rører man lidt efter lidt Sukkeret samt det varme Vand deri. 
Derefter sætter man Kasserollen paa Ilden og koger Glasuren 
til svag Iraad (se denne). Derpaa tabulerer man Glasuren véd 
med en Røreske at stryge.del frem og tilbage paa Randen af 
Kedelen, indtil det er temmelig afkølet. Dermed bliver nu de 
forberedte Ting overtrukne og derefter igen aftrukne ved svag 
Varme ca. 1 Minut, saaledes at det faar en smuk Glans.

706. Sprøjte=Glasur.
Hovedsagen herved er fineste Florsukker og ganske rene 

Hvider. I en Skaal rører man begge Dele til en lyktlydende 
Masse. Denne Masse røres saa længe til den bliver staaende 
naar man trækker Rørepinden op. Derefter tilsætter man den 
nogle Draaber Eddike eller Citronsyre. Glasuren holdes stedse,, 
ogsaa under Brugen tildækket med en fugtig Lærredslap eller 
et Gipslaag.

13
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707. Overtrækchokolade til Sprøjtning.
Til 500 Gram opvarmet Overtrækschokolade regner man 

100 Gram flydende hvidt Voks, begge Dele røres godt i en 
opvarmet Skaal, Kræmmerhuset opvarmer man ogsaa under 
Arbejdet.

708 Glasering af Lebkuchen.
Alle Lebkuchen befries efter Bagningen for det vedhæn­

gende Mel med en stor blød Pensel eller Børste. Pebernødder 
kommes i en Sigte og omrystes i denne. Til Glasering kan man 
betjene sig af forskellige Glasurer. Jeg nævner nogle i efter­
følgende. Disse Glasurer bliver paastrøgne med en Pensel og 
derefter aftrukne i Ovnen.

I. Brunt ristet Kartoffelmel bliver sigtet og rørt lil en 
temmelig tyndtflydende Masse med lidt efter lidt Tilsætning 
af kogende Vand. Er Glasuren bleven for tynd saa tilsætter 
man noget mere Kartoffelmel og ligeledes omvendt, da bliver 
noget mere Vand tilsat.

II. 200 Gram Snedkerlim, 100 Gram Gummiarabikum 
opløses med 1Liter Vand.

709. Peberkage-Glasur.
750 Gram Sukker. — 80 Gr. Pudder. — i Liter Vand.

Pudderet røres sammen med Vandet, da tilsættes Sukke­
ret og det hele lader man opkoge under lidt Røring. Saa snart 
Glasuren koger, tages den af Ilden, røres noget omkring og 
derefter paastrøget med en Pensel.

710. Peberkage=Glasur, anden Art.
750 Gram Sukker. — i Liter Vand. — 5 Hvider.

Sukkeret koges til Traad med det nødvendige Vand. Imid­
lertid bliver Hviderne piskede og disse tilsættes langsomt Suk­
keret under bestandig Røring, denne Glasur rører man endnu 
en Tid, overtrækker de betræffende Stykker ved Hjælp af en 
Pensel og aftrækker dem.

711. Peberkage-Glasur, rød.
750 Gram Sukker. — 1 Liter Vand.

Hertil koges' Sukkeret lil Traad med Vandel og farves rodt.
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712. Farver.
At fremstille Farverne selv er takket være Forholdene ikke 

mere nødvendigt, idet man i det mindste Kvantum kan købe 
disse billigere, kor del første maa man forlange at de skal 
være giftfri. Efter Loven tillades til Hvidt: fineste Mel; lil 
Rødt: Saft af Rødbeder og Kirsebær, Karmin, Kochenille, og 
Kraprødt; til Gult: Safran, Sailor Curcumer; til Blaa: Indigo­
opløsning, lil Brun: Sukkerfarve, Lakrilssaft; til Sort: kine­
sisk Tusch; til Grønt: Spinatsaft. Ved Sammensætning bliver 
af disse Farver: Grøn af Gul og Blaa; Violet: af Rød og Blaa; 
Orange: af Rød og Gul; Brun: af Blaa, Sort, Gul og Rød.

713. Sminke.
Hertil blandes tørre Farver mer’ Hvedepudder. Stykkerne 

td Sminkning fugles over Vanddamp eller man aander paa 
dem, hvorefter man sminker dem saa let som muligt med et 
lille tSlykke Vat.

714. Bronce.
Det forekommer, navnlig ved Skuestykker, at Genstande­

ne skal bronzeres. Disse bliver da først lakerede og tørrede. 
Bronzen paaføres bedst som foranstaaende Sminke, men 
man kan ogsaa røre det op med Tinktur og paastryge det, 
med en Pensel.

I S.

715. Almindelige Forbemærkninger.
Til Fremstilling af Is bruger man mest en Frysemaskine i 

hvilken Bøssen med Lethed drejes om i en Beholder. Skulde 
man have mindre Brug for en saadan, saa kan man ogsaa 
bruge en høj Bøsse (lignende en Sukkerdaase) med Bajonet- 
lukke og en Træspand lil al stille den i. Skal man fryse flere 
Slags Is efter hinanden, saa er det nødvendigt al have en Is- 
Konservator eller i det mindste dog nogle Porcellænbøsser, 
hvilke kan indsættes i en Træbeholder. Til Knusning af Raa- 
isen benytter man et Sten- eller Trætrug samt en Støder.

13*
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716. Frysningen.
Først maa Frysebøssen gøres godt ren, godt udtørres og 

tildækkes med et tætsluttende Laag. Denne stilles paa Bunden 
af Træbeholderen. Derpaa knuses Raaisen i Truget, i Stykker 
af Stønelse som Kartofler (skal Frysningen foregaa meget 
hurtig eller behøver Isen ikke al vare saa længe, da knuser 
man Stykkerne saa store som Valnødder). Af denne Is hælder 
man først en Del i Rummet imellem Bøssen og Beholderen, 
det øviige blander man med noget Sall, fylder delte ligeledes i 
det førnævnte Rum, stamper det fast ved Hjælp af en Træ­
støder og bliver saaledes ved, indtil Beholderen er fuld (ca. 1 

. Ilaandsbredde fra Randen). Da Saltet stadig søger iil Bunden, 
saa maa man tage lidt rigeligt deraf i de øvérste Lag. Derpaa 
overdækker man delle med Træranden eller, hvis en saadan 
ikke er lorhaanden, da med el vaadt Klæde og tørrer saa Ma­
skinen lidi af. Derpaa fjerner man Bøsselaaget, kommer 
(hvis der skal fryses flere Slags) først del Hvide eller i hvert 
Fald det lyseste i den endnu en Gang aftørrede Bøsse og'sæl- 
ter denne i en drejende Bevægelse. Da nu Indholdet fryser 
først ved Siderne, saa er en anden Person nødvendig lil at af- 
sparlle delle og del fryses ved fortsat Drejning og Åfspartling 
saa lasi som Smør. Derpaa kommer man del i den ligeledes 
med saltet Raais omgivne Porcellænsbøsse, hælder den næste 
Slags i og fryser videre, indtil alle Slags efter hinanden ere 
frosne. Naar man fryser flere Slags Is efter hinanden, da 
smelter Raaisen eftehaanden og misler sin Kraft. I dette Til­
fælde hælder man Vandet fra og sæl ler Bøssen ind igen med 
stødt og saltet Is. Saltvandet og det sidste Is kan man anvende 
til Afkøling. Jo mere Sall man tilsætter Raaisen, desto hurti­
gere fryser Bøssens Indhold.

717. Indformning og Styrkning af Is=Figurer.
Hertil egner sig bedst Tin eller stærke Blikforme. Disse 

renses og tørres godt ud. Af den allerede færdige Is, hvilket 
endnu slaar i Porcellænsbosserne, fylder man nu Formene 
ved Hjælp af en Ske. Isen farver man helst som den forestil­
lende Figur. Man kan ogsaa navnlig ved større Figurer, efter 
Behag fylde to eller flere Slags i en Form. Herved maa man 
passe paa at all Luft bliver for trængt, fordi Saltvandet ellers 
gerne trænger derind og det yderligere skader Figurens Ud 
seende. De godt fyldte Forme trykker man nu godt sammen 
og lægger disse i en Træspand eller Kar imellem slødl og sal­
let Is, efter 1-2 "i imers Forløb tager man dem op igen, dyp­
per dem, en etter anden, el Øjeblik i varmt Vand og aabner
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I'ormene. Hvor del er nødvendigt tager man Figurerne ud ved 
Hjælp al en Gaffel, stiller dem straks hen hvor man vil have 
dem og bliver saaledes ved indtil alle Figurerne ere tagne af 
I*ormene. Skal Figurerne se smukt glatte og glinsende ud, saa 
dypper man dem el Øjeblik, eller al de ere tagne ud af For­
mene, i et 1'ad kold (Vand med nogle Isstykker i, derved lader 
de sig ogsaa bedre sminke. Hvor del er nødvendigt sminker 
man dem let, sæller en Korend iler hvor Blomsten skal være 
(paa Æbler, Pærer og lignende), eventuelt ogsaa en Stilk af 
Cucade og lægger nogle grønne Blade paa dertil egnede Ste­
der (kunstige eller naturlige Blade). Hvis Isen skal bringes 
styrtet lil Bestemmelsesstedet, saa stilles del i en saakaldt 
Konservator, hvori man hælder siød I Is baade foroven og 
lorneden. fil dette Arbejde maa man have et koldt Sted at 
arbejde paa, da Isen ellers smelter bort under Arbejdet.

718. Vanilleis I.
375 Gram Sukker. -- 18 Æggeblommer.. — 1 Liter Fløde. — 1 

Stang Vanille.1
Æggeblommer og Sukker rører man sammen i en Kedel 

med el Piskeris, da kommes bløden saml den opskaarne Va­
nilleslang deri. Del hele sælter man over rask Fyr og rører 
bestandig deri (saa del ikke sæller sig fast paa Kedelen) indtil 
Massen begynder al blive tyk, Prøven er naael, naar Massen 
er i Nærheden al ‘Kogepunktel. Men man maa passe paa al 
del ikke koger, da Massen derved bliver østeagtig og derved 
ubrugelig. For al prøve dypper man en Finger eller en Ske 
deri og lægger Mærke lil Afløbet. Løber Massen af i nogle tyk­
kere Draaber og Fingeren eller Skeen forbliver tyndt over­
trukket, saa er Massen færdig. Nu fjerner man hurtig Kedelen 
Ira Ilden og hælder Indholdet i el Fad gennem en Haarsi og 
stiller del til Afkøling. Liler Alkølingen frvser man del. Nær­
mere herom ses af foranstaaende.

719. Vanille-Is II.
300 Gram Sukker, 12 Æggeblommer, 1 Liter Mælk, Va 

nille. Behandlingen er som ved foranstaaende.

720. HasselnøtLIs.
I’il 1 Liter Vanille-Is regner man 2 300 Gram Hassel­

nødder. Disse ristes lysegule i Ovnen, derefter afrives Skaller­
ne i en vidmasket Sigte, da rives de fine i Rivestenen med 
Mælk og blandes i Vanille-Cremen.
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721. Valnødde-Is.
Hertil bliver Valnødderne revne fine med Mælk eller Flø 

de og blandede i Vanille-Cremen, ligesom foranstaaendé.

722. Mandel-Is.
Ogsaa hertil er Behandlingen som lil Hasselnød-Is, kun 

anvender man Mandler i Stedet for Nødder.

723. Croquantis.
200 Gram Mandler ristes lysegule i en Gryde med 100 

Gram Sukker, da stødes de fine, blandes i Vanilleisen eller, de 
rives med Mælk og tilsættes Cremen før den sættes over Ilden 
og da beregner man dette Kvantum til 1 Liter Creme.

724. Makron-Is.
175 Gram Sukker. — 300 Gr. Makroner. — 12 Æggeblommer. — 

1 Liter Fløde. — Vanille.
Behandlingen er som lil Vanille-Is (Nr. 718) Makronerne 

halvt søde, halvt bitre stødes lint og røres i Cremen lige før 
det hældes i Frysebøssen.

725- Mokkais.
375 Gram Sukker. — 12 Hvider. — 1 Liter Fløde. — 150 Gr. Kaffe.

Del friskbrændte Kaffe males og kommes i en Skaal. Da 
sættes det øvrige over Ilden ligesom Vanille -Is og hældes der­
efter straks over Kaffen. Efter Afkølingen hældes Cremen 
gennem en Haarsi og fryses. Dette kan man ogsaa fremstille 
af Vanille is, da blander man Kaffe-Ekstrakt deri efter Behag.

726. Chokoladeis.
Paa 1 Liter Vanille is regner man 100 Gram Blokkakao. 

Delle opløses i Varme, fortyndes med Læutersukker, afkøles 
og blandes i Cremen.

727. Malagais.
Paa 1 Liter Vanille-Is regner man ’/.i Liter god, gammel 

Malaga Vin.

728. Is ä la Nesselrode.
125 Gram Cucade, 20 store Kastanier, noget Maraschino 

regner man til 1 Liter Vanille-Is. Cucaden skæres ganske fint, 
Kastanierne forsynes med nogle Indsnit og koges bløde i
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Vand og trykkes gennem en Haarsi. Dét hele blandes i Isen, 
fyldes i en Pucklerform, pyntes rigeligt med Piskefløde og 
serveres.

729. Frugt Is.
Ved Frugt-Is forstaar man alt, hvortil er tilsat Frugt-Aro­

ma. Ved Sammensætningen af Frugt-Is er en Sukkervægt 
(Baumé) uundværlig for den mindre øvede, da man ellers ri­
sikerer at Isen ikke kan frjse haard. Efter Vægten maa Sam­
mensætningen have 18—20 Grader. Skulde det vise derovei, 
saa tilsælter man det noget Vand, men viser det færre Grader 
da tilsætter man Læutersukker. Alt Frugt-Is maa have en sart 
Farve og farves let med giftfri Farve hvor det er nødvendigt, 
1 2 oppiskede Hvider gør alt Frugt-Is smidigere. I Stedet for 
Vand kan man ogsaa bruge Vin, ukogt Mælk eller Fløde, ved 
Brugen af det sidste bliver Isen sarteré men ikke saa forfri­
skende i Smagen. Selvfølgelig kan man ogsaa foruden det 
efterfølgende anvende enhver anden Frugt til Is.

730. Sukkervægten.
Til at maale Graderne paa Frugt-Is, samt paa Sukker be­

tjener man sig af en Sukkervægt (af Baumé). Ved Brugen 
maa denne svømme i Massen og Massens Overflade viser da 
Graderne.

731. Citron-Is.
1 Liter Læutersukker. — 1 Liter Vand. — 2 Citronskaller. Saf­

ten af 6 Citroner. — 1 Æggehvide.
Af 2 Citroner skærer man den gule Skal tyndt af (man 

maa passe paa ikke al skære for dybt, fordi det Hvide lige­
som ogsaa Kernerne gør Isen bitter) 1 g kommer det i en 
Skaal, derpaa presser man Saften af 6 Citroner og kommer 
den deri. Dette rører man sammen med Læutersukker og 
Vand til 18 Grader og lader det hele trække ca. en halv Time. 
Man kan ogsaa opløse Melis i Vand i Stedet for Læutersukker, 
uden al koge det, derved faar Frugtisen en renere Frugtsmag. 
Derpaa hælder man Massen igennem el Dørslag, blander den 
noget oppiskede Hvide deri og fryser del. Den videre Behand­
ling ses under Frysning (Nr. 716).

732. Appelsinds.
Hertil regner man til foranstaaende Forhold 4 Appelsiner 

og 2 Citroner. Deraf skærer man Skallen tyndt af de to Appel-
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siner, Salten al 4 Appelsiner og 2 Citroner kommes deri. løv­
rigt er Behandlingen den samme.

733. Annanasds.
i Liter Læutersukker. — 1 Liter Annanasmos. — '} Liter Vand. — 

Saften af 2 Citroner.
lleilil tivkker man Cilronsalten ud i én Sk’aal gennem el 

Dørslag, blander det øvrige deri og bringer del til 18 Grader 
eller Vægten. Tilsidsl kommer man den noget oppiskede 
Hvide deri, hvilket bevirker al Isen bliver smidigere t»g faar 
en smuk hvid Farve. Før Frysningen lader man Massen end­
nu engang løbe igennem en Haarsi. Endvidere lægger man 
Mærke til foranstaaende.

734. Jordbænls.
"Liter Læutersukker. — J- Liter Jordbærmos. — 4 Liter Vand. -  

Sallen af 1 Citron.
Hertil anvender man helst Skovjordbær, disse trykkes 

gennem en Haarsi, dette og del øvrige bringes til 18 Grader. 
Citronsaften presser man gennem el Dørslag, farver Massen 
smuk rosa og lader det lør Frysningen løbe endnu engang 
igennem en Haarsi. Ved Anvendelse af udunslet Mos farver 
man Cremen lidt.

