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KOKKEN
sKriveren

Tre i »Fort Muus«
fortazller historien om
personligheden Jam -
Foretraekker det
italienske kgkken -
Herreret og engelsk
fedselsdags-plumkage

E er to. der lader en tredje
fortzelle historien om en
helt fjerc Forfatteragteparret
Varinka Wichfeld og Flemming
B. Muus har endnu en bog un-
der u 1

rbejdelse. Det bliver en
bog specielt for hundevenner.
Den kommer til at handle om
»syltetoj« eller som det hedder
pé engel »Ja »Jame var
navnet pd den p 2tige schae-
fer, der indtil for tre ar siden
var hgjt eret dlem af
amilien Gennem mere
end et lidr var den megteparrets
bedste ven. Det var en sorgens
dag, da den dgpde. S& kom ,Pan-
et eksemplar af
ham, der nu far
elle historien
De to har
1. men bog

s er kgben-
n tid en so-
se og var

e ipr man bl.a.
1 1942 indtridte han
<c heer, hvor vi aret
efter nder ham som jtnant
i The Buffs. Med kaptajnsgrad
udnzevntes hap til chef for de
danske faldskaern rker. Ved
krigens slutning he e han op-

é rang i Hendes

de falds

nshop ov £
blevet optaget som
lem af Danmarks Friheds-
¥ (({1 4 Vil M eves Varinka og Flemming B. Muus med trofaste Panda. De glemmer aldrig Jam - nu skriver de bog om hans
Dgs arinka Muus t . %

aktivt { modstandskampen. Der hundeliv. (Foto Per Wllmonn)

kunne skrives bgger om deres

oplevelser | de forbandede Ar —

og det er der naturligvis blevet

forlaengst. Det meste er at finde
i Flemming B. Muus’ debutro-

man fra 1950 »*Ingen tender et

lys.. Forfatterskabet er siden

udbygget med et vaeld af krigs-, ,

rejse- og drengebgger.

jord og var
medl

» RT MUUS. har de kaldt

deres hjem i Virum. Det
er idyl i renkultur. En charme- af 2 kopper mel, 1 geg, 1 spskf. sku’ De se italienerne! veres en smule stiv og overdrys- 1 tskf. bl. krydderier
rende mellemting mellem n sukker, lidt salt, 2 tskf. bagepul- — Deres kalvekgd er ganske set med hakkede rgbeder. Va f. nelliker
saterhytte fra Norge, et vel- ver og 20 g smeltet margarine. simpelt prima, og deres mad Efter suppen artiskokbunde 1 tskf. karamel

@ettes meelk, som helhed betydeligt mindre med hakket henselever og ri- 1 spskf. kakao

baverlandsted fra gamle Eng- Alt blandes cg t

land — og et solidt fort-byg- til man opnar den rette grod- fed end den danske. Og si pyn- stede champignon — og s& hel- 1% spskf. natron

geri fra preerien i sguds eget agtige konsistens. Dejen klattes ter det jo gevaldigt pa ethvert stegt, sprod bedekglle med kru- 4 spskf. appelsinsaft

land«. Bjalkehus i to etager ud pa en vande vendes, nar maltid, at der serveres vin til. semynte-sovs Oven pa dette en reven skal af 1 appelsin
tskf. vanille-essens

de lettere ved miniature ostesuflé og en des- 1

ser sig. Klat- Det har

med graes pa taget placeret pa de fgrste bobler

brinken & n lille so. Der er stgrrelsen or ca. 7 em i diame- under de ienske himmel- sert lavet af halve appelsinskal- 'ret med 1 kop mel.
£ hele ter. Serveres med syltetoj til. strog. ler fyldt med vanilleis og dak- bg sukker. Bland 4
nel med krydderie

®R B

— Vil De rose den engelske ket med et .ldge af varm ma-

a IT;\I,X INSK 1 horer til Eu- mad sa hojt? rengs. ne lisse ting sammen o
samta- P fornemste, de n er - drig! E k mad tavet — Jeg ville lave en vaske- kom frugt, karamel og nat‘ron,
gapsten og Flemming Muus af mennesker rare huse engelsk plun ge! er Va- som er oplost, i 1 spskf. varr

fleste kan an, men generelt gde- rinka Muus svar. Til den skal vand
veltillavet, fri for laegger de maden derovre. — br > Bage ed
sukker, og meget of- Hvordan i alverden de sa end opver mel paknir apir
‘er | den en barer sig ad! smor time i en kke
r. Ind imell kede frugter, som & brunsuk Der skal
en »sprod k des med stor dygtighed 1’ VAD vilie De servere for ovenpd, og
rosiner helt perfekt

Deres bedste venner?

mming B. Muus foreslir

) plejer man vist — Og sa gor italienerne noget

— fra en neer- ud af serveringen, siger Flem- ur og godt med

ner ogsa et lag

denne herreret: 500 g korender Kirsebaer over

smMyrnaros

irke eller af krafltig ming Muus. Det er ikke som °n tover
goen unge hr. Panda. ~ herhjemme! Gu'bevares, nir vi Forst pe kogt pd kalve- 170 g nommerans-skal — Jeg kalder den .fddsels-
I et fad pa tebordet ligger en- afholder selskaber her i landet. skank. Den skal farves med 60 g hakkede mandler dagskagen.. Laver den kun, nir
gelske »Muffir nogle klatka- sker det med alverdens falbe- gron frugifarve og sta til afke- 60 g wirsebeer, skéret i der rigtig skal veere fest ....
gelignende tebrpgd. De er lavet lader, men ti' daglig .... Sa ling natten over, s& den kan sere stykker lars-c.
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