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Ale

Generelle kommentarer: 

Allehånde og nelliker og lignende er jo middelalderkrydderier som nogen vikinger godt kunne have haft, men som de fleste nok aldrig har smagt. Men det kræver ret meget mod, synes jeg, at helt droppe krydderierne eller erstatte dem med andet da man første gang prøver en opskrift. Vi lavede denne gang det kompromis at vi brugte allehånde men ikke peber. 

Vi må eksperimentere videre med smagssætningen!

Opskrifter:

Eksperiment: nykernet smør
 3 liter økologisk piskefløde blev kærnet i vores splinternye kerne. Det tog en knap time, selv om kernen (stampen) gik i stykker ved arbejdet. 

Mjødhane

To kyllinger koges, sammen med så meget løg der er kræfter at terne (og lidt til). Der må også gerne være lidt ternet selleri og pastinak i suppen. Spidskål er også godt, det frisker suppen op. (helst skal det jo være havekål eller melde). Koges så lang tid som muligt (min. 2  timer) sådan at det svinder pænt ind, over bål, uden låg. En ½ flaske mjød kommes i og koger med. ”Almindelig” mjød duer fint, den søde smag står fint til kyllingen.

Fladbrød

Fladbrød er egentlig bare mel og vand der blandes, flades til brød og bages på pande. Salt, honning og surdej er luksusprodukter som ligeså godt kan gemmes til hævede brød (salt konserverer). Fladbrød skal helst spises med en gang, de kan ikke gemmes særligt lang tid. 

Men selvfølgelig er der triks til at lave fladbrødene særligt delikate. I Vikingelandsbyen plejer vi at bruge valle og kærnemælk som dejspad, det gør brødene lidt syrlige og lidt sejere i konsistensen. Melet er byg-, havre- og rugmel en tredjedel af hvert. I nødstilfælde kan en af melsortene skiftes ud med flager af det samme korn. 

Dejen skal være lidt fugtig men ikke klæbrig. Trilles til æggestore kugler og rulles til jævnt flade brød, ca. 2 mm tykke. Lidt mel skal bruges til udrulningen, men brødene må absolut ikke blive melede! Husk også at vende dem flere ganger mens du ruller dem, ellers fæstner de i bordet. (Jeg plejer at sige 1-2-3-vend til børnene, ellers bliver det noget snask.)

Brødene bages på pande; sørg hele tiden for at have nok brande ved hånden og husk at føde bålet jævnt under bagningen. Når brødenes underflade bliver stiv eller senest da brødkanten begynder at få farve, skal brødene vendes. De må gerne få et par gange på begge sider så overfladen bliver gyldne. Varmen skal være ”tilpas” dvs. brødene skal gerne blive vendeklare ligesom var de på en brødrister. Brødene er klare da det ”dejede” er væk da man klemmer på dem, de skal være lidt stive men stadig til at bukke uden at de knækker.

De bagte brød kan med fordel pakkes ind i en pæn hørklud og med uld omkring så de holder sig varme. (hvis de har været udrullet lidt ujævn så kan de også ”bage færdigt” i indpakningen).

Serveres med saltet smør og måske andre godter.

PS!  Rigtigt bagte fladbrød kan faktisk holde sig i 2-3 dage!

Øldampet fisk

Fileter af fisk kommes på en rist af pilegrene og ind i en krukke med varm øl. Sæt krukken tæt på varmen og vend jævnligt sådan at øllen holder sig dampende. Retten passer sig selv og er klar når fisken er gennembagt.

Æble-blommegrød m. sødmælk

Æbler og blommer ternes, kommes i en krukke sammen med lidt vand og stilles tæt på bålet. Vend jævnligt og husk at røre godt rundt. Smag til på et tidspunkt, måske skal der lidt honning i? Når frugterne er udkogte og gennembagte er grøden færdig. Server med sødmælk.

Svin i vin

Et stykke svinekød, gerne med fedt, kommes i kog sammen med en masse løg og gerne lidt kål og rodfrugter. Æbler smager også godt til, men tag ikke for mange. Ingredienserne skal være ternede, men kødet kan også ternes efter at det har kogt lidt. En halv flaske æblevin hældes i og retten krydres med salt og timian. Koges i minimum to timer - gerne det dobbelte – så suppen næsten er blevet til en gryderet. 

Strandfisk

2 l vand

1 kg frisk, små sild

1 spsk salt

½ kop vild merian eller purløg

Rens og skyld fisken og læg den i tætte rækker i en jerngryde. Salt mellem rækkerne og dæk med vand. Lad koge stille i 3-4 timer uden lår. Røgen giver fisken smag og den ligger hel og fin efter kogningen og benene er smeltet.

Det er ”grundopskriften”. Lidt løg eller andet grønt giver sig egen dejlige smag, og en god klat smør klæder fisken særdeles godt. Enebær passer også godt til – bare det at røre i retten med en ske af enebæretræ er en måde at krydre på. 