735. HindbærHs.
- Liter Læutersukker. — 1 Liter Ilindbærmos — J Liter Vand. — 

1 Citron.
Hertil er Behandlingen den samme, del skader ikke at til­

sætte ogsaa denne Is noget oppisket Æggehvide.

736. Ribs= og AbrikosHs.
Behandlingen er i alle Dele den samme som til Jordbær- 

Is, kun udelader man Cilronsalten til Ribs-Isen. Ribs-Is vin­
der i Velsmag naar man tilsætter den noget Jordbær- eller 
Hindbær-Is.

737. Kirscbærls.
Hertil bliver sure Kirsebær befriet for Kærnen og (lisse 

siødes med en fjerde Del af Kærnerne med Skal i Rivestenen. 
Delle bliver med Sukker, Vand, Citronsaft samt nogle bitre 
Mandler og, hvis det er nødvendigt lidt rosa Farve bragt lil 
18 Grader, man lader del trække ca. 1 Time, da sies del og 
fryses. I Stedet for Kirsebær kan man ogsaa anvende Kirse­
bærsaft.
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738. Likør=Is.
Efter at Isen er temmelig gennemfrosset i Frysebøssen, til­

sættes først Likøren, fordi Frysningen besværes betydeligt ved 
Spiritustilsætningen.

739. Duepar, Høne og Kyllinger.
Dette tager sig meget smukt ud, naar Figurerne serveres i 

en Rede af spundet Sukker. Dette sammenlægges redeformet 
og de betræffende Figurer stilles deri. Sukkeret spinder man 
først kort før Anvendelsen, fordi det ellers let falder sammen 
igen. Dette kan man ogsaa anvende til andre Figurer. At 
spinde Sukker er nærmere beskrevet under Forarbejdning af 
Sukker.

740. Piskefløde.
Ganske tyk, mælkefri, sød Fløde kalder man Piskefløde. 

Dette stilles navnlig om Sommeren ,paa Is eller i Isvand og 
maa staa deri mindst en halv Time før Piskningen. Delle pi­
sker jinan paa el køligt Sled og helst paa Is ved Hjælp af et Pi­
skeris og helst i en ikke for vid glaseret Skaal, saaledes at det 
stedse holdes godt sammen. Tilsidst kommes Sukkeret og 
Vanillen deri. Opbevaringspladsen for den endnu ikke an­
vendte Fløde maa ligeledes være paa Is eller i det mindste 
paa en kølig Plads. Dette anvender man hovedsagelig til 
efterfølgende, ligesom ogsaa til Fyldning af Tærter, Vandbak­
kelser, Morengs, Fløderuller osv. Syrligt Fløde er ubrugeligt 
hertil.

741. Fyrst=Piickler.
Hertil anvender man høje, kegleformige Blikforme i hvil­

ke Randen er forsynet med Hvælvinger eller Riller paa langs 
og baade foroven og forneden maa have el tætsluttende og af­
tageligt Laag. For al forhindre Indtrængen af Saltvandet læg­
ges et eller tiere Stykker hvidt eller Pergamentpapir over 
Aabningen imellem Laagenø. Til Fyldning fremstiller man 
trefarvet Creme. Man kommer 1 Del pisket Fløde i en Skaal, 
blander opløst Blokkakao deri (denne opløses i Varme og for 
tyndes med Læutersukker) og fylder denne først i den forbe 
redte Form. Da kommer man til den anden Del lige saa me­
get Fløde, blander deri noget Marachino-Essens og nogle itu- 
brækkede Makroner, farver dette smukt rosa og fylder delle 
i Formen, ovenpaa den første Del. Tilsidst fylder man For­
men med hvid Fløde, i hvilket er blandet nogle Makronkrum- 
mer, bedækker dette med Papir og lægger Laaget paa. Man 
maa passe paa at fylde Formen uden Lufthuller, saaledes al
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intet Saltvand kan trænge ind. Disse Forme stiller man, om­
givet Ira alle Sider af Raais og Salt, i en Træspand (nærmere 
se under »Indformning«) og lader det staa deri l1/^—2 Timer, 
efter Formens Størrelse. Efter denne Tid er Cremen fuldstæn­
dig gennem!rosset. Derefter dypper man Formen et. Øjeblik i 
varmt Vand, fjerner Bunden og Laaget og styrtet Isen ud paa 
et Fad. Man kan yderligere pynte det ved mellem Rillerne at 
lægge smaa Blade af Rullemasse (Nr. 439), saaledes at de 
staar ca. 3 Cm. over. Om Randen og ovenpaa Midten lægger 
man smaa med Piskefløde fyldte Morengsskaller, paa disse 
sprøjter man gennem en Stjernetylle smaa Toppe eller lignen­
de og lægger nogle bagte Egeblade imellem dem. Man kan og- 
saa efter Behag pynte det hele med Fløde eller før Ind form­
ningen tilsætte Massen noget Kaffe, Jordbær, Annanas eller 
anden Smag. Behandlingen bliver den samme.

742. Bresilienne.
Hertil belægges Siderne af en Fyrst Piickler-Form med 

Annanas-Is. Til Fyldning blandes noget pisket Fløde med An- 
nanasstykker og Madeira. Endvidere er Behandlingen som 
foranstaaende.

743. MedLSpise.
Hertil belægger man en Form efter Behag med Abrikos-Is, 

da blander man noget Kirsebærsaft i Vanille-Is (saa meget 
som man lænker at bruge), kommer delle lagvis i Formen og 
overstryger hvert Lag med Abrikos-Gele. Da indsættes For­
men ligesom Fyrst Puckler (Nr. 741)' og styrtes efter 1 Times 
Forløb.

744. Alsasienne.
Siderne af en Piickler-Form belægger man ca. 1 Cm. med 

Vanille-Is. Midlen fylder man ud med rosa farvet og med 
Jordbær eller Jordbærmos blandet Piskefløde. Endvidere læg­
ger man Mærke til Nr. 716

745. Susana.
Hertil belægger man Siderne af en Fyrst Piickler-Form 

med Vanille-Is, Midten fylder man ud med Piskefløde blandet 
med noget Rom og lidt Ribs.

746. Creola.
Hertil belægger man Siderne af en Form med Citron-Is, 

fylder Midten ud med Vanille-Is blandet med Pralinee. End­
videre som Piickler.



203 

747. Creme-Spise.
Siderne af en Form belægges med Annanas-Is, fylder Mid­

ten ud med Piskefløde blandet med stødt Croquant. Endvi­
dere som P tickler.

748. Bismarks-Creme.
Siderne af en Form belægges med Vanille is, i Midlen 

fylder man Piskefløde, blandet med Qvertra'kschokolade, da 
indsættes den til Frysning.

749. Monte Ciiristo.
Til denne belægger man Siderne af en Form med Vanille­

is. Da bløder man nogle Makroner op med Maraschino, blan­
der disse i noget Piskefløde og fylder dermed Midten ud. End­
videre som Puckler.

750. Kaffe-Creme.
Hertil blander man lige Dele Kaffe-Is med Piskefløde, saa 

meget som man tænker at bruge. Denne Creme fyldes i en 
Piickler-Form og behandles som disse.

751. Tutti-Frutti.
Til delle blander man Frugtis efter Behag med dertil pas­

sende henkogte Frugter og fylder delte i en Form. Behandles 
som Puckler.

752. Is-Kaffe.
Denne tilbereder man sammensat paa følgende Maade. I 

det til Servering bestemte Glas blander man lige Dele Vanille­
is og stærk kold Kaffe godt med hinanden og kommer en Ske­
fuld pisket Fløde oveni.

753. Is-Punsch.
I et Glas kommer man noget Frugt-Is, blander deri et 

Glas Punsch eller Arrak og serverer det straks.

754. Sorbett.
Sorbett tilbereder man af forskellige Sli gs Is paa følgende 

Maade: I Glasset der anvendes til Servering blander man kort 
Tid for, til Fruglsorbett s/s Frugtis med tilsvarende Vin 
godt med hinanden. 4 il Is med rod Farve benyttes Rødvin og
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til Is med lys Farve benytter man Hvidvin. Fløde-Is blander
man med Piskefløde.

755. Charlottemsse.
125 Gram Sukker. — 20 Gr. Gelatine. — 8 Æggeblommer. — i 

Liter Piskefløde. — Vanille.
Hertil fører man en ikke for stor Tærteform med lodret 

Rand eller en høj Tærlering med Papir, skærer to tynde Bun 
der ud af Wienermasse der passer dertil, en af. dem til Over­
del bestryger man med tynd Vanille-Glasur, lader dem tørre 
rigtig godt og lægger den med Glasuren nedad som Bund i 
Formen, om Randen lægger man Beskøjter (Nr. 356) tæt ved 
Siden af hinanden. Derpaa pisker man Æggeblommer og 
Sukker til Skum over svag Ild, efter Afkølingen blander man 
delte i den piskede Fløde, tilsidst blander man det i lidt Vand 
opløste Gelatine deri og fylder det hele i den forberedte Form. 
Derpaa overdækker mart det hele med den anden Wiener- 
bund og stiller det ca. 1 Time paa Is til Afkøling eller i det 
mindste paa et køligt Sled. Derefter styrter man del hele paa 
et Kagefad, fjerner Papiret og belægger det med Frugter.

756. Trefarvet Creme.
200 Gram Mandler. — 200 Gr. Sukker. — 50 Gr. Gelatine. — 1 

Liter Fløde. — 1 Stang Vanille.
Med Mælk rives de hvide Mandler fine i Rivestenen, Va­

nillen spaltes og Gelatinen klippes itu med Saksen. Denne 
Creme behandles over Ilden som Vanille-Is, da hældes den 
gennem en Haarsi, efter at Massen er noget afkølet bliver en 
Del stillet i en Form eller el Fad til Afkøling paa Is. En anden 
Del farves lidt rød og hældes efter nogen Tids Forløb over 
den hvide Creme. Den tredie Del farves brun med opløst 
Blokkakao og hældes efter Afkølingen over den anden Masse. 
Man kan servere den styrtet påa et Fad. Endvidere lægger 
man Mærke til hvad der er angivet under Gele.
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Frugtmos til Is.

757. Hindbær.
1 Kilo Mos. — 4 Kilo Sukker.

Hertil bliver om Sommeren godi modne Hindbær trykke­
de gennem en Haarsi, saaledes at Kærnerne bliver tilbage. Paa 
1 Kilo Mos regner man 'Vj Kilo stødt Melis, begge Dele blandes 
godi sammen, fyldes paa Flasken (til 2—3 Fingres Bredde fra 
Randen) 1 ilproppes, tilbindes og dunstes (som beskrevet un­
der Nr. 792) i 15 Minutter. Efter Afkølingen dyppes Flaske- 
bovedei ne med Proppen i opløst Flaskelak, da opbevai el i 
Kælderen. Man kan ogsaa behandle Frugten alene, uden Suk­
ker, Behandlingen bliver den samme. Del tørste foretrækkes 
dog paa Grund af bedre Holdbarhed. Ved Dunstningen mister 
Frugten en Del af sin Farve, hvorfor man ved Anvendelsen 
erstatter denne med en kunstig.

758. Ribs.
2 Kilo Mos. — 1 Kilo Sukker.

Hertil anvender man røde Ribs, men man kan ogsaa an­
vende halvt hvide. Behandlingen er som ved foranstaaeude.

759. Jordbær.
3 Kilo Mos. — 1 Kilo Sukker.

Hertil foretrækkes Skovjordbær. Frugten trykkes godt 
gennem en Si, blandes med Florsukker, fyldes paa Flasker, 
lilproppes, lukkes til uden at dunstes og opbevares. Man kan 
ogsaa fylde Frugten paa Flasker uden Sukker, men da maa 
man dunste dem ligesom Hindbær. Hvis Frugterne anvendes 
tørre er det første at foretrække, da delte beholder sin Aroma 
og Farve. x

760. Abrikoser.
4 Kilo Mos. — i Kilo Sukker.

Kærnerne fjernes fra de godt modne Abrikoser, disse ko­
ges bløde med lidt Vand under bestandig Røring. Derpaa tryk­
kes de gennem en Si og blandes med Sukkeret, da fyldte paa
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Flasker, tilproppet, tilbunden og dunstet i 15 Minutter. Der­
efter tillakkes de og opbevares i Kælderen.

761. Annanas.
1 Kilo Mos. — Kilo Sukker.

Hertil aftørres Frugterne godt og stødes ganske fine i Mor­
teren. Sukkeret koger man til Flug, røre.' Frugten deri og fyl­
der del hele forsigtig paa Masker. Disse bliver tilproppede, 
tilbundne og dunstet i 15 Minutter, derefter lakker man dem 
til og opbevarer dem.

762. Kirsebær.
1 Kilo Mos. — i Kilo Sukker.

Stilken tages af smukke, modne, sure Kirsebær og de knu­
ses i Rivestenen sammen med Kærnerne. Efter 12 Timers 
forløb trykker man det gennem en Haarsi, vejer dem og ko­
ger del dertil hørende Sukker til Flug, kommer Frugten deri 
og koger det hele under Afskumning til svag Traad. Derpaa 
fyldes del paa Masker, tilproppes, Jakkes til og opbevares paa 
el køilgt Sted.

Frugter i tyk Sukker til Belægning 
af Tærter;

763. Almindelige Forbemærkninger.
Alle Frugter der anvendes til Henkogning, maa være faste 

og af prima Kvalitet, heller ikke maa de være stødte eller tryk 
kede. Tildels anvendes de i temmelig umoden Tilstand f. Éks. 
Nødder, Mandler, grønne Stikkelsbær og lignende. Ved lien- 
kogningen maa udvises den pinligste Proberhed og Skummet 
maa fjernes fuldstændigt. Man anvender det bedste Sukker. 
Ved Henkogning af Frugter i tyk Sukker ^aar en Del af Aro­
maen tabt, men Frugterne beholder deres smukke Udseende 
længe, hvad der jo forlanges af Frugter til Tærtebelægning. 
Vandet til at vaske dem i tilsætter man lidt Soda.



207

764. Kirsebær, sorte.
4 Kilo Kirsebær. — 11 Kilo Sukker. — 3 Liter Vand.

Hertil anvender man smukke sorte, endnu faste Kirsebær, 
fra disse fjernes Stilken og Kærnen. Kærnen tages bedst ud 
med en Metaltraad, formel som en Haarnaal. Da koger man 
Sukkerel med Vandel i en Kedel skummer det godt af'og la­
der saa Kirsebærrene koge med op nogle Gange. Derpaa hæl­
der man hele Indholdet op i el l ad og overdækker dette med 
Trækpapir, for al forhindre at det tørrer, i Stedet for dette 
kan man ogsaa overstrø det med Florsukker. Paa lignende 
Maadé bliver man ved indtil alle Frugterne ere kogle og an­
bragte i Fadet. Den næste Dag stiller man en Haarsi over el 
tomt Fad, hælder en Del af Kirsebærrene deri lil Afløbning, 
kommer ca. 1/.2 Kilo Sukker i det afløbne Frugtsukker og la­
der dette opkoge nogle Gange under god Afskumning. Man 
koger det til 25 Grader efter Vægten. Efter al dette er afkølet, 
hælder man del tilbage i badet over Frugterne og tildækker 
det igen med det før aftagne Papir. Den tredie Dag koger man 
igen Sukkeret til Traadprøven (32 Grader), lader Frugten ko­
ge med op nogle Gange, skummer den godt af og hælder hele 
Indholdet i glaserede Krukker lil Opbevaring. For at forhin­
dre Skimmeldannelse, bliver Frugterne efter Afkølingen over­
dækket med et tilpas tilklippet Stykke Papir, hvilket over­
hældes let med Salicylsyreopløsning eller Spiritus. Krukkerne 
tilbindes med Pergament eller andet Papir og da opbevaret 
paa el køligt, tørt Sted, helst i en Kælder. Kirsebær henkogte 
paa denne Maade krymper ikke ind men forblive glatte og 
kødfulde.

765. Kirsebær, hvide og røde.
Hertil anvender man Hjerte- eller Glas-Kirsebær. Behand­

lingen er som ved foranstaaende. Til røde farves Sukkeret 
med Kochenille ved første Kogning, deri antager Kirsebærre­
ne af sig selv den røde Farve.

766. Nødder, sorte.
Nødderne behandles som angivet i Nr. 806. Vil man op­

bevare dem holdbare i Krukker saa maa Sukkeret koges no­
get stærkere, hvilket sker ved at opkoge det nogle flere Gange, 
ligesom ved foranstaaende Kirsebær.

767. Nødder, hvide.
Behandlingen af hvide Nødder er beskrevet under Nr. 807. 

Sukkeret koges tykkere, som til foranstaaende Kirsebær.
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768. Mandler, grønne.
Behandlingen er som angivet i Nr. 803. Sukkeret koges 

tykkere som til Kirsebær.

