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SPAARZAME NOENMALEN.

In de landbouwhuishoudscholen voor jonge dochters, zooals deze
van Qost-Vlaandeten, die beurtclings reeds in talrijke gemeenten
der provincie ingericht werden, zijn dagelijks cen zcker getal leer-
lingen gelast met de bereiding van het noenmaal, wasrmede ze
zich dan s middags spijzen. Ten einde door praktische voorbeclden
te toonen, op welke wijze dic nocnmalen gerced gemaakt en afge-
wisseld worden, stellen wij ons voor, er hier cen zeker getal van
te besprckén, met de noodige uitleggingen, om iedere huisviouw
in staat te stellen die voorbeclden na te volgen. En opdat men bij
de bereiding zich over maat of gewicht niet gemakkelijk zou kunnen
misrckencn, hebben wij de hocveelheden van alle voortbrengselen
welke bij de spijsbereiding hier in aanmerking komen, door cijfers
aangeduid. Het spreckt echter van zelf, dat men zich bij de spijs-
bereiding niet streng aan zulke cijfers moet houden, daar ze slechts
dienen om zich een goed denkbeeld te vormen van de hoeveelheden
eetwarén dic men daaromirent bij elk gerecht doelmatig kan ge-
bruiken. Voor de vérschillende eetwaren hebben wij de prijzen
van vredesti)d aangenomen.

Alle gerechten zijn berekend vaor acht leerlingen die ten minste
16 jaar oud zijn.

Middagmalen voor 8 personen.

Ajuinsoep. — Erwtenpurée met gestoofde wortelen.
— Aardappelen.

Ajuinsoep — Zet de aardappelen op het vuur met het noodige
water, | potei, | grofnagel en | laurietblad: zoodra ze zacht ziin
doarsteken; de ajuinen fijn snijden of hakken, bruinen in vet of bater
en bij de doorgesteken aardappelen vaegen; peper en zout volgens
smaak.

Deze soep moet minstens | %5 uur stilaan koken.

Erwten purée. — De erwten weeken gedurende 24 uren in koud

regenwater, des anderendaags met koud regenwater op het vuur
brengen en laten zacht koken. Het water afgicten (dit kan voor
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soep gebruikt worden)., de erwten warm dootsteken, ververschen
met melk, cr cen weinig peéper en zout aan toevoegen, alsook vet
of boter, samen stil aan laten stoven.

Soms wordt er een cierdooier aan tocgevocgd.

Gestoofde wortelen. — D¢ wortelen in fjne réepjes snijden, ze
opzetten met water of bouillon, peper, zout. launerblad. soms een
fijngesneden ajuin, cen weinig spek of vet. laten zacht stoven en
voor het opdienen het vocht binden met aardappelbloem in koud
water gcbroken), bestrooien mét gehakie peterselie.

Opdicnen. Met warme schotel, in 't midden de aardappelen en
rondom. algewisseld, met erwtenpurée en wortelen.

Aardappelen. — Eerst afspoclen, dan schillen, zoo dun mogélijk.
ontdoen van de oogen en ze¢ in cen kom met zuiver water leggen.
Wasch ze tweemaal. Het is niet aan te raden ze een nacht in water
te laten staan. Plaats ze op een goed vuur, oversopt mét kokend
water, waarin 10 gr. zout per liter.

Melige, licht uit elkaar vallénde aardappelen gict men af, voor-
caleer zc geheel 7acht zijn, dan toegedekt op den kant van 't vuur
zetten tot wanneer ze gaar zijn; vervolgens zonder deksel schudden
om ze te drogen.

Vaste of weinig melige kookt men eerst geheel zacht. giet het
water af, zet zc zonder deksel te drogen op het vuur, en schudt ze
twee-. driemaal.

De oude rimpelige aardappelen worden best 's avonds te voren
In water gezet.

Ajuinsoep.

4 liter water
300 gr. ajuin (3 ajuinen) 0.15
500 gr. aardappelen 0.04

| launierblad, | grofnagel. | porei 0.02
30 gr. vet 0.054

0.264

Erwtenpurée met gestoofde wortelen en aardappelen.