Knäckebrød

Blodpalt

trad. svensk opskrift:

½ l blod

1½ dl mælk 

2 dl vand  

1 spsk salt

4 dl bygmel

4 dl rugmel 

4 dl hvedemel

200 g bacon i små tern

4 l vand

2 spsk salt

Pisk blod, mælk og vand sammen. Kom salt i og derefter mel til tilpas konsistens. Form dejen til boller, det er nemmere hvis hænderne er våde.

Gør et hul i hver bold og kom 1 spsk bacontern ind i. Fold dejen over or form en bold igen.

Kom palterne i kogende saltet vand og lad dem syde 35-40 minutter.

Den her opskrift er jo perfekt til et vikingekøkken! Måske skulle hvedemelet droppes? Vi havde ikke et ur at tage tid med, men viste at for kogte brød gælder tommelfingerreglen at de synker til bunds når de kommer i vandet og så flyder op når de er færdige. Den regel virkede også fint med vores palt. 

Paltene blev serveret med honningsennep og æblemos, der smagte skønt til. Endnu bedre blev det da paltene lige blev vendt på panden, da blev paltenes konsistens også appetitlig for kræsne nutidsmennesker, ikke kun for hårdtarbejdende vikinger.

Rugbrød
Fyldt, sydet forel

Ost på sødmælk

Kærnemælksost

Brødost

Ovnbagte, havre + honningtoppede æbler

En krukke fyldes til mindst ¾ med ternede æbler. 

Honning blandes med havregryn og bredes ovenpå æblerne.

Bages i ovn i en times tid så æblerne bliver bløde og toppingen gylden.

”Grynkorv”

trad. svensk opskrift

1 kg hele bygkorn

1 l vand

3 kg hakket svinekød og fedt

3 gule løg

3 spsk salt

2 tsk allehånde

ca. 10 m tarme

Kom kornet i blød over natten. Riv eller hak løget fint. Bland det hakkede kød og fedtet med kornet. Kom i løg, salt og peber. Bland grundigt. Steg en smagsprøve og krydr måske lidt mere. Fyld tarmene rimeligt løst og bind godt om ænderne. 

Pølserne skal sydes i 30-40 min. uden log. I kogevandet kan gerne tilsættes lidt løg, salt og nogle korn allehånde. 

PS  Det skulle være meget lækkert at stege en del af fyldet som bøffer. Det er en delikatesse der i svensk folkemund har fået mange dialektale navne som ”grynmunkar”, ”skinnatröt”, ”krullimacka” eller ”knattebullar”.

Blodpølse

Fra Frk. Jensens kogebog: 

1l  blod ½ kg byggryn

125 g sigtet rugmel

250 g rosiner

½ kg spæk

50 g melis

1 spsk allehånde

½ spsk nelliker

Blodet sies lige efter slagtningen under stærk omrøring ned i byggryn og rugmel. Hvis det bliver klumpet, må det gnides gennem en hårsigt. Det blandes med rosiner, terninger af spæk, sukker og krydderier. Dejen skal nu være som en tyk vælling; er den for tynd, røres rasp eller mere rugmel i; er den for tyk, spædes den med mælk. Dejen hældes gennem et pølsehorn i tarmene, som fyldes halvt. Pølserne lægges straks i kogende, saltet vand og koges ca. ½ time. Før bruges skal de kommes i koldt vand med salt og varmes op sammen med dette. Eller pølserne skæres i skiver, som brunes i smør på panden. 

Vi droppede selvfølgelig rosinerne og erstattede sukkeret med honning.

Vi kom for meget blod i tarmene og flere pølses revnede. Slagteren mente at der skulle grovere tarme til at lave blodpølse, men de var dyrere og Maria var nærig så vi brugte almindelige tarme. Måske havde de holdt hvis vi havde læst opskriften ordentlig, men det er nu si som så med papirer 

på vikingebordene.

Generelt om pølserne og palten: de var gode kogte, men endnu bedre da de lige var blevet vendt på panden. Serveres de med noget sødt og noget lidt stærkt, f.eks. honningsennep og æblemos, så svinger smagsoplevelsen direkte fra det ordinære til det storartede! 

Stegte rodfrugter med løg

Løg, pastinak, selleri og meget gerne kålroe (også kendt som kålrabi) skrælles og skæres i skiver/stave. Steg i smør eller fedt, gerne en sort ad gangen, indtil alt er gennemstegt og gerne let gyldent. Man kan glasere med honning, det er jo meget moderne i 2005 men for vikingerne ville det nok være fråds, og det smager altså ligeså godt uden! Især hvis man allerede har frådset med at stege i smør!