769. Pærer, hvide og røde.
Disse opblødes som beskrevet under Nr. 800. Endvidere 

behandles desom Kirsebær (Nr. 764). Til røde Pærer farves 
kun Sukkeret.

770. Stikkelsbær.
Af ikke ganske modne, smukke grønne, endnu faste Stik­

kelsbær fjerner man Blomsten og Stilken. Kærnerne fjærner 
man ved Hjælp af en Træpind og lægger Skallerne i Saltvand. 
Derefter bringer man Saltlagen til Kogning, hælder Stikkels­
bærrene deri og lader dem godt tildækket opkoge nogle Gan­
ge. Derefter vaskes de rigtig godt i frisk Vand, saaledes at 
Salten fjernes. Derefter kommer man de skyllede Frugter i et 
Fad hælder koldt Læulersukker over dem og behandler dem 
endvidere som sorte Kirsebær.

771. Rene Cloder.
Smukke endnu faste Frugter bliver gennemstukket nogle 

Gange med en Gaffel, koges godt tildækkede i Saltvand, til de 
ere biode, derefter afvasket i frisk Vand, ophældte i et Fad og 
ovei hældte med Læutersukker. løvrigt er Behandlingen som 
til sorte Kirsebær. (Nr. 764).

772. Meloner.
Hertil egner Vand-Meloner sig bedst. Disse deles paa langs 

i Skiver, derefter bortskæres Skallen og det svampede Kærne­
nus, da koges de bløde i Vand, i kort Tid og afskylles godt i 
frisk Vand. Disse godt aflobne Stykker lægger man lagvis i et 
Fad, strøer rigeligt med stødt Sukker imellem og ovenover 
Lagene og stiller det hele paa en varm Plads, hvor Sukkeret 
snart opløser sig af sig selv. Den videre Behandling er som til 
sorte Kirsebær (Nr. 764).

773. Græskar.
En smukkere udseende, billigere og velsmagende Tærte­

belægning er Græskar. Behandlingen se (Nr. 810).
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774. Ferskener og Abrikoser.
Smukke, endnu godt faste Frugter skæres over paa langs, 

da skylles de i Vand, hvilket er tilsat lidt brændt Allun. Disse 
blødgøres ligesom Nr. 798. Sukkeret koges tykkere ligesom til 
Kirsebær.

775. Hyben.
Behandlingen er som til Nr. 805, kun bliver Sukkeret op­

kogt nogle flere Gange ligesom til Kirsebær (Nr. 764).'

776. Blommer (Svedsker.)
Hertil bliver smukke, endnu taste Blommer skyllede i Al- 

lunvand. Efter denne Behandling sættes Vandet over Ilden, 
(uden Blommerne). Naar Vandet omtrent er i Kog hælder 
man Frugterne deri og lader dem trække en kort Tid. Efter at 
de ere gennemlrukne hældes de over i et andet Fad med frisk 
Vand. Derpaa lægges Frugterne i en Skaal og overhældes med 
kold Læulersukker. Del øvrige i Særdeleshed Opkogningen al 
Læutersukkeret er som til sorte Kirsebær (Nr. 764).

777. Annanas.
Annanasfruglen skrælles, skæres i Skiver paa tværs og 

overstrøés lagvis med stødt Sukker, de lægges i et Fad, dæk- 
kes godt til og stilles helst paa el varmt Sted. Efter to Dages 
Forløb koger man Sukkeret op og hælder del koldt over Frug­
terne, først den tredie Dag lader man Skiverne koge med op 
nogle Gange. løvrigt er Behandlingen som til sorte Kirsebær 
(Nr. 764) Skrællingen kan man anvende til Mos for Is.

778. Glaserede Frugter.
Alle Frugter som ere henkogte i tyk Sukker, egner sig til 

Glasering. Hertil lægger man del ønskede Kvantum paa et 
Gifter og lader Sukkeret lobe af dem, indtil de føler sig ganske 
tørre. Da koges hvidt Sukker til stærk Traad, dette tabuleres 
og naar det begynder at blive hvidt, kommes Frugterne deri. 
Derefter bredes de straks ud over et Gitter og tørres. Hoved­
sagen herved er, at Overtrækket er tyndt og har en smuk 
Glans.

779. Glaserede Frugter (med Karamel.)
De godt ailøbne smukt tørrede Frugter stikkes paa lange, 

tynde Træpinde. Da koges Sukkeret til Karamel, Frugterne 
dvppes deri efter hinanden og bevæget noget drejende af en 
anden Person, saaledes al det vedhængende Sukker fordeler 
sig og derefter stilles de bort, saaledes at de ikke berøres af

i 4
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noget. Foruden de henkogte Frugter kan man ogsaa glasere 
Appelsindele, Nodder, Vindruer, Stikkelsbær og lignende.

780. Kandiserede Frugter.
De henkogte, godt afløbne, tørrede Frugter bredes ud, 

oversigtes godt med fint stødt Sukker og stilles i Tørreskabet. 
Den næste Dag vendes de omkring og oversigtes igen. Over­
sigtningen'af Sukker gentages saa ofte til Frugterne faar et 
krystalagtigt Udseende.

78'1. Qtiæder.
Før Brugen lader man Quæderæblerne eller -Pærerne ligge 

3—4Uger, fordi disse ere meget haarde, da river man den ru 
Pels af'dem med et Klæde, skræller dem, deler dem i 4-—6 
Dele, skærer Kærnehuset ud og koger Frugterne bløde i Allun- 
varid. Derpaa bliver de afvaskede i koldt Vand, hældte i ét 
Fad og behandles endvidere som sorte Kirsebær (Nr. 764), 
Skallen og Vandet kan man anvende lil Gele.

782. Appelsinskaller.
Af Appelsinerne gennemskæres Skallerne nogle Gange paa 

langs og trækkes forsigtig af. Disse Skaller koges bløde i 
Vand skylles derefter, i frisk Vand, hældes i et Fad, overhéel- 
des med Læutersukker og behandles som sorte Kirsebær 
(Nr. 764).

783. Kaalrabi.
En smuk udseende og dertil billig Tær lebelægning er Kaal 

ritbi'. De behandles som nærmere beskrevet under Nr. (Sil, 
kun opkoges Sukkeret hertil 3 Gange som til sorte Kirsebær 
(Nr. 764) og behandles endvidere som disse. Paa 1 Kilo Frugt 
regner man a/4 Kilo Sukker.

784, Bonner.
Hertil anvender man smukke grønne, umodne Bønner. 

Disse afribbes med Spidsen, lægges lagvis i en lille Tønde, 
med rigeligt Salt imellem Lagene, da naar hele Indholdet ef­
ter nogle Dages Forløb er overdækkede med Saltlage, bedæk 
kes de med grønne Vinblade eller et linned Klæde, et passende 
Laag lægges paa og do presses med cn stor Sten eller lignende. 
Ved Brugen tager man saa mange op, som man skal bruge, 
halverer dem og lager Kærnerne ud. Derefter koges de bløde i 
Vand og udvandes endnu nogle Dage, hvorved Vandel ofte 
maa fornyes. Da stilles de i et bad, overhældes med Læuter-
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sukker og stilles saa længe i Tørreskabet til Sukkeret er tykt 
nok. Man kan ogsaa straks koge dem færdig til Brug.

785. Angelika.
Hertil skæres Angelika-S længderne i ca. 10—15 Cm. lange 

Stvkker og lægges i Saltlage ligesom Bonnerne. Behandles 
iovrigt som Bonner.

786. Frugter til Kager.
Alle Frugter af blødere Slags som f. Eks. Kirsebær, Blom­

mer, Abrikoser, l erskener og lignende inddunstes i egne Saf­
ter til Anvendelse af Frugtkager om Vinteren. Hertil henpak­
kes de med et tørt Klæde aftørrede Frugter (hgemtget med 
eller uden Kærne) tæl i godt fortinnede Blikdaaser eller vid- 
halsede Flasker, uden Tilsætning af Vand eller Sukker. Daa­
serne tilloddes, Glassene tilhindes godt med Pergamentpapir 
eller Blære, da bliver disse dunstede 15— 30 Minutter efter 
Beholderens Størrelse (se Nr. 792). Skulde der under Dunsl- 
ningen opstige Dampbobler fra Daaserne, saa viser dette et 
daarligt Sled, hvilket da straks maa forbedres. Skulde der ved 
Anvendelsen af disse Frugter blive en Rest tilovers, da over­
stænkes denne med opløst Salicylsyre og bruges saa snart 
som muligt. Ved Opbevaring af fastere Frugter som f. Eks. 
Æbler, Pærer og lignende i naturlig Tilstand er al bemærke, 
at disse saa vidt muligt beskyttes mod Lysstraalerne og at de 
ikke ligger for højt ovenover hinanden. Hertil kan Salicylsyre 
ogsaa anvendes med Fordel, idel man dypper de sunde Frug­
ter i Salicylspiritus. Man kan ogsaa henpakke Frugterne i 
Træuld, der er gehnemtrængt med opløst Salicylsyre, men 
godt tørret før Brugen.

787. Salicylsyre, Opløsning og Anvendelse.
Salicylsyre er et fortræffelig Konserveringsmiddel til hen­

kogte Frugter, Marmelade og lignende. Delte uskadelige, lugt­
frie og omtrent smagløse Pulver opløses bedst i 96 Graders 
Spiritus. I Vand, selv om det bliver stærkt opvarmet er denne 
Syre svær at opløse og der bliver altid noget uopløst tilbage. 
Ved Opløsningen afvejes Syren i et Glas, da overhældes det 
med Spiritus og omrystes. Denne Opløsning fortyndes da 
med saa meget Vand, al man af 3—4 Gram Syre faar 1 Liter 
færdig til Brug. Til Frugter og Marmelader, hvilke ere ud­
satte for Luftens Paavirkning, finder dette god Anvendelse, 
idet man kun behøver at holde Overfladen fugtig med denne 
Vædske.

14*
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Frugter og Gemyser i Sukker.

788. Almindelige Forbemærkninger.
1 lenkogning al' Frugier kan ikke anbefales varmt nok og 

disse burde ikke beller mangle i nogen Husholdning. For det 
første paa Grund af den kostelige Nydelse det er at se saa 
prægtig udseende, velsmagende henkogfe Frugter paa Bordet 
midt om Vinteren, naar hele Jorden er bedækket med Is og 
Sne, for det andel fordi de ere meget sunde og anbefales me­
get tor Syge. Behandlingen er meget simpel, let udførlig og 
har desuden den Fordel, al paa denne Maade beholder Frug­
ten bedre sin Aroma. I Almindelighed regner man 1 Kilo 
Frugter, ‘V Kilo Sukker og Liter Vand, som er beskrevet 
udforligt i næste Artikel.

De heftkogle Frugters Godhed og Udseende, afhænger af, 
om man behandler dem rigtig. Frugterne som skal inddunstes 
maa '.ære udsøgte og man maa passe Tiden for Indpluknin- 
gen, hvorpaa henvises i de følgende Afsnit. Mange Frugter 
maa forsi koges more. Delle sker bedst i blodt Kilde- eller 
Regnvand. Ved Blodkogningen bemærkes, at Frugterne ikke 
bliver for bløde, men paa den anden Side heller ikke for 
haarde. V’ed de haardere Frugter er den rigtige Grad truffet, 
naar man kan indtrykke el Knappen,udshoved i dem. De blø­
dere Frugter er for del meste bløde nok efter nogle faa Minut­
ters Forløb, hvorfor disse tages op med en Ske og anbringes 
i et Fad med frisk Vand. Derefter hældes de i en Haarsi, saa 
Vandet kan løbe af dem, derefter kommer man dem i et gla­
seret Fad, overhælder dem med Læutersukker, overdækker 
dem med Papir og lader dem staa Natten over. Den følgende 
Dag lægges de lagvis i de godt rengjorte Sylteglas og hvor del 
er nødvendigt, siødes de tæl sammen. Delte sker paa følgende 
Maade, at man fremstiller el Polster af et flere Gange sam­
menlagt Klæde og støder under Indfyldningen Glassene flere 
Gange ned imod delte, saaledes al Frugterne trænges rigtig 
godt sammen og at der kun bliver ganske lidt Luftrum imel­
lem dem. Naar man er færdig med delte Arbejde fyldes de 
fyldte (ilas saa meget med opløst Sukker at det dækker Frug­
terne.
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789. Sylteglassene.
Glassene som man anvender til Inddunstning af disse 

Frugter, maa helst ikke være smalhalsede, de maa have en 
tykkere Rand saa de kan tæl tillukkes; man kan ogsaa bruge 
Flasker eller godt fortinnede Blikdaaser. Disse maa da helst 
være nye, men skulde de for have været anvendte til lignende 
Brug, saa maa de gøres omhyggeligt rene. Det er ingen Skade 
til at udsvovie dem efter al de ere godt afvaskede og torrede 
igen, derved lider Frugten ikke nogen Skade. Hertil opløser 
man Svovlet i en Digel eller lignende over svag Ild, vikler en 
Lærredslap omkring el Stykke stærkt Melaltraad og dypper 
denne deri, antænder denne og holder den ned i de beredt 
staaende Glas, hvorefter man holder over dem med den an­
den Haand, saaledes at Dampen ikke slipper ud. Saasnart del 
er nok, stilles Glassene med Bunden i Vejret paa et rent Bord, 
og derefter slikker man Traaden med det brændende Svovl i 
de næste Glas og bliver saaledes ved til de alle ere behandlede.

790. Tilbinding af Glassene.
Tilbinding sker bedst med dobbelt sammenlagt Perga­

mentpapir eller ogsaa med Svineblære; delte sidste maa først 
opblodes i Vand og derpaa tørres godt. Efter at Glassene ere 
fyldte til en fingerbred Afstand fra Randen, tilbinder man 
dem rigtig stramt, med dobbelt Lag Pergamentpapir eller 
Blære. Derpaa klipper man med en Saks del udstaaende Per­
gament eller Blære, ikke for knap af, saaledes at det ikke un­
der Kogningen trækker sig ud umier Snoren.

791. Tilbinding af Flasker.
Efter al Flaskerne ere fyldte ca. 3 fingerbred Alsland fra 

Randen, tillukkes de meden Prop, denne opblodes foist rig­
tig godt i varmt Vand og trykkes godt fast i, derefter over­
bindes de paa Kryds med en Snor eller med tyndt 
Staaltraad saaledes at Proppen ikke kan gaa ud under Dunst- 
ningen. Blikdaaserne bliver naar de ere fyldte straks tilloddet 
af en Blikkenslager.

792. Dunstning.
Hertil bemærkes i Særdeleshed, at Glassene ikke maa 

komme i Berøring med den gloende varme Kedel, heller ikke 
maa de støde imod hinanden under Kogningen, fordi del der­
ved ofte forekommer at de springer. For at afværge delte, be­
nytter man bedst el Trælaag med talrige gennemborede Hul­
ler af ca. 2 Cm. Gennemsnit, hvilket maa sættes fast ca. 5—10



214

Cm. over Bunden paa Kedelen eller Cryden. Paa en saadan 
Bund kan Glassene slaa fast og man stopper saa lidl Ho eller 
Halm eller lignende der imellem. .Men har man ikke en saa­
dan Bund forhaanden, saa forhindrer man Flaskerne i at be­
lure Kedelen ved el tykt Lag Halm eller lignende. Naar Fla­
skerne ere stillede i Kedelen paa angivne Maade, saa hælder 
man saa meget koldt Vand derover, al Flaskerne staar <?a. tre 
Fjerdedele' under Vand, derefter stiller man det til Kogning 
over ikke tor stærkt Fyr. ! iden beregner man fra Kogningens 
Begyndelse. Fra denne 1 id bliver del meste Dunstfrugt endnu 
10--13 Minutter deri, hvorefter Kedelen tages af Ilden og, 
hvis det kan lade sig gøre, bliver Glassene deri, indtil Vandet 
er afkølet. Denne I- remgangsmaade kalder man ogsaa for 
Vandbad. Efter Afkølingen klippes alt det udenfor staaende 
Papir eller Blære af ganske tæt ved Snoren, derefter dyppes 
Glassene i opvarmet Flaskelak eller Parafin, saa dette fuld­
stændig dækker Tilbindingen, derefter gøres de rene og Éti- 
kelte sælles derpaa. Skulde Laagene paa Blikdaaserne eller 
Blærerne paa Glassene vise sig hævede'efter nogle Dages 
Forløb, da har de ike været tæl nok tillukkede, man maa da 
soge og udbedre f ejlen og da dunsle det endnu engang eller 
ogsaa anvende del straks.