I kgr. crwien 0.80

V4 liter melk 0.06
20 gr. zowt, Y4 gr. peper 0.005
30 gr. boter of vet, en peterselie 0.12

0,985
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| et — mag weggelaten worden —.

500 gr. wortelen 0,05
15 gr. zout, V5 gr. peper, | laurierblad,
10 gr. peterselie 0,01
50 gr. spek of vet 0,09
10 gr. aardappelbloem 0,01
0.16
3 kgr. aardappelen 0,24
40 gr. zout 0.005
250 gr. brood 0.10
0.345

Ultgaven in 't geheel |—.;;;
Per persoon : fr. 1,754 : 8 — 0,219, of in ronde ciyfers, fr. 0,22

1.

Rijstsoep. - Gekookte witte boonen met aardappelen.
— Ajuinsaus. — Hominykoek met appelen.

Rijstseep.— Zet de gespoelde rijst met water, aardappelen,
ajuin, laurier, selder en porei op het vuur en laat zacht koken. Wan-
neer alles goed malsch is, door eene zeef duwen, peper en zout
bijvocgen, met een klontje boter of gebruind vet.

Men kan die soep verbeteren met, in plaats van aardappelen, rijst
alléen te gebruiken. Dan neemt men er 200 gr. in plaats van 150 gr.

Vébr meén de socp op tafel brengt, kan men in de soepkom cen
eierdooicr kloppén met cenc tas melk en de soep er kokend op-
gieten.

Gekookte witte boonen met aardappelen. — Boonen 24 uren in
regenwater weeken, met koud regéawater opzetten, laten zacht ko-
ken en uitleken (afgicten), met zout bestrocien. De aardappelen laten
qaar koken op gewone wijze.Aardappelen en boonen opdienen met :

Ajuinsaus. — Ajuinen fijn hakken en in boter of vet bruinén, ge-
bonden saus bijvoegen (blocm met azijn), peper en zout (aanlengen
met jeugd van vleesch of water of sap der boonen). :

Heminy met appelen. — Hominy 3 uren laten weeken in kokend
water, afgieten en met melk op het vuur brengen. stilaan laten ko-
ken. tot dat men een dikke vaste pap bekomt: voeg er suiker bij en
roer goed om. Om te kleuren gebruikt men safraan of créme bloem.
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Giet op eenen schotel om te verkoelen en omring dezen met een

boord gestoofde appelen.
Dit is zeer voedzaam, frisch en goedkoop.

Rijstsoep.

4 1. water
150 gr. rijst 0.09
300 gr. aardappelen (5 aardappelen, gemid-

deld groot) 0.024

I ajuin, | laurierblad, 25 gr. selder, | porei 0,06
20 gr. zout, V4 gr. peper 0.0!
30 gr. vet 0,054

0,238

| tas melk en | eierdooier (mag weggelaten worden).

Gekookte witte boonen met ajuinsaus en aardappelen.

800 gr. boonen 0,64
20 gr. zout 0,005
0,645
20 gr. boter 0,09
100 gr. ajuin 0.05
20 gr. bloem 0,01
50 gr. azijn 0.02
& 1 zout, % gr. peper 0.005
0.175
3 kgr. aardappelen 0,24
40 gr. zout 0.005
0.245
Hominykock met appelen.
I 1. volle of afgeroomde melk 0,24
150 gr. hominy 0,08
100 gr. suiker 0.10
Y5 kgr. appelen 0.125
100 gr. suiker 0,10
250 gr. brood 0,10
14 doosje safraan 0,05
0.795

Ulitgaven in 't geheel 1,860
Per persoon : fr. 1,86 :8 = 0,232,
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Gestoofd Sugar corn. -— Aardappeltaart.
— Maispudding.

Boonsoep.

Boonsoep. — De geweekte boonen op het vuur brengen met koud
regenwater, gesneden aardappelen, selder, porei. Samen 2 tot
3 uren laten koken, tot wanneer de boonen zacht zijn, doorsteken.,
een of meer ajuinen bruinen en bij de doorgesteken soep voegen.
Kruiden volgens smaak.

Opdienen met geroosterd brood.

Gestoofd Sugar corn. — Gesneden ajuin in boter of vet lichtjes
bruinen, er het sugar corn bijvaegen, bestrooien met peper en zout,
minstens 3/4 uur stoven. Véor het opdienen, het vocht binden met
in koud water gebroken bloem: met behakte peterselie bestrooien.

