

Her er dit gratis uddrag

Læs i og om bogen ved at klikke rundt i denne smagsprøve. Først og fremmest får du selvfølgelig en stor bid af selve teksten, men vi har også samlet info om bogen og dens forfatter til dig.

 

Rigtig god fornøjelse!

Gyldendal, 2017




Fra Frøken Jensens Kogebog får du her et udvalg af de bedste opskrifter på sovs og saucer



	De klassiske brune sovse, der smager – til bøffer, frikadeller, and og flæskesteg

	Rødvinssovs, pandesovs, BBQ-sovs, vildtsovs

	De lækre hvide saucer: bechamel, bearnaise, hollandaise, mousseline – og hvordan det lykkes

	Sovs med bl.a. løg, tomater, stikkelsbær og svampe

	Kolde sovse som urtesovs, rævesovs og cumberlandsovs

	Peberrodssovse samt salsa, pesto og tilberedt smør




Frøken Jensens Kogebog har været grundkogebogen i danskernes hjem siden 1901, og over en million har købt og brugt den. Frøken Jensen hjælper med sikre opskrifter, der giver god mad på bordet. Kogebogen er revideret, så den passer til den moderne families ønsker og madvaner.
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Kristine Marie Jensen.

Født 1858 i Randers. Død 1923 i København.

Frøken Jensens rigtige navn er Kristine Marie Jensen. Hun blev født i 1858 og arbejdede som husholderske i København hele sit voksne liv. Hun samlede alle sine opskrifter og erfaringer og udgav dem i 1901 med titlen Frøken Jensens Kogebog som en hjælp til de kvinder, der var ansat til at sørge for husholdningerne hos andre familier. Kogebogen blev en stor succes og nåede at udkomme i 27 oplag alene i Frøken Jensens egen levetid. Siden da har mere end en million danskere købt og brugt den.

 

Gennem tiden er alle opskrifter blevet justeret, og nye er kommet til, sådan at kogebogen altid er ajour med danskernes aktuelle madvaner. Den seneste revidering er foretaget af den erfarne kogekone, forfatter og madskribent Nanna Simonsen. Sovs & sauce indeholder et udvalg af de bedste opskrifter på klassisk brun og hvid sovs og sauce, kold sovs og dressinger fra Frøken Jensens Kogebog. Velbekomme.






Rå æg

Generelt kan mad med rå æg (både blommer, hvider og hele æg), eller mad med æg der ikke bliver opvarmet til 75° tilberedes med pasteuriserede æg. Der er dog visse retter bl.a. rå æg på røget sild eller tatar og efter manges mening også en hjemmerørt mayonnaise, hvor man af gastronomiske årsager kan vælge at bruge friske rå æggeblommer. Pasteruriserede æg kan sagtens anvendes, men der er ingen tvivl om at en frisk æggeblomme smager bedre i de tilfælde. Men rå æg er og bliver noget man selv må vælge om man tør spise eller ej. Det er altså ikke noget man bare kan komme i maden og servere for andre. Hvis man vælger at bruge friske rå æg, er det meget vigtigt at æggene er helt friske. Se på pakkedatoen, (æggene er lagt 3-4 dage før), den skal højst ligge 2 dage tilbage. Skold altid æggene med kogende vand før der slås hul på dem. Men HUSK at hverken skoldning, eller friskhed er en garanti for at ægget ikke er inficeret med uønskede bakterier (fx salmonella).

Kulør

Kulør er et farvestof fremstillet af sukker der er karamelliseret med ammoniak. Det har en temmelig bitter smag som ikke gavner en sovs. Kulør er opfundet for at kompensere for den farve en kraftig bouillon/fond og koncentreret stegesky naturligt tilfører en sovs.

Vandbad

Vandbad er en måde at smelte eller varme noget på, så det ikke opvarmes for hurtigt. Man bruger damp i stedet for en kogeplade. Princippet er en gryde med et par deciliter kogende vand i bunden og en skål hen over. Skålen skal være så stor – i forhold til grydens åbning – at det kun er den underste del af rundingen der når ned i gryden og bliver berørt af dampen. Og så skal skålen være til at holde fast på under piskning af sovsen. Det er vigtigt at vandet ikke koger, men bare skælver/simrer. Det er også vigtigt at skålens bund ikke rører vandets overflade. Man skal altid huske at skålen holder varmen et godt stykke tid efter at den er fjernet fra vandbadet. Derfor skal piskningen fortsættes efter at skålen er fjernet fra dampen. Skålen kan evt. flyttes over i koldt vand et øjeblik.