793. Læutersukker.
t Kilo Sukker. — I Liter Vand.

Ved de forskellige Anvisninger paa Henkogning af Frugter 
i Sukker, forekommer ofte Ordet Læutersukker eller det sam­
me kun kogt til en højere Grad. For ikke al beskrive dette 
hver Gang, saa bemærker man delle her, hvis det ikke alle­
rede er bekendt og senere bliver kun henvist hertil. Len godt 
ren Kedel overhældes fineste Raffinadesukker med. Vand, ,ca 
en halv Hvide piskes iidl op med Piskerisel, denne kommes i 
Sukkeret og del hele stilles over liden. For. at fremskynde 
Sukkerets Opløsning, rører man det om nogle Gange og,, saa 
snarl der viser sig Skum ovenpaa fjernes dette med en Skum­
ske. Man lader Sukkeret koge op nogle Gange og. stiller del 
ejerpaa til Afkøling i Krukker paa et koldt Sted. For al for­
hindre Kandisering er det godt, om man efter at Sukkeret er 
opløst, tilsætter 1 Skefuld Kapilair (Druesirup).

794. Kirsebær.
Hertil anvender man smukke røde helst kun faste Kirse­

bær. Af disse fjernes Stilkene og Kærnerne. Da fyldes de lad i 
rene Glas, overhældes med Læutersukker, tillukkes og dunstes
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i 15 Minutter. Hvis man holder af Krydderi kan man tilsætte 
hver Daase eller Glas el Stykke Vanille.

795. Jordbær.
Hertil egner Havejordbær sig bedst. Af de endnu laste 

Frugter fjernes Stilkene. Derpaa i vides de læt i Daaser ; Iler 
Glas og overhældes med Læutersukker. Derpaa tillukkes dis­
se og dunstes ca. 10—15 Minutter. Smagen hæves ved at til­
sætte el Stykke Vanille eller Citronskal.

796. Ribs.
Af modne faste Bær fjernes Stilkene, deretter lyides de tæl 

i de dertil bestemte og godi rensede Glas eller Flasker. Deret­
ter overhældes de med Læn lersukker, F laskerne tilhindes 
med Pergamentpapir og dunstes i 15 Minutter.

797. Hindbær.
Frugterne hertil anvendes gerne inden de ere fuldstændig 

modne, fordi disse i moden Tilstand ere for biode og let moses 
under Dunstningén.

798. Ferskener og Abrikoser.
Smukke, endnu faste Frugter skæres halvi igennem paa 

langs, derigennem fjernes Kærnen og de enkelte Dele skræller 
man med en tynd Kniv. De skrællede Dele kommer man i et 
Fad Vand eftersom de skrælles lil og for at opnaa den sarte 
Farve tilsætter man Vandel noget brænd I Allun. Derpaa stiller 
man Vand paa Ilden og naar delle er noget varmt hælder man 
Frugterne deri, men kun ganske kort lid, hvorefter de eic 
bløde nok. Skulde en og anden straks blive blod lages den op 
med en Ske og kommes i el l ad med rent Vand. Kiler at 
Frugterne ere fuldstændigt afkølede, hælder man det hele op 
i en Si, saa Vandet kan løbe af, anbringer Frugterne lagvis i 
el Fad, hælder saa meget koldt Læutersukker over dem, saa 
Frugterne ere dækkede, ovenover lægger man et Ark Papir 
og lader roligt del hele slaa Natten over. Den næste Dag hæl­
der man forsigtig Indholdet ud i en Si, der er anbragt over 
et Fad for al Sukkerel kan løbe af det, lægger da Frugterne 
smukt lagvis i Glassene, hælder det imidlertid en Gang til op­
kogte og igen afkølede Sukker derover, tillukker derpaa Glas­
sene og Daaserne og dunster dem i 10 Minut ler. Disse' b rugtei 
kan man ogsaa henkoge hele, da støder man Kærnen ud med 
en smal Kniv, hvor Stilken har siddet. løvrigt er Behandlin-
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gen den samme. Man kan ogsaa anvende disse Frugter uden 
at skrælle dem.

799. Rene Cloder, Mirabeller, Blommer (Svedsker.)
Disse anvendes mest uskrællede, men man kan etter Be­

hag ogsaa skrælle dem. Man vælger hertil smukke modne, 
men endnu laste Frugter, opbløder dem ikke for meget og 
behandler dem iøvrigt som foranstaaende.

SOO. Pærer.
Disse endnu faste Frugter skrælles, Stilkene afskrabes og 

afskæres halvt, derefter lægges de i koldt Vand, hvilket er til­
sat noget biændl Allun. Derefter stilles Pærerne i en Kedel 
med saa blødt Vand som mulig! over liden og opblødes. Der­
efter kommes Frugterne i friskt Vand til Afkøling. Efter at 
alle kiugteine ere alkølede hældes de i en Haarsi, saa Vandel 
nan løbe al dem, derefter lægges de i et Fad, overhældes med 
kold Læutersukker, tildækkes-med el Ark Papir og det hele 
lader man staa Natten over. Den næste Dag hælder man Suk­
keret al dem, koger delle op en Gang, i Mellemtiden lægger 
man Pærerne i Glas, Daaser eller lignende, derefter overhæl­
des de med del igen afkølede Sukker, da tilloddes eller tilbin­
des de og dunsles 10—15 Minutter. Vil man farve en Del af 
I i uglerne 10de, saa tarver man Sukkeret med Karmin eller 
Cochenille og Frugierne vil af sig selv farves deri. Ogsaa Kir­
sebær, Æbler og Quæder larves paa lignende Maade.

801. Æbler og Quæder.
Til Henkogning forellækker man altid de syrlige Æbler 

f remfor de søde. Disse skrælles, skæres paa langs i 4 6 Dele, 
derpaa fjernes Kærnehusel og de lægges i Allunvand. I alle de 
øvrige Dele er den videre Behandling som til Pærer. Da disse 
h’rugler navnlig Quæder besidder megen Gelestof, saa kan 
man koge Gele af Affaldet. Dertil lader man Skallerne og 
Kæmehusene koge godt ud i Vandet hvori Frugterne ere 
kogte, sier da den varme Sall Ira gennem en Haarsi og be­
handler Saften videre som beskrevet under Gele af lignende 
biuglei. Quæder (Æbler eller Pærer) ere som bekendt meget 
baarde, derfor lader man dem ligge 2—4 Uger og river fol­
den videre Behandling den ru Pels af dem med et Klæde.

802. Stikkelsbær.
Al Stikkelsbærrene fjernes for det meste Kærnerne, fordi 

de derved bliver smukkere grønne, men i Smagen bliver de
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dog bedre med Kærnerne, men de faar el gulrødt Udseende. 
Man vælger hertil ikke ganske modne Stikkelsbær af den 
grønne Slags, fjerner Blomsten og Stilken, hvis Kærnerne skal 
fjernes skæres de igennem paa langs med en Kniv og Kærner­
ne, fjernes ved Hjadp af en Træpind. Skal Frugten have en 
.smuk grøn Farve, saa binder man noget Spinat ind i et Styk­
ke Lærred og lægger dette med i Vandel hvori man koger 
Frugterne, uden dette bliver Frugterne stærkt aiblegede. Stik­
kelsbærrene kommes da forsi deri, naar Vandet koger godt. 
Kedelen tages da straks af Ilden og man lader Frugterne af­
køle i det samme Vanej, hvorved de bliver fuldstændig, bløde. 
Derefter sies Vandet fra og de godi afløbne Bær fyldes i Glas 
eller Daaser og, hvis man vil, fylder dem med Læutersukker 
farvel grønt med .Spinatsaft. Derefter tilbindes eller tilloddes 
de og dunstes i 10 Minutter. Farvningen er uskadelig for 
Sundheden og kan ogsaa anvendes til andre grønne Frugter.

803. Mandler, grønne.
Hertil er Tidspunktet, sædvanlig mod Slutningen af Juni, 

man passer påa om Mandlerne ere saa vic'd udvoksede al man 
uden synderlig Besvær kan gennemstikké Kærnen. Man tilbe­
reder først en Lage af Træaske, simpelthen ved at koge Van­
det med nogle gode FIaandfulde Træaske. I denne Lage koges 
da Mandlerne saa længe, til . den yderste Hpd let lader sig 
siryge af med Fingrene. Derpaa lages del hele af Ilden. Hu­
den fjernes fuldstændig, derefter gennemslikkes Frugterne 
nogle Gange med en Gall el eller en Naal. Frugterne koges 
derefter saa længe i Vand til de ere fuldstændig, bløde, deref­
ter lægges de i koldt Vand til Afkøling og derpaa sies Vandet 
fra. De godt afløbne Frugier lægges i el Fad. overhældes med 
Læutersukker og s läar saa Nalten over. Den næste Dag hæl­
des Sukkere! paa og opkoges, Frugterne lægges i Glas. Dan­
ser- eller lignende og overhældes med lid! Bom og del afkø­
lede Sukker, da tilhindes og dunstes de i 15 Minutler. Den 
smukke grønne Farve gaar noget bort under Kogningen, vil 
man erstatte den kunstigt saa mærker man sig foranstaaende 
Artikel. Skulde Træaske til Lage ikke være forhaanden saa 
bruger man 1 Liter Vand og Lilér Eddike. ' .

804. Figener, grønne.
Hertil vælger man Figner som endnu ikke ere helt modne 

og endnu har deres grønne Farve. Disse gennemstikker man 
nogle Gange med en tynd Naal eller Gaffel, opbløder dem i 
kogende Vand, skyller dem derefter i koldt Vand, da lægges
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de godt afløbne i el Fad overhældes med Læulersukker. Den 
næste Dag hækler man Sukkeret fra. koger dette op, !•'rug­
lerne kommer man i Daaser eller Glas, med Slang Vanille 
om man synes, det afkølede . Stikker hældes derover, de til­
hindes og dunstes i femten Minutter. Man farver dem som 
Nr. 802, de opblødes kun let i Vandel og bliver deri fil de ere 
afkølede.

S05. Hyben.
1 Kilo Hyben. — 1 Kilo Sukker. -— Saften af 2 Citroner.
Smukke modne røde men endnu faste Hyben (helst af 

vilde Roser), aftørres med et Klæde, befries for Blomst og 
Stilk, da overskæres de paa langs og Kernerne og Flimmeret 
fjernes ved Hjælp af en Træpind. De afvaskede Skaller af­
vaskes under ofte Fornyelse af Vandet, saaledes at det, endnu 
vedhængende Flimmer skylles bort med Vandet. Derpaa op­
blødes de i kogende Vand, afkøles i koldt Vand, derpaa over­
hældes de i et Fad med kokit Læulersukker og stilles bort 
Natten over. Den næste Dag bliver Sukkeret godt afkogl, 
Frugterne fyldes i Glas eller Danser, da overhældte med det 
igen afkølede Sukker, tilbundet og dunstes i 15 Minutter.

806. Nødder, sorte.
1 Skok Nødder. — 1 Kilo Sukker.

Hertil anvender man udvaskede men endnu grønne Val­
nødder, i hvilke man endnu uden synderlig Besvær kan gcn- 
nemstikke Skallen med en Naal. For at Vandet kan trænge 
bedre ind i Frugterne, skærer man en tynd Skive af den høje 
Side samt gennemstikker dem nogle Gange med en Naal eller 
Gaffel. Derpaa kommer man dem i et Fad med frisk, blødt 
Vand, hvilket maa fornyes liver Dag c. 6—8 Dage. Efter den­
ne Tid har Frugterne af sig selv faaet en sort Farve. Derefter 
opkoges de i Læulersukker (hertil kan anvendes Sukker af 
en ringere Kvalitet) saalænge til de af sig selv falder af en ind­
slukket Naal. Delle Sukker tilsætter man noget helt Kanel, 
Nelliker og Grøntsager indbundet i en Pose af Lærred for der­
med at give Frugterne en aromatisk, urteagtig Smag. Efter 
at Frugterne ere afkølede kommes de i Glas eller Daaser, 
overhældes med del krydrede Sukker, da tilbundet og dunstes 
ca. 15 Minutter.

807. Nødder, hvide.
Man vælger hertil ligesom til foranslaaende helst store 

Nodder og passer paa, hovedsagentlig til disse her, at de ingen
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Stød eller Revner har. Nødderne skrælles og gennemslikkes 
nogle Gange, helst med en Sølynaal eller en saadan al haardt 
Træ og lægges siraks derefter i frisk Vand ,som tilsættes lidt 
brændt Alhin, for af Frugterne ikke skal blive brune. Disse 
opblødes da over Ilden saa hurtigt som muligt i Alhmvandel, 
derefter afkølet i frisk Vand, tilsat Saften af 2 Citroner, lagte 
i. et Fad og overha Idl med saa meget Læutersukker al alle 
Frugterne (lækkes; dérpaa tildækkes de med et Ark hvidt 
Papir, for at forhindre at de bliver brune, og staar saaledes 
Natten over for at trække. Den næste Dag opkoges Sukkeret, 
Frugterne lagges i Glas, eller Behag tilsættes de Vanille, over­
hældes med del igen afkølede Sukker; tillukkes og dunstes ca. 
15 Minutter.

808. Annanas.
Annanasfruglerne befries for Stilk og Krone, da skrælles 

(le og skæres efter Behag i'Stykker eller Skiver. Disse Stykket 
lægger man lagvis i en Skaal med stødt Sukker imellem, stil­
ler denne godt tildækket paa et varmt Sted i 2 Dage, hvorefter 
Sukkeret har opløst sig ved den udlrængende Frugtsaft. Der­
efter kommer man uden videre Frugterne i Glassene, sammen 
med Frugtsaften, tilbinder disse med dobbelt Pergainentpapir 
eller Svineblære og dunster Frugterne i 15 Minutter. Eller 
Behag kan man tilsætte noget Vanille.

809. Meloner.
Til Henkogning i Sukker som Kompot egner de saakålute 

Vandmeloner sig bedst. Disse skæres i ca.. fingertykke Skiver, 
skrælles, del svampede Kod med Kærnehusel fjernes og de 
lægges i frisk Vand. Derefter koges de bløde og afkøles i frisk 
Vand. Derefter sies Vandel Ira og de godt afløbne Stykker 
begges i en Terrin, lagvis med Sukker imellem og stilles 1 -2 
Dage godt lilbundne paa cl varmt Sted. Efter denne lid har 
f rugtsaften opløst Sukkeret og hele Indholdet fyldes da i 
Glas eller Daaser, disse tillukkes og dunstes 15—20 Minutter. 
Efter Behag kan man tilsætte noget Vanille.

' J ' ■ ■ •• - i
810. Græskar.

1 Kilo Frugt. —- 1 Kilo Sukker.
Græskarret skrælles, dét svampede Kærnehus udtages, da 

skæres det i lange Strimler eller Stykker. Frugten lægges i 
tætte Lag i en glaseret Gryde, overhældes med Eddike og 
staar saa Natten'oveT. Den næste Dag sier man Eddiken fra, 
koger Frugterne bløde i Læutersukker med noget Cucade, hel
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Kanel og Nelliker, indtil de faar et glasagtigt Udseende, hvor­
efter man fylder Indholdet i glaserede Krukker, tilbinder dem 
med Papir og opbevarer dem paa et køligt Sted.

811. Kaalrabi.
Man vasker rigtig saftige og friske Kaalrabi af en sart 

Sort, skraber, skærer dem i lykke Skiver og koger dem bløde 
i Vand. Derefter afkøler man dem i frisk Vand, lader Vandet 
løbe godt at, fylder Frugterne i Glas, hælder Læutersukker 
med noget Citronsalt og Skal derover, tillukker dem og dun­
sler dem i 20 Minutter.

812. Vindruer.
Hertil vælger man modne, men endnu faste Druer. Disse 

klippes, med ganske kort Stilk fra Klassen, lader dem trække 
nogle Minutter i varmt men ikke kogende Vand. Efter Af­
kølingen sies Vandel fra, da fyldes Druerne i Glas eller Daa­
ser, hvorover man hælder koldt Læutersukker, derefter til­
lukkes de og dunstes i 20 Minutter.

813. Bønner, grønne.
Man afvasker smukke endnu grønne Bønner, de ribbes og 

skæres i skraa Stykker eller Behag. De saaledes behandlede 
Bønner koger man godt bløde med noget Salt, lidt Smør efter 
Behag og saa meget Vand al det dækker Bønnerne. Fylder del 
hele i Glas eller Daaser, tilbinder eller tillodder disse og dun­
ster dem.i 15 Minutter. Til Brug for Vinteren kan man ogsaa 
nedlægge de rensede Bønner lagvis med Salt, i en lille Træ­
tønde eller i en glaseret Gryde, ovenpaa lægges et løst Laag, 
som presses ned med nogle Sten. Før Brugen kommes de 
straks i kogende Vand, med dette lader man dem opkoge 
nogle Gange, hælder derefter Vandel fra og erstatter dette 
med rent kogende Vand, hvori de da koges tilpas bløde. End­
videre er Behandlingen som ovenfor beskrevet.

814. Ærter.
Man tager Kærnen ud af de grønne friskplukkede Ærter 

og koger dem biode i Saltvand, tilsætter dem lidt Smør og fyl­
der dem paa Flasker, Daaser eller lignende. Derpaa lukkes 
disse til og dunstes i 15 Minutter.