Aardappeltaart.—— De aardappelen.zacht koken met zout, ze
afgieten en warm door de zeef duwen, dan ververschen met melk:
peper, zout, kruidnoot, vet (soms een ei) bijvoegen. In geboterden
vorm of pan doen, schoon effen strijken met eene vork of mes, er
boven op een weinig vet of boter; in den oven laten bakken.

Maispudding. — Laat een pint melk koken, voegt et 100 gr.
suiker en 100 gr. maisgort of semoul bij, onder gestadig roeren.
Men mag er het wit van een ei tot snecuw geklopt bijroeren, alsook
den eierdooier. Giet in een natgemaakten vorm om te verkoelen.

V6br het opdienen, den pudding in tweén snijden en eene laag
confituur tusschen de helften leggen. Sommigen voegen er rozijnen
of korinten bij.

Boonsoep.
4 |. water
300 gr. boonen 0.24
300 gr. aardappelen 0,024
100 gr. ajuin 0,05
30 gr. porei, 25 gr. selder 0,07
20 gr. zout, '3 gr. peper 0.005

30 gr. geroosterd brood (broodkorstjes) 0,01
20 gr. vet 0,036
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Gestoofd Sugar com.

2 doozen 0.50
100 gr. ajuin 0,05
10 gr. zout, 4 gr. peper 0.005
20 gr. boter 0.08
20 gr. vet 0,036
5 gr. bloem en 5 gr. peterselie 0.005
0.676
Aardappeltaart.
3 kgr. aardappelén 0.24
V4 1. melk (afgeroomde melk) 0.02
20 gr. vet 0.036
40 gr. zout, 1 ar. peper. 1/10 gr. kruidnoot 0.01
0.306
Maispudding.
5 1. melk 0.12
100 gr. maissemoul 0,05
100 gr. suiker 0.10
| ei. Mag weggelaten worden
250 gr. brood 0,10
conhtuur 0,15
0.42

Ultgaven in 't geheel 1,838
Pér persoon : fr. 1,838 :8 = 0,229.

V.

Erwtensoep. — Mossels. — Gefruite aardappelen.

Erwtenseep. — De geweekte erwten opzetten met koud regen-
water, aardappelen, porei en ajuin; 2 tot 3 uren laten koken, alles
door de teems duwen. aanlengen met bouillon of water. Kruiden
volgens smaak.

Mossels. — Eerst reinigen, met een mes afschreepen. spoclén
zonder de mossels te laten rusten, ten minste 7 tot 8 maal, dan in
zuiver licht zoutwater zetten.

Breng ze op het vuur zonder water, voeg er peper, zout. ge-
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sneden ajuin. een takje tym, wat brood en vet bij. Schud ze on-
dertusschen. De mossels zijn gaar als de schelp gansch open is.

Gefruite aardappelen. — Het frituurvet reer heet laten worden
(koken) leg er cen stukje brood in, als het bovéndrijft en bruint, is
het vet gereed. De in recpjes gesneden aardappzlen afdroogen en
met het schuimspaan in het kokend vet brengen: de aardappelen
zijn gereed als z¢ boven komen en krakend zijn. Het is goed z¢
tweemaal te fruiten, doch dan verblijven de aardappelen de ‘derste
maal maar eenige oogenblikkén in het vet.

Laat ze dan afdruipen, dien 7¢ warm op met zout bestrooid.

P.S. — Als de aardappelen op den grond van den ketel zinken,
't is cen teeken dat er te veel ineens ingedaan zijn of wel dat het

vel niet heet genoeg was.

Erwtensocp.
4 |. water
250 gr. erwten 0.20
300 gr. aardappelen 0.03
25 gr. selder 0.04
25 gr. porei 0,02
100 gr. ajuin, peper cn zout 0.05
30 gr. vet of boter 0.04
0.38
Mosscls.
300 (2,175 kgr.) mossels 3,765 met de schelp,
2.175 zondcr schelp 0.75
50 gr. peterselie, | ajuin, | takje tymmoes 0,01
15 gr. zout, V4 gr. peper. 100 gr. brood 0,04
20 gr. boter 0.08
0,88
Gefruite aardappelen.
3 kgr. aardappelen ) 0.24
250 gr. frituurvet 0,70
30 gr. zout 0.005
0.945
250 gr. brood 0.10
2,305

Per persoon : fr. 2.305:8 — 0,288 fr.

of. in ronde cijfers, 29 centimen.
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V.