Når sovsen skiller

Bearnaisesauce, hollandaisesauce og andre sovse hvor smør sammen med æg og/eller syre (vin, eddike, citron eller en blanding) emulgeres (bliver tyktflydende), virker afskrækkende på mange fordi sovsene kan skille undervejs. Der er to steder det kan gå galt. Enten hvis smørret tilsættes i for store doser ad gangen eller hvis sovsen bliver for varm. Men giv sovsene en chance fordi de smager så godt. Faktisk er det ikke særlig svært hvis blot man følger opskriften. Skulle det gå galt, kan man nogle gange redde fadæsen, ved at piske en skefuld varmt vand fx fra vandbadet i den skilte sovs.


BRUNE SOVSE OG SAUCER

Sovs til pandestegte bøffer


	½ finthakket skalotteløg

	1 tsk smør

	2 tsk vineddike eller 2 spsk rødvin

	1½ dl oksefond

	3-4 tsk koldt smør



2 PERSONER

Mens bøfferne hviler på en tallerken: Hæld stegefedtstoffet af panden, men lad endelig den faststegte kødkraft være på panden.

Kom løg og smør på panden og sauter det sammen. Tilsæt vineddike eller vin og lad det dampe næsten væk. Tilsæt fond og rør grundigt så kødkraften løsnes.

Lad det koge i ca. 20 sekunder og rør det kolde smør i teske for teske. Smag til med salt og peber og server sovsen med det samme.



Pandesovs


	2-3 dl bouillon eller fond

	1 spsk mel

	1 dl fløde

	salt og peber

	evt. sukker eller balsamicoeddike



4 PERSONER

Kog panden som kødet har været stegt på af med bouillon/fond. Rør mel og fløde sammen til en meljævning og hæld den i bouillonen under omrøring. Lad sovsen koge lidt ind og smag den til med salt og peber og evt. sukker eller balsamicoeddike.

Kan tilberedes til stegt kød som ikke ‘af sig selv’ levner en sovs. Fx frikadeller, medisterpølse, lever, koteletter, schnitzler.



Brun sovs til and


	vingespidser, hals og indmad fra anden

	150-200 g småben fra en gris (fx nøgleben)

	1 lille løg

	½ gulerod

	en tynd skive selleri

	½ fed hvidløg

	lidt frisk timian

	salt og peber

	2-3 dl rødvin eller portvin

	7-8 dl vand



4 - 5 PERSONER

Læg hals, vinger, indmad (undtagen lever) og griseben i en stegegryde og brun det ved lav varme i eget fedt. Gør grønsager og hvidløg i stand og læg dem i gryden sammen med timian, salt og peber. Lad det hele brune yderligere i ét minuts tid og hæld vin ved. Lad vinen stege næsten væk, hæld vand ved til det dækker rigeligt. Læg låg på og lad bouillonen simre i ca. 2 timer. Si den og kog den ind til ca. 4 dl kraftig bouillon.

SOVS: Skrab bunden af bradepanden, som anden er stegt over, med en træpalet, så evt. fastbrændt stegekraft løsnes. Hæld sky og fedt fra bradepanden over i en skål. Skum fedtet af. Brug 2 spsk af fedtet til at bage 2-2½ spsk mel op med. Spæd opbagningen med skyen fra bradepanden og den indkogte bouillon til sovsen. Lad sovsen koge godt igennem og evt. reducere yderligere til blot 4-5 dl. Smag sovsen til.

Hertil passer bl.a. retter med kartofler (kogte eller brunede) og rødkål.



Brun sovs til flæskesteg


	1½-2 spsk fedt fra stegeskyen

	2 spsk hvedemel

	stegesky

	salt og peber

	evt. en anelse sukker



4 - 6 PERSONER

Når flækestegen eller ribbensstegen er stegt: Si bradepandeskyen over i en skål. Og lad den stå i 5 min. Skum fedtet af, og gem det i en skål. Kom et par spiseskefulde af fedtet i en tykbundet gryde. Tilsæt melet og bag det godt igennem. Spæd med stegeskyen og lad sovsen simre 10-15 min. Rør i den jævnligt, smag til med salt og peber og måske lidt sukker.

Hertil passer bl.a. retter med rødkål, rodfrugter, kartofler og æbler. Og til jul naturligvis det klassiske juletilbehør.



Svampesovs


	4-500 g champignon

	½ spsk olivenolie

	½ spsk smør

	bladene af 1 kvist timian

	2-3 spsk tør hvid vermouth

	2 dl piskefløde

	citronsaft

	salt og peber

	hakket persille



4 PERSONER

Rens svampene. Store svampe halveres. Kom olie og smør på panden, tilsæt svampe og timian når smørret har bruset af. Steg dem til de er gyldne i kanterne (2-3 min.), ryst panden jævnligt undervejs. Tilsæt vermouth og lad den dampe væk. Hæld fløde ved og lad den koge ind til konsistensen er god og tyk. Smag til med lidt citronsaft, salt og peber. Drys med hakket persille.





Vil du opdateres på vores nyheder?

Tilmeld dig vores nyhedsbrev eller gør som over 40.000 andre læseheste og følg os på de sociale medier.
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