Jarl & Jettes opskriftkort

Rodgrod med flode.

Danskerne bryster sig af at kunne sige: "Redgred med flode™” og fa den rette
glidende udtale pa de blgde "d"-er. Udlaendinge far det naesten altid til at lyde:
"Rotgrot met flote"”, -ha, ha, ha.

Speorger man danskere i dag, om de spiser rogdgrod, vil mange yngre danskere ikke
vaere klar over, hvad det er. "Vi spiser kun én ret til middag, og skal vi have gred,
sa er det risengrod” , er et karakteristisk svar.

1 baertiden lavede Bedstemor 2 slags rodgrod. En slags med baer og en slags, hvor
baerrene var siet fra. De frasiede bzer blev sa brugt som frugtkompot til
hovedretten. Rodgroden blev serveret med kold flgde.

Den gang fik man maelk leveret i klare helliters flasker, og maelken blev ikke
emulgeret pa mejeriet, som i dag, sa nar maelken fik lov at sta lidt i ro, inden den
blev abnet, sa havde der dannet sig flade i flaskehalsen, - lige til at hzelde fra, til
kaffeflade eller til readgraden. Jeg var som helt ung, 12 ar, bud i et ismejeri, hos
hr. og fru. Olsen pa Bronshgjvej. Jeg lob med maelk, morgenbrad og rigtigt
bottesmor om morgenen og diverse kolonialvarer om eftermiddagen og det
haendte at jeg kom samme sted om eftermiddagen og hvis man ikke havde taget
maelken ind sa kunne jeg se at musvitten eller blamejsen eller hvem det nu var,
havde lavet hul i kapslen og stjalet fladen som havde samlet sig i toppen af
flasken. Det blev sa, medens jeg var ansat der, lavet om til sma buttede brune
flasker og siden hen til pap og plastic.

300g. rabarberstilke,
4dl. vand,
250 g. ribs,
200g solbzer,
250 g. jordbzer,
350 g. hindbaer,
1-2 staenger vanilje
150 g. sukker eller 75 gr. Atwell(reguleres efter smag)
samt frugtgrodsjaevner.

Skzer rabarberstilkene i sma stykker og kom dem i gryden
med vand, ribs og halvdelen af solbaerrene, samt de 1-2
vaniljestanger
Lad det smakoge i 6 minutter. Si det. Hzeld saften og
vaniljestaengerne tilbage i gryden.

Kom de gvrige baer i og giv et opkog, mens der rores om i
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gryden.
Ror jaevningen i den varme grod, og haeld den op i

serveringsskalen.
Drys med lidt sukker, eller lidt perfect strg, sa vil der ikke
dannes skind pa grgden.
Serveres kold med flade til.

Bon appetit
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