Karnemelkpap. — Mosselen. — Peterseliesaus of
Béchamel. - Aardappelen. — Rijsttaart.

Karnemelkpap. — Zet de karnemelk op het vuur met de ccrea-
liné., men roert in den pap tot hij kookt; voegt cr gestoolde ¢n met
sutker vermengde appelen biy.

In plaats van ccrealine kan men hominy of maismecl gebeuiken.

Masseien. — Berciden zooals in "t vorige maal, ze uit de schelp
docn, in cen vuurvast schoteltje leugen en 2¢ met do volgende saus
overgicten :

Petlerselie saus.-  Boler en bloem samen bewerken. het door-
gegoten mosselsap stil aan bijgicten. onder gestadig roeren, laten
koken, cen weinig peper, cittoen en gehakte peterselic bijvoegen.

Ri)staarf. — Plaats op het vuur, | liter volle of afgeroomde
melk waanin 125 gr. rijst (voor gemeenc rijst 150 gr.) roer van
tijd tot tijd cens om: als dc pap dik is, voeg er suiker bi) alsook
een weinig créme bloem in koude melk gebroken (ofwel safraan).
Boter ccn platten vorm, bestrooi dezen met geraspt beschuit cn giet
er den rijstpap in. Laat bakken in den oven tot dc taart beuin 1s.

Karnemelkpap.
4 1. kamemelk 0.16
200 gr. cérealine 0.12
75 gr. suiker 0.075
300 gr. appelen (gestoofd) 0.08
0,435
Mossclen met Béchamel of Petesseliesaus cn aardappelen.
300 mossclen 0.75
50 gr. peterselie. | ajuin, | takjc tymmoes,
| takje selder ‘ 0.05"
10 gr. zout, ¥4 gr. peper 0.02
0.82
20 gr. boter 0.08
40 gr. bloem 0.02

12 1. mosselsop —
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5 gr. zout. Y4 gr. peper, 5 gr. paerselic (ge-

hakt) 0,01
Y2 citroen of 1§ gr. citroénzuur 0.10
0.21
3 kgr. aardappelen 0.24
40 gr. zout 0,01
0,25
Rijsttaart.
I 1. afgeroomde melk 0,10
125 gr. rijst 0.08
75 gr. suiker 0,075
15 gr. créme bloem 0,03
5 gr. boter en 5 gr. broodkruim 0,02
(gewicht, ongeveer 800 gr. taant). 0,305
250 gr. brood 0,10
2.120

Per persoon : fr. 2.12: 8 = 0.265 fr.
of. in ronde cijfers, 27 céntimen.

VI.

Pap van afgeroomde melk. Aardappelen met
Amerikaansch spek en savooien of witte koolen.

Pap van algeroomde melk.— De afgercomde melk op het vuur
brengen met cerealine of hominy; deze moet daags te voren te week
gezet worden in heet water. Suiker bijvocgen volgens smaak.

Om het aanbranden te beletten is het goed in de kasrol een klein
stukjc boter te doen vooraleer cr de melk in te gicten. "t Is geraad-
zaam le rocren tot de pap kookt.

Amerikaansch spek. — [ eg het spek in een diepe kasrol, voeg
er cen lauricrblad, grofnagel en I of 2 ajuinen bij. peper en zout:
laat het spek gedekt stoven. Voor het opdienen cen deel van °t vet
afgieten, cen weinig water bijvoegen en de saus binden met aard-
appelbloem.

Saveeien. — Reinigen, spoelen, afkoken en laten verleken, fjn
kappen, terug op het vuur brengen, bestrooien met peper en zout,
kruidnoot, cen deel vet (van 't spek) laten stoven en ververschen
met melk.
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Paop van afgeroomde melk.