815. Asparges.
Smukke unge Asparges skrælles tyndt og udvandes i nogle 

'Fimer. Derpaa koges de halvt bløde i Saltvand, stilles opret-
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staaende, med Kronen opefter i Glas eller Daaser, overhældes 
med Vand, tilbindes med dobbelt Lag Pergamentpapir eller 
Syineblære og dunster i 15 Minutter.

816. Paradisæbler.
Disse Frugter tørres rene med et Klæde, Stilkene fjernes 

og derefter koges de bløde. Kogningen sker bedst paa føl 
gende Maade. Forst kommer man ikke alt for mange i Ked­
delen, stille disse over Ilden og rører rundt deri; først naar 
disse er en blød Masse kommes nogle flere deri og saa frem­
deles. Derefter trykkes de igennem en Hasrsi. Den gennem­
trykkede Sall fyldes da paa Flasker eller Glas, tilbindes og 
dunstes i 20 Minutter.

817. Kalmus.
Kalmusrødderne maa ikke være for gamle, fordi de da , 

bliver træagtige. Smukke unge Rødder udvandes i 2—3 Dage 
under daglig Fornyelse af Vandet, derefter skrælles de, skæ­
res i fingerlange eller ogsaa i ganske tynde Stykker, derefter 
koges de godt biode i Vand (disse kan næppe koges for bløde). 
Efter Afkølingen sies Vandet fra, derefter lægges Stykkerne 
lagvis med Sukker i en glaseret Krukke og stilles 1-.-2 Dage 
paa et varmt Sled. Efter denne lids Forløb hældes Sukkeret 
fra, opkoges og haddes afkølet derover igen. Hvis det er nød­
vendigt koges Sukkeret igen op efter nogle Dages Forløb. 
Krukkerne overbindes med Pergamentpapir og opbevares 
paa et tørt koldt Sled. Ved den rigtige Behandling er Dunst 
ning overflødig.

Frugter i Arrak og Eddike.
818. Almindeligt.

Alle i Arrak og Eddike hensyltede Frugter er Liebhaveri 
og bruges ogsaa kun paa enkelte Steder og selv der er de me­
get lidt brugte nu tildags. I efterfølgende angives nogle en­
kelte Eksempler hvorefter enhver efter Behag selv kan sam­
menstille Behandlingen af andre Frugter.

819. Kirsebær.
De lyse Glaskirsebær egner sig bedst hertil, saalænge de 

endnu ere haarde og ikke revnede. De vaskes, Stilken fjernes



■

222

og Kærnen lages forsigtig nd, saaledes al de bliver saa hele 
som muligt. Disse Kirsebær kommer man i Glas, Krukker 
eller lignende uden at koge dem. Nu benytter man en Vædske, 
regnet efter V? Liter kold Lætitersukker og 'I-, Liter Arrak. 
blander delle og hælder saa meget deraf over Kirsebærrene, 
at de alle ere dækkede. Derefter lægges el tilpas tilklippet og 
i Arrak opblødt Stykke hvidt Papir derover. Glassene tilhin­
des med Pergament, forsynes med Etikette og opbevares paa 
et tørt og koldt Sted uden al dunstes.

820. Abrikoser.
Disse Frugter, renser man,man kan ogsaa efter Behag 

skrælle og befri dem for Kærnen; man maa passe paa, at dis­
se endnu ere laste og fri for Revner. Hvis de skrælles, sættes 
de straks i et bad med i risk Vand tilsat noget brændt Allun 
og, naar Vandet er temmelig varmt, lader man Frugterne 
trække deri, men kun kort 'l id, hvilket straks gør dem til­
strækkeligt bløde. Derefter kommer man Frugterne i et Fad 
til Afkøling. Saa snart Frugterne ere afkølede sies Vandel fra, 
deret ler lægges de lagvis i en Krukke idel man, imellem hvert 
Lag kommer saa meget Sukker, at Frugterne ere fuldstændig 
tildækkede deraf. .Derpaa lader man det hele slaa godt til­
dækket en Dag paa et varmt Sled, derved smeltes Sukkeret og 
Frugterne trækker en Del deraf. Den næste Dag lader man 
Sukkeret løbe, godi fra Frugterne, koger disse godi op øg, 
naar de ere alkølede blander man en Vædske bestaaende af 
1 ‘it Liter .Sukkersirup og '/j Liter Arrak. Frugterne lægges 
lagvis i Glas eller lignende, derefter hældes Sukkeret over 
dem, de ombindes fast med Pergamenlpapir og stilles paa el 
tørt Sted lil Opbevaring.

821. Pærer og Æbler.
Vil man henkoge disse Frugter med Skallen, saa afvasker 

man Frugierne fÆhlerne af en sur Slags) uden Fejl, gennem- 
slikker dem flere Gange med en Naal af Sølv, Alktminium el­
ler haardl Træ, da koges de bløde i Vand, lægges i en Krukke 
med Sukker og behandles endvidere som foranstaaende Frug­
ter. Vil man tilberede dis-se Frugter i skrællet Tilstand, da 
lægges de i Allunvand og koges bløde i del samme. Ef ter Be­
hag kan man ogsaa dele Frugterne og udtage Kærnéhusét. 
Behandlingen er den samme.

822. Blommer, Rene Cloder.
De smukke modne, men endnu faste Frugter renses, gen- 

nemstikkés nøgle Gange indtil Kærnen, derefter koges de
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bløde i Vand, afskylles i koldt Vand og sies. Derpaa kommes 
de godt allobne brugler i en Krukke med stødt Sukker til­
dækkes og stilles en Dag paa et noget varmt Sted. Derettei 
hældes det imidlertid opløste Sukker fra og koges godt op, 
blandes med Arrak i samme Forhold som til Abrikoser (Nr. 
820) og endvidere behandlet som disse.

823. Stikkelsbær og Vindruer.
Man anvender .hertil modne men endnu faste Frugter 

(Stikkelsbær af den grønne Sort). Disse renses, Blomsten fjer­
nes og Stilken skæres kort af. Man lader Frugterne trække i 
varmt Vand og behanler dem iøvrigt som Abrikoser (Nr. 820).

824. Frugter i Eddike.
Alle Frugter kan nedlægges i Eddike, de holder sig ud­

mærket deri. Man kan nedlægge hver Slags for sig, ellei og- 
saa blandede. Frugterne maa være modne, men endnu laste 
og maa ingen Stød eller Revner have. De vaskes, skrælles hvis 
del er nødvendigt. Stilkene alskæres halvt og Kærnerne tages 
ud; haarde Frugter prikkes endvidere flere (tange med en 
Gaffel eller Naal, for al Saften (lerved bedre kan trænge 
ind i dem. Sukkerets Vægt rotter sig ganske efter? om de 
forskellige Frugter, hver for sig ere mere eller mindre 
søde og om Konsumenten forlanger dem mere eller mindre 
søde, 'bil '/■> Liter god Vineddike kan man regne ca. 
250- 750 Gram Sukker, saml noget Krydderi (hel Kanel 
og Nelliker). Eddiken opkoges med Sukkeret, afskummes 
og hældes koldt over Frugterne, saaledes at alle Frug­
terne dækkes dermed. Da. strøer man noget Florsukker 
derover, saaledes al de øverste Frugter ikke tønei og ladei 
dem staa saaledes tildækkede en eller nogle Dage, da hældes 
Vædsken forsigtig fra og opkoges, skummes og afkøles. Frug­
terne fyldes paa Glas eller Krukker, overhældes med det af­
kølede Slikker, overstrøs med Florsukker, tilhindes og opbe­
vares paa el køligt Sted.

Marmelade.
825. Almindelige Forbemærkninger.

Ved Udtrykket Marmelade betegner man i Almindelighed 
det konserverede, med niere eller mindre Sukker tilsatte Mos 
af Frugter, hvilket fordrer en vis Behandling, hvis det skal
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holde sig i længere lid. Som ved Henkogning af alle Frugter, 
er den størsle Proberhed ogsaa Hovedsagen herved og jeg vil 
igen tilraade, at man undgaar Brugen af Redskaber af Metal 
saa vidt muligt, i hver! Fald bor man ingen bruge af Kobber. 
Skulde dette tor Eks. ved Henkogning være umuligt, saa an­
vender man kun godt emaillerede eller fortinnede Kedler ellej 
(iryder og lader ikke Frugterne ligge længere deri end strengt 
nødvendigt. Skulde Frugtmosen være meget tynd som f. Eks. 
ved Vindruer eller Jordbær, saa er det bedst, al inddunste 
dem noget uden Sukker, da Massen derved ikke bliver brun 
men forbliver smuk klar. I or del meste hælder man straks 
bruglen og Sukkerel sammen i en Kedel eller Gryde og sætter 
det over Ilden omrører del bestandig indtil Marmeladeprøven 
er naaet.

Prøven for den nødvendige Tykkelse af samtlige Marme­
lader ere følgende: Er Massen under Kogningen faldet noget 
sammen og ikke mere saa vandrig, saa trækker man Røre- 
skeen op el øjeblik og lægger Mærke til Aflukningen af Mas­
sen. Løber denne al Skeen i brede Traade saa er Prøven naaet 
og Gryden tages af Ilden. 1'or en Sikkerheds Skyld anbefales 
det dog, navnlig for mindre øvede at hælde nogle Draaber op 
til hurtig Afkøling, paa en Underkop eller paa en Plade eller 
lignende. Disse Draaber maa eller Afkølingen have en fin 
Hud og maa føles fuldstændig torre, thi sem Draaberne ere 
saaledes er ogsaa det øvrige. Eller at Kedelen er taget af Il­
den, lyides Massen langsomt, saa Beholderen ikke springer, 
i Glassene, Krukkerne eller lignende Efter Afkølingen lægges 
el passende tilklippet og med Rom opblødt Stykke Papir der- 
paa og for at beskytte det mod Sløv, bindes el Stykke Papir 
derover. Det opbevares paa cl tørt, køligt Sted (helst i en luf­
tig men ikke fugtig Kælder). Fra Tid til enden maa man tilse 
det samtlige. Henkogte, skulde det mindste Spor af Gæring- 
vise sig, da koges det langsomt op og hældes tilbage igen i de 
igen rensede Beholdere. Vil man fremstille Marmeladen mere 
eller mindre sod, saa kan man dette ved efter Behag al til­
sætte mere eller mindre Sukker.

826. Æble-Marmelade.
1 Kilo Æblemos. — *i Kilo Sukker.

De syrlige Æbler egner sig bedst hertil. Disse tørres rene, 
skæres i 4—8 Dele liden al skrælle dem og koges bløde i lidt 
Vand. Derefter hældes Indholdet op i en Haarsi og trykkes 
igennem denne ved Hjælp af en Paserskive eller en Spatel, 
derpaa koges del til Marmelade med Sukker efter vedstaaen
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de Opskrift. Som Krydderi hertil egner sig lidt Kanel eller 
Vanille.

827. Pære-Marmelade.
1 Kilo Mos. — i Kilo Slikker.

Hertil anvender man helst saftige Pærer. Disse renses og 
skæres noget itu og hvis Pærerne ikke ere haarde dampes de 
godt bløde uden Vand. Endvidere er Behandlingen som for- 
anstaaende. Efter Behag kan man tilsætte lidt Citronskal eller 
Kanel og Nelliker som Krydderi.

828. Jordbær; og Hindbær=Marmelade.
1 Kilo Frugter. — f Kilo Sukker.

De godt modne Bær renses for alle Urenheder. Vil man 
fremstille Hindbærmarmeladen med Kærnen, hvilket fore­
trækkes af mange, saa koges Sukkeret og Bærrene sammen i 
en Gryde, under bestandig Røring til Marmeladeprøven. Jord­
bærmarmelade fremstilles altid uden Kærnen, fordi Kærner­
ne giver bitter Smag. Til Marmelade uden Kærner trykkes 
Bierrene gennem en Haarsi, tilsættes det samme Kvantum 
Sukker som Marmelade med Kærner og indkoges ligeledes. 
Endvidere lægger man Mærke til Nr. 825. Da Jordbær ingen 
Gelestof indeholder tilsætter man gerne disse nogle Ribs.

829. Ribs^Marmelade.
1 Kilo Mos. — 1 Kilo [Sukker.

Ribsene ribbes af Stilkene, derpaa trykkes de med Haan­
den gennem en Haarsi, saaledes al helst hele Kodet kommer 
med igennem. De i Sien tilbageblevne Skaller kan anvendes 
til Vin. I delle Tilfælde overhældes Resien med Vand, dette 
hældes igen fra efter 24 Timers Forløb og anvendes i Stedet 
for Vand til Ribsvin. Frugten koges med Sukkeret til Mar­
meladeprøven iøvrigt som Nr. 825.

830. Stikkelsbær-Marmelade.
2 Kilo Mos. — 1 Kilo Sukker.

Stikkelsbær-Marmelade anvendes mest uden Kærne o 
Skal, hvorfor man helst damper dem bløde uden 1 ilsætniri 
af Vand. Derefter trykkes de gennem en Haarsi og koges med 
Sukkeret til Marmeladepi oven, tilsættes lidt Citronskal. End­
videre som Nr. 825.

'g 
'g

15
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831. VindruesMarmelade.
1 Kilo Druemos. — -i Kilo Sukker.

Hertil anvender man gode modne Druer, kun hvide Druer, 
paa Grund af Fanen. Disse lages af Stilken og koges godt, 
derpaa trykkes de gennem en Haarsi. Endvidere er Behand 
lingen som foranstaaende.

832. Rene=Clode:Marmelade.
1 Kilo Mos. — i Kilo Sukker.

Frugterne renses, Kærnerne fjernes og de koges bløde 
med lidt Vand under bestandig Omroring. Derpaa trykkes 
Frugterne gennem en Haarsi, afvejes og tilsættes Sukker efter 
vedstaaende Forhold og koges til Marmeladeprøven. Endvi­
dere som Nr. 825.

833. Hyben=Marmelade.
2 Kilo Mos. — 1 Kilo Sukker.

Kærnerne fjernes, Frugterne overhældes med varmt Vand 
og de henslaar 3 1 Dage til de ere biode, da trykkes de igen­
nem en Haarsi og afvejes, Sukkeret koges til stærk Fhig og 
hældes langsomt paa Frugterne, under bestandig Omrøring, 
hvorpaa man afrister Massen til Marmeladeproven over svag 
Ild. Herved maa man passe paa, at Marmeladen ikke kom­
mer i Kog. Denne Marmelade egner sig udmærket til Gar­
nering.

834. Blomme=Marmelade (Mos).
Blommerne vaskes, Stilkene og Kærnerne fjernes. Med 

størst Fordel kommer man først en lille Del deraf i kedelen 
og koger disse bløde. Under bestandig Omrøring vil denne 
lille Del hurtig overgaa til en flydende Masse, nu kommer 
man lidt efter lidt saa meget dertil som Gryden rummer og 
opvarmer del til det koger. Vil man fremstille dette finere og 
uden Skaller, da trykkes de lilsidst gennem en ikke for fin Si. 
Derefter kan man begynde med Henkogningen. Herved kom­
mer man igen hurtigere til Maalet, ved ikke at koge loi meget 
ad Gangen og da koge dette saa tykt som muligt. En for tyk 
Kogning skader ikke, kun maa man røre del godt fra Bun 
den, da del ellers let brænder paa. Massen fyldes i rene Kruk­
ker, disse overdækkes efter Afkølingen med passende tilskaa- 
ret og med Rom opblødte Stykker Papir, eller ogsaa overhæl­
des det med noget Talg, tor at forhindre Skimmeldannelse 
og tilbindes derefter med el Stykke Papir. Mange kommer 
ogsaa Hvidebær eller Pærer deri, dette gøres da blot for at
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eøre <lel noget billigere. Som Krydderi kan man tilsætte noget 
gult af Citronskaller, stødt Ingefær, Nelliker eller ogsaa nogle 
endnu grønne Valnødder. Skulde en Portion være blevet loi 
Ivnd; da lader man den slaa nogle Dage paa Ovnen. For tykt 
Mos skader ikke, dette fortyndes da ”med Vand før Brugen. 
Man kan ogsaa koge det som foranstaaende Marmelade og 
regner da 1 Kilo Mos og '/s Kilo Sukkei. ",

835. Blaabær= og Tyttebær=Kompot.
1 Kilo Bær. — i Kilo Sukker.

Bladene og de daarlige Bær pilles fra, Barrene Foges i 
tynd Sodavand og da kogte langsomt i en glaseret eller Alu­
miniums-Gryde, lige meget med eller uden Sukker Som 
Krydderi kan man tilsætte noget Citron eller Kanelstængei 
og hælder noget Vin deri før Serveringen. Bærrene koges og 
det er nok, n'aar disse har kogt nogle faa Gange op. Derpaa 
fyldes Indholdet paa Flasker, Glas eller Krukker paa de sid­
ste lægges da el passende tilskaaret og i Rom opblødt Stykke 
Papir. Derpaa overbindes de (Flaskerne ogsaa) med apn 
og opbevares paa et tørt, koldt Sled.