Æggeost med bær

To slags nakkesteg i ovn

Leverkage

Først den trad. svensk/finsk opskrift. som den er at finde i kogebøgerne:

3 dl hel byg

6 dl vand

1 l mælk

800 g kalvelever

2 gule løg

4 æg

2 spsk sirup

1 dl rosiner

2 tsk salt 

2 spsk merian

1 spsk peber

Sæt ovnen på 225 grader.

Kog byg og vand i  ½ time. Kom mælken i og kog ½ time mere så det bliver til en løs grød. Mal lever og løg og bland alle ingredienserne sammen. Rør godt om og kom blandingen i en smurt ovnfast form. Bag i ca. 45 minutter. 

I Marias barndomshjem blev leverkagen altid serveret med et ordentligt smør øje.

I Vikingelandsbyen kogte vi først en løs byggrød på vand og mælk mens vi hakkede lever og løg så småt det nu kunne lade sig gøre. Grød, løg og lever blev blandet med 4 æg, en ordentlig klat honning og salt  + merian. Hvis grøden ikke er brændt fast i krukken kan den samme krukke bruges til hele forløbet. Leverkagen stillede vi ind i jordovnen og bagte i 2 timer. Måske ville det have været nok med kortere tid, men vi ville nu være helt sikre.

Rugmel-tyttebærgrød
Finsk dessert, hvor rugmelet nu om dage tit erstattes med mannagryn

1 l vand

3 dl rugmel

200 g tyttebær

sukker / honning

Vand om mel blandes og varmes i 40 minutter. Tyttebærene blandes i og simrer i yderligere 20 minutter. Server med sukker/ honning. 

Lungmos


svensk opskrift fra ”Iduns kokbok”

Hjerte og lunger fra kalv, får eller svin

1½ spsk salt

1 rødløg

20 peberkorn

1½ spsk smør

4 spsk mel

¾ l af spadet

1-2 spsk eddike

Skær indvoldene op, og lad ligge i vand i 12-15 timer. Skift vandet ud to gange. Kom i så meget koldt vand at det netop dækker, skum godt, tilsæt krydderier. Kog indtil det er mørt, da kødet hakkes meget fint. Fræs smør og mel i to minutter, kom det afskummede spad i sammen med kød og eddike. Kog under omrøring i ti minutter og server med kogte kartofler og eddike. 

Vi kunne ikke købe lunger så det blev ren hjertemos.  Peber brugte vi ikke, men vi overvejede at bruge bynkefrø i stedet.

Det skal lige siges at opskriften er ikke optimal. 

Svampestuvning i fløde

Svampe, gerne mange forskellige, får syde med lidt fløde på lav varme. 

Lidt løg gør ikke retten ringere.

Gryderet med oksekød og årstidens grøntsager

Nu var det jo efterår og, vi kunne derfor mæske os i løg og rodfrugter. Alt fik koge i dejligt lang tid, og da bliver det jo godt. Salt var vores eneste krydderi.

Bær med skyr

Man tager bær og man tager skyr,  eller,  i mangel på skyr, kvark. Server, spis og nyd. 

For ikke vikingebrug kan man sagtens bruge frosne bær, blande hele herligheden og lige give den en afkøling i fryseren…mmm….!

Budding efter angelsaksisk opskrift

fra den antikke kogebog

100 g knuste bygkerner

50 g grofthakkede gulerødder

1 spsk honning

225 g skrællede æbler i terninger

4½ dl vand

2 store æg

Læg bygkerner, gulerødder, honning og æble i en gryde sammen med vand, bring det hele i kog og lad det simre uden låg i 20-30 minutter, eller til bygkernene har opsuget det meste af væsken, og de er bløde uden at være kogt ud. Mos blandingen. Pisk æggene sammen og bland dem i massen. Hæld i en smurt, ovnfast form, der er så stor, at blandingen fylder op til ca. 2 cm under kanten. Damp desserten i 45-50 minutter i vandbad som går 2/3 op til formens kant. Buddingen skal hæve og føles fast, hvis man prikker i den. 

Det er lidt mærkeligt at tage en angelsaksisk opskrift fra 600-tallet (jeg ved ikke hvor forfatteren har den fra) der er tilpasset et moderne køkken og så rykke den ud til bål og lerkrukker igen. Man kan så diskutere autenticiteten i opskriften, men den er spændende, og vandbadet skåner lerkrukkerne, så den er vel værd at bekendte sig med og videreudvikle.

PS originalopskriften foreskriver 2 stilke mynte som krydderi, men det synes jeg ikke at smager godt! Skal det være noget så er citronmelisse bedre!

Mor Lottes søde brød

Kernemælk blandes med hvede(emmer) og grahamsmel. Tilsæt salt, nogle ordentlige klikker honning, hakkede hasselnødder og bland  til dej konsistens. Rulle valnøddestore kugler og flad dem til kiksetykkelse. Steg brødene i lidt olie på panden.

Kommentar: Der kan også med fordel blandes smør i dejen, det gør brødene endnu mere festlige!