4 1. melk 0.32
200 gr. cercaline of hominy 0,12
50 gr. suiker 0,05
0.499
Amerikaansch spek.
15 kgr. 1.10
100 gr. ajuin, | laurierblad, | grofnagel 0.05
10 gr. bloem 0.004
. 1.154
Aardappelen met savooien of witle koolen.
1V kgr. (gereinigd) maakt 2 of 3 savooren
volgens grootte 0,15
50 gr. vet (van de saus van "t spek) —
10 gr. zout, I/ gr. peper en kruidnoot 0.005
14 1. melk 0,05
0.205
3 kgr. aardappelen 0.24
40 gr. zout 0,005
0.245
250 gr. brood 0.10
2.194

Per persoon : fr. 2,194 :8 = 0.273 fr.

of . in ronde cijfers, 27 centimen.
VIL.

Wintergroentensoep. — Rundshart. — Gestoofde
aardappelen met Béchamelsaus of gekookte aardap-
pelent met roode koolen en rijst.

Wintergroentensoep. Smelt hoter of vet, voegt daarbij ‘al de
verschillende groenten, fijn gehakt of gesneden cn laat stoven, lengt
aan met bouillon of water, voegt er de gespoelden rijgt. de aard-
appelen in kleine vierkante stukjes bij. peper, zout en laurierblad;
lang en stil aan laten koken.

Rundshart. — Koken in licht zout water, waarin selder, ajuin,
grofnagel; opdicnen met

Béchamelsaus. — Boter cn bloem samen bewesken, weinig met
eens kokende melk opgicten, gedunig roeren tot ze doorkookt, peper,
zout. een weinig citrocn en voor het opdienen nog een stukje boter
bijvocgen.
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Gesteofde aardappelen.— Berciden zooals de aardappeltaart;
de melk en eierdooier kan vervangen worden door bouillon of water.
Deze aardappelen worden niet in den oven géplaatst.

Reede kool met rijst. — D¢ roode kool fijn raspen of snijden,
spoclen, boter of vet smelten, de koolen er in leggen, voeg er

water, peper, zout, azijn, appclen en gespoelde rijst bij, last goed
gedekt stoven; suikeren volgens smaak. Men kan in plaats van azija

geneversap gebruiken.
De rijst maakt de kool vettig en voedzamer.
W intergroentersoep (a la paysannc).
4 |. water of bouillon (van het hart)

150 gr. aardappelen 0,01
60 gr. wortelen 0,01
30 gr. porei 0.02
30 gr. selder 0,025
100 gr. ajuin en 25 gr. rijst 0,05
50 gr. savooiblad 0.01
20 gr. boter of vet 0,036
20 gr. zout. Y5 gr. peper, | lauriertblad 0,01
0.171
Rundshart (gekookt).
1% kar. vleesch 1.25
20 gr. zout 0,005
1,255
Gestoofde aardappelen met Béchamelsaus.
20 gr. boter 0.08
40 gr. bloem 0.03
Y5 1. melk 0,12
5 gr. zout, '3 gr. peper, cen weinig citroen 0,02
' 0,25
3 kgr. aardappelen 0,24
40 gr. zout, !4 gr. peper. 1/10 kewdnoot 0,01
20 gr. vet 0,04
15 1. bouillon 0.29
1.966

Per persoon : fr. 1,966 : 8 = 0,243 fr.

of, in ronde cijfers, 24 centimen.
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Bij vervanging der Béchamelsaus, door roode kool met rijst en
ajuinsaus, komt men tot de volgende berckening :

Aardappelen met roode koolen en rijst.
Onkosten als hietboven,na afrekening der Béchamelsaus 1,716

14 kgr. roode kool 0.20
100 gr. nj«t 0.06
100 gr. suiker 0,10
4 appelen 0,05
100 gr. ajuin. 10 gr. zout, V3 gr. peoer,
14 lit. azijn of jeneversop 0.08
20 gr. boter of vet 0.036
0.526
250 gr. brood 0,10
Aardappelen als hooger opgegeven
2,342

Per persoon : fr. 2,342 :8 = 0,292 fr.
of in ronde ciyfers, 29 centimen.

VL

Wortelsoep. — Aardappelen met gestoofden lever.

Wertelsoep. — Wortelen spoelen, raspen cn in stukken smijden,
deze met de geschilde aardappelen, ajun, selder en water op het
vuur plaatsen en laten zacht koken, allés door de teems duwen, zout
bijvoegen en opdienen met geroosterd brood (croutons).