•T
836. Quæde-Marmelade.

1 Kilo Mos. — 1 Kilö (Sukker.
Quædeæbler og Pærer indeholder som bekendt et fortræf­

feligt Gelestof. Frugterne skares itu uden al skrælles, over­
hækles med saa meget Vand, at del dækker brugterne og saa- 
ledes koges de godt bløde. (Vil man have rigtig klar Gele, saa 
hælder man Sallen gennem en Haarsi og ladei den sætK 
si") Derpaa trykkes det gennem en Haarsi og al vejes. Suk­
keret koges til‘stærk Flug, derpaa kommes Frugten deri og 
Marmeladen ristes til det har naaet Prøven. Marmelade af 
Quæder egner sig udmærket Hl efterfølgende Pastillei, lige­
ledes til forskellige Slags Julelræspynl.

837. Pastiller.
Vil man opbevare Marmelade for ubegrænset Tid eller 

skal det gøres modstandsdygtig tor ydre Indflydelse i. •_■ vs. 
ved oversøisk Transport, saa sker delte bedst ved helt at ud­
tørre del. Dette findes i Handelen under Navnet biugtmassc 
eller Snilmarmelade. Pastiller er i hvert Fald ikke ånde kun 
herved bringes Marmeladen i Handelen som Uiksusarhkel i 
Form af Pastiller, Kringler o. m. m. Pastiller kan fiemstilk. 
af alle Slags friskplukkede Frugter. Fremstillingen af Massen 
sker paa følgende Maade, man rører 100 Gram Morsukkei i 1

15*
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Kilo færdig og opvarmet Marmelade og sprøjter deraf Pastil­
ler og lignende ud paa Papir; disse tørres da i Tørreskabel lil 
de danner en fast læderagtig Masse. Efter at de har opnaaet 
den rigtige Konsistens fugles Papiret med en vaad Svamp og 
Pastillerne -tages af, tørres godt og opbevares i Daaser eller 
Kasser. Man kan ogsaa sætte to og lo sammen. Til Slingretøj 
fyldes Marmeladen — 1 Cm. højt i Kapsler og tørres, der­
efter fjernes Papiret, Marmeladen skæres i Gm. brede 
Strimler og af disse dannes da de ønskede Figurer f. Eks. 
Kringler, Lyrer, Hjerter osv. Man kan ogsaa af saadanne '1 av­
ler udstikke f igurer med Blikudstikkere'eller udskære dem 
med en Kniv. Man kan ogsaa efter Behag pynte dem med 
Sprøjteglasur eller kandisere dem.

838. Gele=Prøven.
Kun friskplukkede f rugler, ikke overmodne eller Frugter, 

der allerede er gaaet i Gæring, kan anvendes til Gele. Det 
meste Geleslof indeholdes al Quæder, Æbler og Ribs, Jordbær 
indeholder slet intet deraf. Saften trykkes ud af Bærrene i 
ukogt Tilstand, Frugter derimod koges først i Vand. Alle 
f rugter der benyttes til Gele befries for alle Urenheder samt 
Blade og lignende. Enhver Frugtsaft lader man staa rolig før 
den videre Behandling, hælder da den klare Saft langsom! af 
og lader del grumsede Bundfald blive tilbage. Bundfald og 
Mos koges med i Marmelade. Nu vejer man Saften og regner 
saa i Almindelighed '/4 Kilo fineste Raffinadesukker til hver 
Kilo Saft, Friiglsinagen hæves ved al tilsætte lidt Citronsa 1'1. 
Kedelen maa kun fyldes halvt, da Saften stiger stærkt under 
Kogningen og Skummet fjernes omhyggeligt under Kognin­
gen. Man kan ogsaa, hvor del synes nødvendigt, farve Saften 
i Kedelen. Salt snart den stærke Opstigning er forbi kan man 
mærke, om det har naael den tilbørlige Stivelse og tager da 
en Prøve, hvilket fordrer nogen Øvelse. Man lader nogle 
Draaber falde fra Skumskeen ned paa en kold Underkop, faar 
disse Hud ovenpaa efter den hurtige Afkøling og lader de sig 
løsne fra Koppen, saa er Prøven naael. Øvede kender dette 
allerede under Kogningen, naar Massen ikke mere koger såa 
vandagtig, dyppes Skumskeen deri og man lægger Mærke til 
hvorledes Draaberne falder at. Falder de af som smaa Lap-



229

per og trækker Resien sig tilbage opefter, saa er Prøven 
naael.' Nu lages Kedelen straks af Ilden og Geleen fyldes i 
glasserede Skaale eller Glas.

839. Æble- og Quæde-Gele.
I Kilo Sall. - i Kilo Sukker.

Til Gele anvendes alle Sorter velsmagende, syrlige Æbler 
Disse tørres godt rene, skæres ilu uden al lage Kæineluisct 
ud kommes i en Kedel og'overhældes med saa meget Vand, 
•il del dækker alle Frugierne. Derpaa koges de godi bløde, sies 
gennem en Haarsi og del afsiede lader man sætte sig, hvis dt 
er nødvendigt filtreres del og derpaa anvende n < " 
Gele Del øvrige trykkes gennem Sien og anvendes til Manne- 

slaaende Forhold, efter Behag kan man lilsælle noget Litii - 
Aroma, derefter koges det igen og del opstigende Skum fje - 
nes omhyggeligt, man koger del nu til Geleproven.

840. Ribs-Gele.
1 Kilo Saft. —- 3—1 Kilo Sukker.

De godi modne Ribs opvarmes uden ^"d oinlrent Ji! 
Kogning og under Omrøring. Da presses Saften at dem, lp 
des8 gennem en Haarsi og behandles løvrigt som foranstå­
ende.

841. Jordbær-Gele.
1 Kilo Saft. — « Kilo Sukker.

Behandlingen ved denne Gele er som lil den foranstående 
Ribt('d" lien da denne Sall ikke besidder nogen Gelestof 
sti anvender man halvt Ribssaft dertil eller man biugei oO 
Gram Gelatine eller Husblas opløst i Liler Vand, til hv 
Liter ren Sall.

Den klare 
skummes godt

842. Hindbær-Gele.
1 Kilo Saft. — i Kilo Sukker.

Hindbærsalt koges med fineste Sukker og 
indtil del har naael Geleproven, løvrigt be­

handles det som foranslaaende.
843. Abrikos- og Fersken-Gele.

1 Kilo Saft. — i' Kilo Sukker.
Gode modne Frugier renses, Kærnerne fjernes og de koges 

bløde i saa meget Vand, al del dækker H al Flugterne. < 
hældes Frugierne gennem en Haarsi og koges til Geleprøven
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efter ovenslaaende Forhold helst med halvt Æblesaft. Hvi 
man ingen Æblesaft anvender saa tilsætter man 50 Gram Ge 
latine eller Husblas til hver Liter Saft.

844. Hyben-Gele.
i Kilo Saft. — i Kilo Sukker.

De godt modne Hyben bliver opskaarne paa langs og Kær­
nerne fjernes. Skallerne overhældes med saa meget Vand, al 
det staar over dem og hele Indholdet koges blødt. Derefter 
trykkes Saften gennem en Haarsi, stilles til Side for at sætte 
sig, derefter hældes det klare fra og indkoges fil Gele med 
Sukker efter ovenslaaende Forhold. Nærmere se Nr. 838.

845. Stikkelsbær=GeIe.
1 Kilo Saft. — 1 Kilo Sukker.

Smukke udvaskede, men endnu faste Stikkelsbær over- 
lueldes , । med V and og koges bløde. Saften lader man løbe 
gennem en Haarsi og koger den med Sukkeret til Geleprø­
ven under god Afskumning.

846 Hyldebær; Gele.
1 Kilo Salt. — i Kilo Sukker. — 2 Citroner.

Saften af smukke modne Hyldebær trykkes gennem en 
Haarsi, derefter sies det igennem el Stykke Lærred for bedre 
al klare det. Den gule Skal af Citronerne rives af paa Sukke- 
let, dette anvendes med deri. Saften presses af Citronerne og 
filtreres deri. Man anvender halvt Æblesaft dertil eller i Stedet 
for delle opløser man 60 Gram Gelatine i varmt Vand, kom­
mer dette i Massen og koger del hele til Geleprøven (Nr. 838). 
Etter disse Forhold lader Gele sig fremstille af alle Fruglsaf 
ter. Hovedsagen er Anvendelse af el godt Gelestof.

847. Vin=Ge!e.
I Lilei \ in. 400 Gr. Sukker. — 60 Gr. Gelatine. — V Liter Vand.

Sukkeret opløses i Vinen, derefter blandes det med det i 
Vand opløste Gelatine, da fvides det i Forme eller lignende og 
henstilles paa Is til Styrtning.

848. Kaffe-Gele.
100 Gram Kaffe. — 1 Liter Vand. -- 400 Gr. Sukker. - 1 Stang 

Vanille. —- 60 Gr. Gelatine.
Den malede Kalle lader man (række i kogende Vand sai> 

men med en gennemskaarel Stang Vanille? Derpaa filtrem H
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let og Sukkeret kommes deri til Oplosning. Gelatinen opløses 
1li Liter. Vand, kommes deri, det hele fyldes i Forme og stil­

es til Afkøling. Hvis man vil kan man ogsaa anvende Mælk i 
tedet for Vand.

849. Gele med Gelestof.
Gele kan ogsaa fremstilles af enhver anden Frugtsaft, idet 

man tilsætter Gelatine eller Husblas. Paa 1 Liter Saft tilsæt 
ter man 50-60 Gram (se Opløsningen deraf Nr. 659). Denne 
Gele kommer mindre lil Anvendelse i Konditori, den blandes 
mest med Frugter eller lignende og fyldes i Forme, stilles til 
Afkøling (helst paa Is), derpaa dyppes det et Øjeblik i varmt 
Vand og styrtes paa et rent Fad.

Frugtsafter.
850. Almindelige Forbemærkninger.

Ved Tilberedning af 1 ruglsafter, maa man passe paa, at 
Frugterne eller den allerede udpressede Saft gaar i Gæring. 
Frugterne kommes i Trætønder, trykkes noget itu og, for sik­
kert at indlede Gæringsprocessen tilsættes noget Eddike, da 
lader man del staa paa et ikke for varmt Sted og under dag­
lig Omrøring lil det er gaael i Gæring, hvilket sker paa 3—6 
Dage. Kærnen og lignende fra samme Slags Frugter som er 
bleven tilovers fra Gele eller Marmelade, kan medtages til 
Gæring. Derefter presser man Saften ud og lader den staa 
roligt, saa den sætter sig, derpaa hælder man den langsomt 
af og filtrerer den. Til Filtrering, egner sig bedst Filtposer 
ITemstillede til dette Brug, men tykvævet Lærred, Flonel eller 
Trækpapir kan ogsaa anvendes. For at opnaa en rigtig klar 
Saft, lader man den løbe ganske langsomt af under Filtre­
ringen. Det skal endnu engang advares imod at anvende Red­
skaber af Kobber, Messing eller glaseret Jern til Frugtsafter, 
fordi Saften derved let bliver violet eller ved lamgere Berø­
ring endog næsten sort. Man regner i Almindelighed med 1 
Kilo Salt lil 1 Kilo linesle Raffinadesukker, dette stilles over 
Ilden og man lader det under hyppig Afskumning koge saa 
længe, til der ingen Skum mere fremkommer. Man kf n ogsaa 

yette en med lidt Vand oppisket Æggehvide, hvorved det
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bedre klares. Eller Afkølingen fyldes Saften i godt rensede 
Flasker, Krukker eller lignende, disse tilproppes, tilbindes og 
opbevares paa et tørt køligt Sted. Skulde del ske, at Frugt­
safterne gaar i (læring, hvilket dog meget sjældent sker, sa; 
lommer man Beholderne, lader Saften igen godt opkoge uf’ 
der Af skumning og hælder det tilbage i de imidlertid god 
rensede Beholdere. Hvis man opbevarer Saften i Krukker 
kan man overdække det med smeltet hvidt Voks.

851. Hindbærsaft.
1 Kilo Saft. — 1 Kilo Sukker.

De godt rensede Hindbær trykkes itu i en Trætønde, tii­
s'i-ttes lidt Eddike for at gære. Saaledes stilles det til Side ca. 
' :-5 Dage under .daglig Omrøring. Derefter presses Sallen 
af dem, denne stilles ca. 1 Dag paa en rolig Plads, saaledes 
at det tunge Grums falder til Bunds, derefter hældes del for 
sigtig af og filtreres. Det filtrerede afyejes, tilsættes lige saa 
meget fineste Raffinadesukker, koges godt op, idet man un­
der Kogningen omhyggeligt fjerner Skummel. Man kan ogsaa 
efter Behag forhøje Sukkertilsætningen tit Kilo, endvidere 
som foranstaaende.

852. Ribssaft.
1 Kilo Saft. — 1 Kilo Sukker.

De godt modne Ribs ribbes af Stilkene, Blade og lignende 
pilles fra. I det hele er Behandlingen som foranstaaende Hind 
bærsaft.

853. Jordbærsaft.
1 Kilo Saft. — 1 Kilo Sukker. —- Saften af 2 Citroner.

Skovjordbær egner sig bedst hertil. Disse renses, trykkes 
itu Ogjstillcs til (tæring i ca. 3 Dagø. løvrigl lægger man Mær­
ketil Kr. 850. Citronsaften giver Saften en kraftigere Smag 
og man tilsætter denne før Opkogningen.

854. Æble= eller Pæresaft.
1 Kilo Saft. — 1 Kilo Sukker.

Godt saftige Frugter aftørres med et Klæde, da rives de 
uden at skrælles paa Rivejærnet eller paa dertil egnede Maski­
ner. Denne Saft stilles ligesom den foranstaaende til Gæring i 
ca. 5 Dage, da presses den, klares og behandles iøvrigt som 
alle fornævnte Frugtsafter (se Nr. 850). Man kan ogsaa ti1 
sætte Saften af en Citron før Kogningen.
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855. Hylde- og Stikkelsbærsaft.
1 Kilo Saft. — 1 Kilo Sukker.

Hertil anvendes, som lil alle Frugtsafter godt modne Frug- 
r, disse tnkkes ligeledes itu og lades under daglig Omrøring 

taa til Gæring i ca. 3 Dage, løvrigt bemærker man Nr. 850.

856. Kirsebærsaft.
1 Kilo Saft. — 1 Kilo Sukker.

De slilkefrie, søde Kirsebær med Kærnerne i stødes line i 
Morteren eller Bivestenen. Da lader man det hele gære ca. 3 
Dage. Efter denne Tid presses Saften fra, koges og opkoges 
med Sukker efter ovenstaaeiide Forhold. Nærmere se Nr. 850. 
Ved Tilberedning af Saft af sure Kirsebær fjernes Stenen 
iøvrigt er Behandlingen den samme.

857. Abrikos= og Ferskensaft.
Godt modne Frugter skæres igennem paa Midlen, Kær 

nerne fjernes, dtrpaa rives de til Mos i Rivestenen eller i Mor­
teren. Delle stilles lil Gæring i ca. 3 Dage, hvorefter det af- 
presses og filtreres osv. Den øvrige Behandling-se Nr. 850. 
Skulde Frugterne endnu være haarde, saa bliver Saften bedre, 
naar man lader Frugterne ligge til de bliver bløde, hvilket alle­
rede sker efter faa Dages Forløb.

858. Ånnanassaft.
De smukke, gule, kostelige, men hos os saa dyre Frugter 

Annanas befries for Krone og Stilk, deipaa skrælles de me l 
en skarp Kniv og skæres i tynde Skiver. Disse Skiver pakker 
man ned, lagvis med stødt Sukker i en Terrin, lukker denne 
tæl til og lader det staa 1—2 Dage paa en varm Plads. Efter 
denne Tid har den udtrængte Frugtsaft smeltet Sukkeret. 
Man hælder Sukkeret fra, koger det op en Gang, kommer da 
Skiverne deri og lader dem koge med op en Gang. Da fyldes 
det hele paa Flasker eller Glas og opbevares paa et tørt, køligt 
Sted. Ved disse Frugter er del en Fordel at lade Skiverne blive 
i Saften.

859. Citronsaft.
I Konditori anvendes den afrevne Citronskal meget hyp 

pigt fil Smag. Som Følge deraf har man altid flere afrevne Ci­
troner tilovers. For deraf at fremstille en holdbar Saft til An 
vendelse ved Glasurer, Is, Limonade og lignende presser man 
Citronerne, filtrerer Saften gennem en Haarsi, vejer den og
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tilsætter den lige saa meget Læulersukker eller Florsukker 
Saften fyldes da paa Flasker og opbevares paa et køligt Sted.

