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Consomme Danoise ( klaret suppe med boller)
Bagte boller

Ingredienser

1 dl vand, 50 g smgr. 50 g mel. lidt salt og evt. sukker. 1 knsp. Muskat. ca. 1 dl sammenpisket zg

1. Smgrret smeltes, tilseettes vand og salt og koges op.

2. Melet tilsaettes under omrgring med en traeske, til dejen samles og slipper gryden.

3. Gryden tages af ilden, og aeggene traekkes i lidt ad gangen.

4. Krydres evt. med sukker og muskat.

5. Dejen formes til sma boller med en teske og sattes pa kogende vand med salt.

6. Bollerne traekker pa kogepunktet et par minutter.

7. Tages op og kommes i lidt koldt vand med salt.

Kgdboller
Ingredienser

100 g kalvekgd, svinekgd eller blanding. 1 aeggehvide. 1 di piskeflgde, letpisket

1. Kgdet kgres sejt med salt i blender, og seeggehviden tilsaettes.

2. Farsen stryges igennem en sigte.

3. Farsen saettes pa is, og lige inden tilberedning monteres farsen med flgden.

4. Der formes sma boller med teske, som pocheres i bouillon.

Tips
Der beregnes 15 boller pr. liter consommé.

Bollerne er bedst, hvis de pocheres umiddelbart inden anretning.
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Consommeéernes navn afhanger af hvilken grund suppe og hvilken garniture den serveres med. — Garniturene

klarggres separat.

2 gulergdder i sma tern

1 porre i sma tern



% selleri i sma tern

De blancheres i let saltet vand og skylles i koldt vand, bruges som garniture sammen med de 2 slags boller i den
klarede suppe, hvor de kommes i den varme suppe inden servering, eller de laegges op i varm dyb tallerken og den
varme suppe haldes over.

1 1. hgnsekgdssuppe

3 aggehvider, 150 gr hakket kyllingkad, 1 gulerod, % selleri, % porre det blendes og bruges til at klare suppen
med.

Clarifikation: den hakkede masse rgres ud i den kolde suppe og det koges “meget langsomt op” nar massen har
samlet sig til en hel masse i toppen af suppen, sigtes den klare suppe over i en anden gryde.

Kartoffelbrgd:

350 gr kogte kartofler, 20 gr gaer 3 dl vand 3 dl kaernemeelk, 2 tsk salt, % tsk honning

200 gr fuldkornshvedemel, 200 gr. Durummel, 350 gr. Manitoba el. tipo 00 hvedemel 2 spsk. Olivenolie

Mos de kogte kartofler med en gaffel el. lign. Rgr geeren ud i lunkent vand og tilsaet karnemaelk, salt, honning og
mosede kartofler. Ror der efter fuldkorns og durum mel i, &ltes godt igennem, derefter tilsettes tipo el. manitoba
melet og det altes godt til den er sej og smidig, vend dejen i olien i skalen og lad den veere tildekket 1 time. SIa
derefter dejen ned og form den enten til et aflangt brad eller boller der stilles pd en bageplade med bagepapir pa.
Og skal derefter efterhaeve ( gerne en time) under et fugtigt viskestykke.

Teend ovnen pa 250gr. Szt brgdet i den varme ovn og smid 1 dl. Vand ind i bunden af ovnen, efter 5 min stilles
ovnen pa 200 gr. Og brgdet el. boller bages faerdige ( boller ca. 15 min. Hel brgd ca 30-40 min) til det er gyldent og
hult nar man banker pa det.

Citron fromage:

4 bl husblads. 3 hele pasteuriserede ag. 100 gr. Sukker. Skal af 2 gko citroner %-1 dicitronsaft ¥ | piskeflgde

Udblgd husblas i kold vand, alt imens aeg og sukker piskes lyst. Kom den opblgdte husblas op i en gryde og smelt dem
med den vaske, der haenger ved.

Heeld nu citronsaft og revet citronskal ned i den smeltede husblas under omrgring. Rgr citronsaften med husblas i
a®eggemassen. Var grundig med piskeriset.

Pisk halvdelen af flgden til skum og vend fledeskummet i massen.

Kom fromagen i portionsglas eller i en stgrre skl og seet pa kgl i mindst 3-4 timer.

Far servering piskes den sidste % liter piskeflpde, og skummet kommes i en sprgjtepose med takket tylle. Pynt

fromagen efter bedste kunstneriske evne. Kan ogsd pyntes med snirkler af flydende chokolade. Evt. baer