Gestoefde lever. —— Men doorsteekt de lever met versch spek,
smelt boter en legt er de lever in, als deze gebruind is, doel men er
ecen weinig bouillon of water bij), men kruidt met peper, zout,
laur'er, tymmoes, bijeengebonden petexsclic, eenige ajuintjes, cen
half glas azijn of rooden wijn, dekt de kastol en laat stoven. Des-
noods de saus doorstcken cn binden met aardappelbloem. Soms
voegt men cr gestoofde pruimen of rozijnen bij.

Men kan de léver ook koken of in den oven braden.

Wortclsocp.
4 |. water
500 gr. wortelen 0.05
200 gr. aardappelen 0,02
| ajuin, | struikje selder 0.07
20 gr. vet of boter 0.036
30 gr. broodkorstjes 0,01

0.186
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Aardeppelen met gestoofden leyer.

800 gr. lever 1.20
30 gr. boter 0,12
50 ar. spek 0.11

10 gr. zout. Vj gr. peper. | tas bouillon - 0,01
Y0 gr. ajuin, | takje thym, | launiérblad.

| 1akje peterselie 0.03

100 gr. azijn 0.02
.49

3 kgr. aardappelen 0,24

40 gr. sout 0.005
0.245
250 gr. beood 0.10
2.021

Per persoon : fr. 2,021 :8 — 0.252 fr,

of, in ronde cijfers. 25 centimen.

I1X.

Linzensoep. — Aardappelen met stokvisch en
moetaardsaus.

Linzenseep. — Nen gaat te werk als met de sofp van doorge-
steken droge erwten (zie vorige middagmalen).

Aardappelen. — Op gewone wijze gekookt.

Stekvisch. — Zet water met de noodige hoeveelheid zout le
verwarmen. Wanneer het kookt, leg er den visch in. dek de kasro!
en plaats ze te1 ziyde op de sove. tot wanneer de visch gaar 13,
Eenige oogenblikken vooraleer op te dienen. neem er den visch uit.
laat hem afdruipen en leg hem op een warmen schotel.

Mestaardsaus. — Roer boter n hloem ondereen. leng aan met
warm water. voeg cr peper en zout bij. laat koken, doe er dan twee
of dric lepelties mostaard in. alsook een weinig citroen of azijn,

2
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Lingensocp .
4 lit. water
300 gr. linzen 0.24
300 gr. aardappelen 0.024
50 gr. ajuin, 50 gr. porer - 0,07
25 gr. selder, 5 gr. peterselic - 0,03
20 gr. 20ul, Y3 gr. peper 0.005
20 gr. spek of vet 0.036
0.405
Aardappelen met stokvisch en mostaardsaus.
3 kilogr. sardappelen 0.24
30 gr. zowm 0.005
0.245
2 kilogr stokvisch 1.50
Mostaardsaus.
20 gr. boter 0.09
40 gr. bloem 0.02
250 @gr. water —
5 gr. zout, '3 gr. peper. 10 gr. mostaard  0.07
0.18
250 gr. beood 0.10

Ulrtgaven in 't geheel 2,430
Per persoon : fr .2.43 :8 - 0,303 tc
n ronde cijiers : {r. .30

X.

St-Germainsoep. - Aardappelen met rijst en spek.

St-Germainseep. — Week drooge erwten en boonen. kook ze
gaar met de aardappelen. sieek ze door cenc tecems, leng aan met
water, laat nogmaals koken, voeg er een glas melk bij cn, véar het
opdienen, het zowt, fijn gehakte kervel, peterselie, dragon en zurkel.

Aardappeien. — Op pewone wipre gekookt of gestoofd zooals
voorgaandelijk aangeduid.

Rijst mef spek. — De rijst 1n bouillon of water laten zacht koken,
met ¢én struik selder fijn gesneden: voeg er dan peper en zout, met
het spek in tecrlingén bij; last samen stoven.
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Pikante saus.— Laat boter met bloem smelten, roer tot wanneet
het mengsel gebruind is: leng aan met boulllon of water. Doe er
oén lepel doorgestcken tomaten. peper en zout bij, laat stil aan
koken. Men kan er, véor het opdienen, gesneden komkommers en
een weinig mostaard ‘aan loevoegen.