860. Appelsinsaft.
Behandlingen er i det hele söm forånstaaende Citronsaft. 

For at gøre del kraftigere regner man gerne noget Citron­
saft med.

861. Rosen=, VioL og Kornblomstsaft.
I Kilo Sall. — 1 Kilo Sukker. — Liler Vand.

Hertil egner sig bedst de halvt udsprungne Blomster, fordi 
disse endnu har deres fulde Aroma. Man lægger kun Blom­
sterbladene i en godt tillukket Terrin, hældes saa'fmeget 
kogende Vand derover, at det dækker Blomsterne og stiller 
det godt tillukket paa et varmt Sted i en Dag., for at trække. 
Daa,' russer man Saften af Blomsterbladene ved Hjælp af et 
Stykk. ■■ red eller Flonel og afvejer denne. Derefter koger 
man Su og Vand efter ovenstaae.nde Forhold og fjerner 
Skummet derfra. Deretter hælder man Saften deri, lader det 
hele trække noget, fylder det derpaa langsomt paa Flasker, 
Glas eller lignende og opbevarer disse godt tillukkede. Disse 
Safter anvendes til fmere Glasurer, Limonader, Punsch eller 
andre Drikke og man behøver kun nogle faa Draaber for a 
opnaa den ønskede Aroma.

Likører.
862. Almindelige Forbemærkninger.

f. fil Fremstilling af god Likor anvender man ren fuselfri, 
stærk Spiritus (90’Grader) og fineste, RalTinadesukker Vil 
man anvende Frugter, saa renses disse, vaskes, fyldes i godt 
lukkede Flasker, Glas eller lignende. Frugterne overhældes 
først med Spiritus, tilsat Sukker efter Behag og tillukkes luft­
tæt, stilles i Solen og Omrystes daglig nogle Gange. Efter 2—3 
Ugers Forløb er Likøren færdig og kan aftrækkes. Man lader 
Indholdet sætte sig godt, hælder derpaa det klare fra, sier el 
ler filtrerer Resten og fylder da den færdige Likør i ganske 
Tene Flasker., Disse bliver nu godt .tilproppede, forsynet med 
Etikette og opbevaret. Men skal man ikke bruge Standglas­
sene mere, da kan man ogsaa, lade den færdige Likør slaa 
deri sammen med Frugterne.
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Del Kvantum Sukker man bruger dertil ret ter sig gan^Kj. 
efter Smagen, hver efter som man vil have den færdige Lilqj] 
mere eller mindre sød og dertil kominer, om de Frugter man 
anvender i og for sig ere mere eller mindre søde. Bedst <>■ det 
altid, ikke at fremstille Likører altfor sod fra Begyndelsen 
thi man kan nemt tilsætte den mere Sukker, men, vanskeligt 
tage noget fra. Ogsaa Spiritusens Mængde refter sig efter om 
Frugterne ere mere eller mindre saftige f. :Eks. til haarde. 
grønne Nødder) fordres det dobbelte Kvantum, end -il. godt 
modne, saftige Jord- eller Hindbær. (Vil man tilsætte Frugter- 
ne ren Spiritus uden Tilsætning af Sukker eller/Kryjjtldri, ,sg" 
benytter man Fruglbrændevin, (fransk Brændevin . Vil mad 
derii >d gaa en Middelvej, saa regner man genn pisnitlig 1 
Kilo r rugt, ’/2 Kilo Sukker og 1 Liter ren, god fran k Bræn(!t’ 
vim Til sure Frugter f. Eks. Kirsebær, grønne Valnødder. Idibs 
eller lignende kan man tilsætte 750 Gram Sukker'1 Til'sydlige 
Frugter f. Eks. Jordbær og Hindbær, kan man M æ'd ';1 
Liter fransk Brændevin. Del tiloversblevne Fru ■ i/ikmei
kan man anvende til ringere Kompot, Manuel; - (’Ile, Vin. 
uden videre Afvigelse fra Behandlingen i de speé'ielle-Artikter. 
'Fil Krydderi anvender man gerne .Kanelstængdr og- Nelliken 
eller Pommerants og Appelsinskaller, efter Behag ogsaa ■Va­
nille. Sammensætningen af de forskellige Likører, kan Ibre- 
lages ganske efter Smag, man kan ogsaa ved Tilsætning al 
Bom eller Vin opnaa et tilfredsstillende Resultat. 1 efterføl­
gende følger endnu nogle Anvisninger, hvorefter Likører 
fremstilles af Frugter, disse kan efter Behag tilsættes Vand 
og duftende Safter og lignende.

863. Hindbær; og Jordbær Likør.
1 Kilo Bær. -— i Kilo Sukker. —; i Kilo Cognak. — 30 Gram hel 

Kanel. -— 10 Gr. Nelliker.
De godt modne Bær renses godt, da afvejet og hæld’ 

saakaldt Standglas eller Flaske, sammen med Krydderier 
Nu tilsættes det lint Raflinadesukker efter ovenstaaende Op­
skrift. Tilsidst hældes Cognak eller Alkohol deri, hvorefte- 
Flaskerne lilproppes, omrystes godt og stilles saa vidt muligt 
i Solen i ca. 2—3 Uger, omry stes nogle Gange daglig. Endvi­
dere lægger man Mærke til foranstaaende.

864 Ribs=Likør.
2 Kilo Bær. - 750 Gram Sukker. 1 Liter Cognak. — 30 Gi am 

Kanel. 10 Gr. Nelliker.
De godi modne Bær ribbes at Stilkene, renses og fyldes i 

Standglas sammen med del øvrige. Da disse Bær ere temmelig



236

fi
s<‘i(?:-!saa tilraades det al lage Sukker som angivet, {øvrigt er 
Behandlingen som foranstaaende.
ri!."

art-ayæ■ 865. Abrikos- og Fersken Likør.
hyifciKr Frtm’O-r..i Kilo Sukker. — 1 Liter Gognak. — 30 Gram 
(HG ; Aänek.-,~v. 10 Gr. Nelliker. — 30 Gr. Ponuiierantsskal.

iflt dif renses godt modne Frugter, Kærnerne fjernes, de 
kmhiiii-, uskræHede med Krydderi, Sukker og Cognak efter 
øve^siat-nde ;Opskrift i el Standglas.' Endvidere bemærker 
‘han Nr.802.
,lmir (lV!l.(r:i'v

n'Blomme- og Kirsebærvin.
.Mider. 125 Gram Sukker. 1 Liter Spiritus.

F-ugler anvendes sjældent lii Likør, men mere til 
' Ht-d.len såkaldte Slibowilz er udtrukket af Blommer. Hertil 

.■jernei; , pilkene af de godt modne Frugter, da slottes de 
mea . Kærnerne til en ganske tynd Masse i en Stenmorler med 
en t ræstøder. Af Kærnerne faar denne Drik sin egen, noget 

■ tilte .Sniag.vPerpaa stilles Massen, Sukkeret og Spiritussen i 
^tandglassene. Endvidere er Behandlingen som Likører Nr

867. Quæder=Likør.
1 Kilo Saft. —t-l Kii0 sukker. ... i Liter Spiritus. - Kanel - 

.Annis. —- Muskat. — Nelliker.
Frugterne aftørres, da rives de uskrællede paa Riiejernel 

Dere fer presses Saften ml, ved Hjælp af el Slvkke Lærred, 
lil denne Likør kommes kun Saften Sukkeret, Spiritusen 
og, hvis man vil, kun ganske lid! af Krydderierne lil Udtræk­
ning i Standglassene. Indholdet omrystes dagligt og efter 14 
Dages f orløb filtreres del. Paa lignende Maade lader mange 
andre laste Frugter sig anvende til Likør.

868. Kaffe-Likør.
100 Gram Kaffe. —- 1 Liter Spiritus. - 1 Liter Vand. — 300 Gram 

Sukker. — I Stang Vanille.
Det brændte og malede Kaffe bliver med Vanillen eller i 

Stedet for delte anbragt i el Standglas og overhældt med Spi 
idusen. Indholdet omrystes daglig og filtreres efter 8 Dages 
1 ° ’• tilbageblevne overhældes med kogende Vand
dette sies over Sukkeret, da bliver begge Dele blandel sammen' 
og opbevaret i godt tilproppede Flasker.
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869. Kakao-Likør.
100 Gram Kakao. —I Liler Spiritus. 1 Liler Vand. — i Kilo 

Slikker. — 2 Stænger Vanille.
Hertil anvender man Kakaopulver, dette kommes i el 

Slandglas med Vanillen og Spiritusen og man lader det Iræk- 
ke i S Dage. 1 denne Tid omrystes del daglig. Deretter filtreres 
del, da koges Sukkeret op med Vandet og blandes varmt i det 
førstnævnte. Den nu færdige Likør opbevares i godi tilprop­
pede Flasker. I Stedet for Vanille kan man ogsaa bruge Ka­
nel. men del første er som bekendt bedre i Smagen. Man kan 
ogsaa farve det lidt med Sukkerfarve (Nr, 612).

870. Pebermynte=Likør.
125 Gram Pebermynte. — 1 Liter Spiritus. — i ■—t Kilo Sukker. — 

I Liter Vand.
Pebermynteurterne sælles i el Standglas med Spiritusen, 

dette tilproppes og omrystes daglig. Efter 8 Dages Forløb fil­
treres del, Sukkeret opkoges med Vandel, da blandes begge 
Dele sammen, fyldes paa Flasker, lilpropp.es godt og op 
bevares. Denne Likor farves gerne lidt gron.

871. Kalmus-Likør.
150 Gram Kalmus. — 1 Liter Spiritus. — 1 Kilo Sukker. — 1 Liter 

Vand.
Kahnusrødderne skrælles og skæres i Skiver. Skiverne fyl­

des i el Slandglas, stilles 8 Dage i Solen eller paa et varmt 
Sted og omrystes daglig. Da koges Sukkeret med Vandet og 
afskummes. godt, Standglassets Indhold filtreres *og blandes 
godt med Sukkeret, l.uiøren opbevares i tilproppede Flaskei.

Paa lignende Maade kan man ogsaa behandle Rødderne 
af Ingefær og liere andre Rødder.

872. AppelsinskaLLikør.
Mange Gange kastes Appelsinskallerne bort til ingen Nytte, 

hvilket er upraktisk. Det kan sikkert lønne sig at opbevare 
disse, da disse kan anvendes lil meget forskelligt. Hertil ud­
trækkes de tørrede Skaller i Spiritus, sødes med Sukker og 
fortyndes med kogl Vand.

873. Forskelligt.
Paa lignende Maade som er angivet under foranstaaende, 

kan man ogsaa fremstille Likører af forskellige andre Ting. 
Ogsaa krydrede Blade eller torrede Frugter behandles paa
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lignende Maade. Hovedsagen derved er altid Udtrækningen i 
Spiritus. Tilsætningen af Sukker og Fortyndeisen med Vand 
retter sig ganske efter Smagen. Man kan ogsaa opnaa et af­
vigende Resultat ved forskellig Sammensætning eller ved 
liisætning af Krydderi. Til at farve Likor med benytter man 

helst Frugtfarve eller i det mindste giftfri Farve. Ogsaa Likør 
vinder ved Lagring. Jo ældre den er desto klarere ser den ud 
og desto bedre smager den.

874. Knickenbeiner.
Et højt Likørglas eller el lille Vinglas fylder man halvt 

med Cognac eller lige saa meget fin Likør efter Behag. Deri 
kommes en ren, frisk Æggeblomme og Resten af Glasset fyl­
des med Maraschino eller anden krydret Likør, Rom eller 
lignende, da serveret.

Limonade.
875. Citrondj'monade.

- Citron. - 100 Gram Sukker. - i Liter Vand.
Sukkeret (lineste Raflinadesukker som til alle Limonader) 

kommes i en Terrin til Oplosning. Deri skærer man Skallen 
af Citronen i ganske tynde Skiver, samt presser Saften (uden 
Kærne) deri og lader del hele trække en halv Time. Derefter 
filtreres det hele gennem en Serviet. Man kan ogsaa afrive 
den gule Skal af Citronen paa Sukker, men man maa passe 
paa at intet af den nedenunder liggende hvide Skal kommer 
med, ligesom heller ingen Kærner, fordi det hele derved faar 
en bitter Smag.

Men har man torsynel sig med Frugtsafter, saa behøver 
man til alle Limonader kun al fortynde dette med Vand eller 
Sodavand og Drikken er færdig.

876. AppelsinLimonade.
1 Appelsin. — Saften af 1 Citron. — 120 Gram Sukker. — i Liter 

Vand.
Af Appelsinen anvender man Saften og den tynde af­

skrællede gule Skal. Det hele lader man trække ca. en haL 
Time i en Terrin, hvorpaa man filtrerer det. Til alle Limo
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nader kan man efter Behag'anvende Sodavand i Stedet for 
Vand.

877. Hindbær- og JordbærJJmonade.
Saften af i Citrön. — 100 Gram Sukker. — i Liter Hindbærsaft. — 

i Liter Vand.
I Tiden hvor man kan faa friske .Hindhær, anvender man 

gerne saadanne paa Grund af deres friske Aroma. Disse pilles 
rene, skylles, i frisk Vand, derpaa presses Saften gennem en 
Haarsi eller gennem et Stykke fint Lærred. Det hele kommes 
i et rent Fad til Oplosning af Sukkeret, man maa passe paa, 
at Citronkærnerne ikke kommer med. Før Serveringen klarer 
man Limonaden endnu engang, ved at lade del lobe igennem 
et Stykke Lærred. Til Jordbær-Limonade anvender man fri­
ske Skovjordbær.

878. RibsÆimonade.
125 Gram Sukker. 1 Liter Ribssaft, i Liter Vand.

De friske Bær ribbes af Stilkene og afskylles let med rent 
Vand. Saften presser man af gennem el Stykke Lærred og 
kommer Saften med Sukker og Vand til Opløsning i et rent 
Fad. Vil man have Saften smuk klar, saa filtrerer man det 
igen igennem et Stykke Lærred.

879. Vin-Limonade.
100 Gram Sukker. 1 Liter Sodavand. i Liter V in.

Hertil kan man efter Behag benytte Rod- eller Hvidvin, 
eventuelt ogsaa mere eller mindre Sukker. Del hele blander 
man sammen.

880. Æble=Drik.
6 Æbler. — 1 Liter Vand. —.1 Citron. — 65 Gram Korenner. — 

65 Gr. Sultana Rosiner. -— 65 Gr. Sukker.
Hertil anvender man helst store syrlige Æbler. Disse af­

tørres med et Klæde og deles uskrællede i -1— 8 Dele. Æble- 
stykkerne koges bløde i en Gryde sammen med Vandet, del 
afskaarne gule af Citronen, de.godi vaskede Korenner og Ro­
sinerne. Derefter trykker man del hele gennem en fin Haarsi, 
presser Citronsaften ud deri og kommer Sukkei deii eitei 
Behag. Vil man fremstille del finere saa bruger man Vin i 
Stedet for Vand.



240 

881. Mandelmælk.
100 Gram søde Mandler. — 100 Gr. Sukker. — J Liter Vand — 

Orangeblomster vand.
Hertil passer man paa at ingen bitre Mandler kommer 

imellem, da disse indeholder Gift (Blaaryre). Mandlerne am 
vendes helst frisk alskallede og rives damed Vandet .til en 
ngtig lin Masse. Nu trykker man Massen gennem en fin 
Haarsi eller et Stykke Flonel og blander det øvrige deri.

882. Mandelmælk f. f.
100 Gram søde Mandler. — 80 Gr. Sukker. — i Liter Mælk. — i 

Stang Vanille. .
Hertil lives de afskallede sode Mandler fine med Mælk 

eller Fløde. Vanillestængerne skæres igennem paa langs. Der 
efter stilles det hele over Ilden i en Gryde og det hele opkoges 
en Gang under bestandig Roring med et Piskeris. Nu hælder 
man del hele gennem en fin Si og lader det afkøles.

883. Nøddemælk af Nøddekærner.
I Almindelighed er Behandlingen den samme som til For 

ansfaaende. Ekstrafin smager den af friske Valnøddekærner. 
at hvilke man nied en fin Kniv har fjernet den yderste Skal,’ 
ældre Kærner skolies først og afskalles derefter. Da dette for­
drer en Del Arbejde, saa kan man ogsaa anvender en Del 
sode og afskallede Mandler hertil.

884. Nøddemælk af Hasselnødkærner.
Behandles som Mandelmælk, kun anvender man Hassel- 

noddekærner, svagt ristede, indtil Skallen løsner, men Kær 
nen inaa være smuk hvid.

