agergryde

(Gaet fra hvor den kommer!
Opskrift fra 1521, Chr. d. 2.)



Gammel

Bakskuld med hjemmebagt groft rugbrgd
(opskrift fra 1700 tallets Fang)

Indgridienser:
4 bakskuld (saltet, tgrret,
maske rgget Ising)

Smgr

4 skiver groft br¢d

Tilberedning:
Fisken flas og steges i
smgr pa en stegepande.

Spises med groft brgd,

Lagringe _

Evt. fedt & Is(zﬁtrl evt. fedt og
Salt e '

Tilbehgr: iy

Snaps og/eller Porter




5 dl.
50 g.
1 tsk.
7 dl.
1 dl.
4 dl.

Tykmaelk
gaer

salt

groft rugmel
hvedeklid
hvedemel

vand

Varm tykmeelken til knap 372 og r@r geeret
ud i lidt af den. Tilszet resten samt de
forskellige melsorter. Lad dejen haeve i ca. 30
min. i skalen.

Hzeld dejen ud pa bagebordet og zlt den
smidig. Del den og rul den ud til to runde
plader. Prikkes med en gaffel og haever pa en
bageplade dakket med bagepapir.

Pensles med vand. Bages midt i ovnen ved
2002 ca. 25 min. Pakkes ind i et viskestykke
og afkgles pa en bagerist.

Skzeres ud som en lagkage.




Egnsretter fra Danmark
Gammel kogekunst

Amagergryde

(Geet fra hvor den kommer! Opskrift fra
1521, Chr. d. 2.)

——

Ingredienser:

750 g stribet flaesk
Sma rggede pglser
(coctailpglser)

1 stort blomkalshoved
1 bundt gulergdder
125 g certer

% kg nye kartofler

1 bundt persille

ca. 2% dl vand

salt, peber

Tilberedning:
Kgdet skaeres i terninger der brunes.

Kartofler og gulergdder skeeres i skiver og
kommes ved. Vand og krydderier tilszettes.

Nar retten har kogt i 45 min. Tilseettes De
sma rggede peglser, blomkalen, delt i
buketter og de bzlgede zrter.

Retten koges yderligere et kvarter, hvorefter
den smages til og drysses med hakket
persille ved serveringen.