885. Skummende Limonade.
\ il man nyde Limonaden skummende, saa tilsættes So­

davand eller Sellersvand i Stedet for Vand. Simplere og bil­
ligere kommer man dertil, naar man selv fremstiller dette. 
Fremstillingen sker ved, al man lige før det drikkes, i hvert 
(das kommer 2 Knivspidser tvekulsur Natron og 1 Knivspids 
Vinstensyre. Derpaa rører man lidt om deri og drikker det 
straks.
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Punsch og punschlignende Drikke.
886. Punsch.

2 Citroner. — } Kilo Sukker. 1J Liter Vand. — i Liter Arrak.
Den gule Skal af Citronerne rives af paa Sukker, derved 

maa man passe paa saa vidt muligt at skaane den hxide Skal. 
Nu kommer man Sukkeret iberegnet den afrevne Citronskal 
i en 'Ferrin, presser Saften af Citronerne deri gennem én Ser­
viet, hælder da det kogende Vand derover og kommer tilsidst 
'I2 Liter Arrak eller Rom deri. Del hele rørei man godt om og 
lader det tildækket trække ca. ’/4 Time. -Forøvrigt lader fær­
digt Citronsaft (Nr. 859) sig udmærket anvende hertil.

887. Punsch f. f.
Saften af 2 Citroner. — 300 Grain Sukker. —T Liter Vand. — 1 

Liter Vin. — i Liter Arrak.
I en Terrin presses Saftén af Citronerne gennem en Ser­

viet, da afvejes Sukkeret dertil og opløses i det kogende Vand. 
Derpaa kommes Vin og Arrak deri og Punschen serveres i 
Glas. Ogsaa koldt serveret har dette en meget behagelig 
Smag.

888. Punsch-Essens.
5 Citroner. — 750 Gram Sukker. — 20 Gr. The. 1 Liter Vand. — 

1 Liter Arrak.
Den gule Skal af Citronerne afrives paa Sukker, Saften 

afpresses og filtreres dertil i en Terrim Theen lader man 
trække ca. 5 Minutter i del kogende Vand og hældes da lige­
ledes i Terrinen. Tilsidst kommer man Arrakken eller god 
Rom deri og lader del hele godi tildækket trække ca en halv 
Time. Efter Afkølingen fylder man Ekstrakten paa Flasker. 
'Fil Brug anvender man kun ca. 2 Dele Vand til 1 Del Eks­
trakt.

889. Burgunder=Punsch.
4 Appelsiner, — i Kilo Sukker. li Liter Vand. — 1 Liter Bur­

gunder. — J Liter Arrak.
Sukkeret opløses med Vandet'over Ilden og skummes 

godt. Da stilles det opløste Sukker til Side, derpaa tilsættes
16
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det de fint afskaarne Skaller af 2 Appelsiner samt Saften af 
dem alle og man lader dem trække ca. en halv Time. Der­
efter bliver del filtreret, Burgunder og Arrak tilsættes eg det 
serveres varmt.

890. Engelsk Punsch.
3 Citroner. — 200 Gram Sukker. - i Liter Vand. -— 5 Liter Rom. 

— 1 Liter Cognak.
Saften presses af Citronerne og sies i en Terrin, gennem en 

fin Haarsi eller en Serviet, derefter kommer først Sukker, tda 
kogende Vand og tilsidsl Rom og Cognac deri. Del hele stilles 
godt tildækket i Ovnen for al trække og serveres varmt.

891. Rhinsk Punsch.
5 Citroner. — i Kilo Sukker. — 8 Gram hel Kanel. — 4 Gr. Nel­
likeblomster. — 1 Liter Vand. — 1-1 Liter Rinskvin. — ' Liter Rom.

Af 2 Litroner skæres den gule Skal tyndt af, delle saml 
Kapel, Nelliker, Sukker og Vand kommes i en Gryde til Op 
kogning. Derefter sies det hele og den udpressede Citronsaft, 
Vin og Rom blandes deri. Den færdige Drik opvarmes endnu 
engang i en godt tillukket Terrin og serveres varm.

892. Kinesisk Punsch.
6 Citroner. — 50 Gram The. — 1 Liter Vand. — s Kilo Sukker. — 

2 Liter Rom.
Det gule af Citronerne skæres ganske fint af, uden at faa 

det hvide med, delle kommes i en Skaal med Theen, da hæl­
des Vandel kogende derover og man lader del trække ca. 5 
Minutter. Derpaa filtrerer man Indholdet, presser Citron­
saften uden Kærner deri, tilsætter del Sukker og Rom og op­
varmer det hele i en godt tillukket Terrin, uden al det kom­
mer til at koge. Da sies Drikken gennem en Serviet og ser­
veres varm.

893. Elise=Punsch.
7 Appelsiner. — 4 Citroner. — 1 Kilo Sukker. — 21 Liter Vand. — 

50 Gram The. — 1 Liter. Cognak. — i Liter Rom.
Den gule Skal af Appelsinerne rives af paa el Stykke Suk­

ker, Saften af de samme, saml Saften af Citronerne, uden 
Kærner, presses ud i en Gryde, da kommes Sukkeret deri 
(Sukkeret med det afrevne Appelsin iberegnet) ,del hele over­
hældes med lJ/2 Liter frisk Vand og man lader det trække 
indtil Sukkeret er opløst. Imidlertid tilberedes et stærkt The- 
afk'og af ca. 50 Gram The og t Liter V: nd, dette filtreres da



243

gennem en Serviet og blandes sammen med det øvrige, opvar­
mes stærk i en lætlukkel Terrin og serveres varmt. Man pas­
ser paa at det ikke koger under Opvarmningen.

894. Æble=Punsch.
8 Æbler. —- 200 Gram Sukker. — 2 Liter Vin. — I Liter Rom.

Hertil vælger man store syrlige Æbler, skræller disse, skæ­
rer dem i Skiver og fjerner Kærnehuset. Skiverne konlmer 
man i en Terrin med 1 Liter Hvidvin og lader dem trække 
nogle Timer. Med del øvrige Vin opløser man Sukkeret ved 
Middelvarme i en lætlukkel Terrin, presser Saften fra det før­
ste gennem en Serviet og blander det hele sammen. Denne 
Punsch kan man efter Behag servere kold eller varm.

895. Mælke=Punsch.
5 Citroner, i Stang Vanille. — 2 Liter Vand. — 1 Kilo Sukker. — 

2 Liter Rom. — 2 Liter Mælk.
Saften af Citronerne presser man ved Hjælp af en Serviet 

ud i en Gryde, da tilsættes det Vanille, opskaaret paa langs, 
Vand, Sukker og Rom og sættes over Ilden omtrent til det ko­
ger. Imidlertid opvarmes Mælken lige saa stærkt og hældes 
langsomt, under bestandig Røring over til del første, derpaa 
filtreres det gennem en lin Si olier en Serviet, serveres koldt.

896. Ægge=Punsch.
2 Citroner. — 1 Kilo Sukker. — 6'hele Ægt — 6 Æggeblommer. •— 

1 Liter Vin. — 1 Liter Vand. J Liter Rom.
Den gule Skal af Citronerne rives af paa nogle Stykker 

Sukker. 1 en Kedel pisker man de hele Æg sammen med 
Æggeblommerne, da presses Citronsaften deri, Hvidvinen og 
Vandet blandes deri og det hele opvarmes til Kogning under 
bestandig Omrøring med Piskeriset. Derefter tages Kedelen af 
Ilden, '/2 Liter Rom røres deri og det serveres varmt.

897 Honning=Punsch.
I Liter Vand. — i Liter Arrak. — 250 Gram Honning. — Kanel. — 

Nelliker. — Citronskal.
Honningen og Krydderierne koges op med Vandet og 

skummes- godt. Saften af Citronerne kan man ogsaa tilsætte 
efter Kogningen, lu ilkel anbefales, da Aromaen af denne Sal l 
let taber sig under Kogningen. Da sier man Massen gennem el 
rent Klæde i en Terrin og blander Arrak eller i Mangel deraf 
Rom deri. Drikken er nu færdig. Denne Punsch smager bed-

16'
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re kold end varm. Vil man have denne Punsch ganske lys og 
af pragtfuld harve, saa filtreres del igen igennem Trækpapir. 
1 godl tilproppede Flasker holder denne Pimsch sig udmær­
ket i flere Uger.

898. Berliner-Punsch.
2 Liter Hvidtøl. — i Liler Hvidvin. —- J Kilo Sukker. — i Liter 
Maraschino. — 10 Gram, hel Kanel. — 10 Æggeblommer. — i 

Liter Mælk.
I en Gryde lader man Øllet opkoge med Kanel og Sukker. 

Imidlertid røres Æggeblommerne sammen med Mælken, ved 
Hjælp af el Piskeris, derpaa kommes del i Øllet sammen med 
Vinen og det hele opvarmes til det omtrent koger. Da tages 
Gryden af Ilden og Maraschinoen blandes langsomt deri un­
der bestandig Omrøring, serveres straks.

899. Svensk Punsch.
1 Liter Vin. — I Liter Arrak. — 1 Liter Cognak. — 1 Liter Vand. 

Vand. — 200 Gram Sukker. — 2 Citroner.
Vinen koges og skummes sammen med Sukkerel og Van­

det, da kommes Saften og Skallerne af Citronerne deri og til- 
sidst blander man Cognak og Arrak deri. Denne Punsch kan 
serveres kold eller varm og ved længere Gæring bliver den 
bedre.

900. Vin=Punsch.
2 Liter Vin. —- s Liter Rom. -v- 200 Gram Sukker. — 2 Appelsiner

— 1 Citron.
Frugterne skæres i Skiver, disse ovei strøes med Sukker, 

overhældes med noget Vin og stilles nogle Timer til Side for 
al trække. Vinen opvarmes lil Kogning med Sukkeret, da 
kommes Frugtsaften og Rommen deri, del hele blandes godt 
sammen og den færdige Punsch serveres.

901. Dame=Punsch.
3 Liter Vand. — 1 Liter Cognak. — i Liter Rom. — 1 Kilo Sukker. 

— 100 Gram The. — 1 Appelsiner. — 2 Citroner.
Det gule af Appelsinskallerne skæres tyndt af og Saften af 

Appelsiner og Citroner presses af, begge Dele lader man træk­
ke nogle limer med 7,Liter Vand. Sukkeret opkoges og 
skummes med 7a Liter Vand. Den grønne The overhældes 
med 1 Liter kogende Vand, filtreres efter 5 Minutters Forlob 
og det hele sies sammen i en Terrin. I denne Terrin opvarmes 
den færdige Punsch stærkt og serveres varm.
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902. GrogÆssens.
1 Kilo Sukker. — 2 Liter Vand. — 1 Liter Arrak. — 2 Liter Gognak.

Sukkeret koges med Vandet og skummes. Det hele blan­
des godt og opbevares i godi iilproppede Flasker. Ved Brugen 
fylder man Glassene Va lne<-l Essens og kommer 2/s kogende 
Vand deri. Vi] man have Drikken stærkere kommes mere 
Essens deri og i modsat Fald kommes mindre deri.

903. Grog.
1 Kilo Sukker. — 1 Liter Vand. — t Liter Rom.

Sukkeret overhældes i en Terrin nud kogende Vand, om­
rores for hurtigere at opløses, lilsidst kommes Rom eller i 
Mangel deraf Arrak deri og det serveres rigtig varmt.

904. Grog af Vin.
1 Kilo Sukker. — 1 Liter Vand. — 1 Liter Vin.

Hertil anvender man gerne Rødvin. Sukkeret opvarmes 
stærkt med Vinen og Vandel i et Fad. Man maa passe paa at 
del ikke, koger op. Da kommes Arrakken deri og det serveres 
varmt. Denne Drik lader sig ogsaa hurtig fremstille af Grog- 
Essens.

905. Ægge=Grog.
150 Gram Sukker. -—1 Liter Vand. ----1 Liter Rom. — 8—12

Æggeblommer.
Sukkeret koges og skummes sammen med Vandel. Imid­

lertid piskes Æggeblommerne og Rommen tilsættes disse. Dyr: 
efter pisker man begge Masserne sammen og serverer den 
færdige Drik.

906. GløtFVin.
1 Liter Rodvin. — 150 Gram Sukker. — 15 Gr. hel Kanel.
Ovenstaaende opvarmes sammen til det koger, da serveres 

det varmt. Man kan ogsaa krydre det med Citronskal, Nelli­
ker eller lignende og, hvis man synes, kan man fortynde det 
med Vand eller Mælk.

907. ' Glødvin med Æg.
1 Liter Hvidvin. -^- 6 Æggeblommer. — 125 Gram Sukker.. — 

1 Citronskal.
Det gule rives af Citronskallen paa nogle Stykker Sukker 

og disse medregnes. Sukkeret og Vinen opvarmes til det ko-
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ger. Imidlertid piskes Æggeblommerne og tilsættes lidt Vin. 
Da piskes del hele sammen og serveres varmt;

908. Glødende 01.
1 Liter Hvidtøl. — 1 Liter Mælk. — 8 Æggeblommer. — 200 Gram 

Sukker. — 20 Gr. hel Kanel.
Øllet og Sukkeret opvarmes i en Gryde lil det koger. Ægge­

blommerne piskes imidlertid i et P’ad og deri kommes Mæl­
ken. Nu kommes det sidste over i Øllet og opvarmes under 
bestandig Røring til det koger, serveres varmt.

909. Glødende Gose
Glødende Gose bliver al en eller anden Art behandlet som 

Glødevin eller 01.

91O.z Maibowle (Majdrik).
I det lidlige Foraar plukker man friske Skovmærker, 

Derved passer man paa at disse endnu ingen Blomst har. Af 
disse fjernes alle Urenheder og de bindes sammen i smaa Bu­
ketter. Nit hældes ganske ren Moselvin i en Terrin og Buket­
lerne hænges deri med Hovedet nedad, saa dybt al del af- 
skaarne stikker op. Kun Aromaen maa udtrækkes i Vinen 
ikke Saften. Efter en halv l imes Forløb lages Buketterne op. 
Vinen sies gennem en Serviet, tilsættes Sukker efter Be­
hag og serveres. Vil man have Bov. len endnu fmere, saa kan 
man tilsætte den noget Champagne før Serveringen. Man kan 
ogsaa tilsætte Vinen nogle unge Skovjordbærblade, Peber­
mynteblade eller Citronskiver (uden Kærne).

911.

Lidt om Æg og deres Anvendelse.

For at prøve i hvilken Tilstand Æggene befinder sig, hol­
der man dem op imod Lyset, helst i et mørkt Rum. El godt 
Æg ser da altid lyst og klart ud, et daarligl altid uigennemsig­
tigt og mørkt. Kommer man frisk Vand i et Fad og lægger 
Æggene deri, saa gåar de friske Æg til Bunds, hvorimod de
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ældre ikke naar den. Jo ældre /Eggene ere desto mere tørrer 
de ind og da hører man den skvulpende Lyd stærkere naar 
man ryster dem. Vil man opbevare Æg for Vinteren, saa er 
den gamle Maade, al lægge dem ned i Kalk den fordelagtigste. 
Dette Arbejde kan kun foretages i den køligere Aarstid For­
aar og Efteraar. Herved er det nødvendigt at prøve Æggene, 
at disse ingen Revner har i Skallen, da saadanne Æg straks 
vil forbrænde. Derfor slaar man forsigtig Æggene sammen 
to og to og hører da straks paa Lyden, om de ere brugbare. 
De brugbare Æg stilles da ved Siden af hinanden med den 
tykke Ende nedad i Trækar hvori er fyldt nogle Centimeter 
læsket Kalk. De andre Lag kommes paa lignende Maade 
ovenover. Efter nogle Lag hælder man tyndt Kalkvand der­
over (man regner 25 Liter Vand til 3 Kilo Kalk) saaledes bli­
ver man ved indtil alle Æggene ere nedlagte. Ovenover hæl­
des saa meget Kalkvand at del rigeligt dækker Æggene. For 
at beskytte dem imod Smuds tildækkes Karret og opbevares i 
Kælderen. Fra l id til anden maa man efterse, at Æggene ikke 
ligger bare. I dette Tilfælde, fyldes Karret op igen med Kalk­
vand, eller i Mangel af delte, med rent Vand. Da Kalken med 
Tiden vil synke til Bunds, saa kan man, efter at Æggene ere 
overhældte med Kalkvand, lægge et Stykke gammelt Lærred 
ovenpaa og der ovenpaa igen en tykkere Kalkopløsning. Ved 
rigtig Behandling holder disse Æg sig gode i lange Tider.

Det forekommer undertiden at man paa en Tid faar en Del 
Hvider tilovers, medens man paa en anden Tid bedre kan an­
vende disse. 1 delte Tilfælde gør man vel i at tørre dem. Da 
hælder man dem tyndt ud i flade Blikkapsler og stiller dem 
til Tørring i Tørreskabel. Derefter samles de og opbevares 
tørt til videre Brug. Ved Brugen overhældes de med Vand, 
opløses ved lidt Omrøring og kan anvendes som Erstatning 
for friske Hvider til Makroner og lignende.