5t-G ermainsocp .
150 gr. boonen 0.12
150 gr. eswten 0.12
300 gr. aardappelen 0,024
| glas melk (V4 lit.) 0.06
5 gr. kervel, 5 gr. peterselie. 5 gr. zurkel 0,01
0.334
Aasdappelen mel rijst en spek en pikente saus.
3} kilogr. aardappelen 0.24
30 @. zout 0.005
0.245
500 gr. rijst 0.30
500 gr. spek _1.40
selder. peper. zout 0.02
: 1.72
Pikante saus.
20 gr. boter 0.10
40 gr. bloem ' 0.04
25 gr. tomaten. peper en rout 0.10
25 gr. komkommers en mostaard 0.05
0,29
250 gr. brood 0.10

Ulitgaven in 't geheel 2.689

Per persoon : fr. 2.68 :8 = 0,335 fr
In ronde cijfers : fr. 0.34.

XI.
Zurkelsoep. — Aardappelen a la pasisienne met Pork
and beans. — Bruine rijstpudding.

2urkelsoep. — Laat een gesneden ajuin bruinen, vocg er zurkel
{vooraf zorgvuldig gespocld en gekuischt) met cenige aardappelen
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en wat kervel bij. Laat alles tc samen koken en duw door ecnd
teems, leng aan met water. doe er vet of boter. peper en zout bij.
Is de soep te dun, bind ze met cérealine.

Aardappelen i la Parisienne. — Snijd cen ajuin aan stukken en
bruin dezen in vet of in gesmolten spek. Wanneer hiy schoon beuin
ziet, doc er e¥n halve pint water bij, dan de geschilde aardappelen,
wat pepes cn zout en cen bundeltje peterselic, tvm. laurier. Qp
een zacht vuur laten koken.

Perk and beans. — Smeli cen stuk boter en bruin cénige fijn ge-
sneden ajuinen, roer et de Pork and beans in, cn laat samen stoven,

Bruine rijstpudding. — Plaas op het vuur | liter afgercomde
melk, ofwel een halven liter vollc melk met een halve hiter water;
doc cr 100 gr gespoelde rijst bij, laat gaar koken. bind met 50 gr.
malsmeel en 100 gr. suiker. Smelt 30 gr. chocolade in een weinig
water en roer bij het mengsel. Bestrijk een puddingvorm met boter.
giet et de nijst in en laat 15 min, bakken in den oven.

Zurkelsoep.
3 In. water
200 gr. zurkel 0,03
| ajuin. 20 gr. kervel 0.02
s gr. peper. 20 gr. zout 0.005
300 gr. aardappelen 0.024
50 gr. cetealine 0.03
0.109
Pork and beans.
2 doozen Pork and bZans 1,00
15 gr. boter of vet 0.05
| ajum 0.02
1,07
Aardappelen a la parisienne.
3 kilogr. aardappelen 0,24
50 gr. vet 0.12
50 gr. ajuin. petérselic, thym. laurier 0.03
Ya lit. water. peper en 7out 20 gr. 0.02

0.41



. Bruine rijstpadding.
| lit. afgeroomde melk 0.10
100 gr. rijet 0.06
50 gr. malsgricsmeel (semoule) 0.025
100 gr. suskes 0.10
30 gr. chocolade 0.15
5 gr. boter 0.023
. 0,458
250 gr. brood 0.10

Uitgaven in "t geheel ZE

Per persoon : fr. 2.147 : 8 = 0.268 fr.
In ronde ciifers : fr. 0,27.

XIL.

Kervelsoep. — Aardappelen in bouillon met boonen
a la maitre d’hotel. — Beschuitgebak.

Kervelseep. — Ecnige aardappelen gaar koken, doorsteken, pe-
per en zout aan toevoegen. als ook cerealine. vet en. véér het op-
dienen. gehakté kegvel.

Wanneer men bouillon gebruikt, laat men de aardappelen en het
vel weg.

Aardappelen in beuillen. — Schil de aardappeleén en snijd z¢
in schijfjes of in langwerpige reepjes. zét ze op in bouillon. voeg
_e1 peper en zout bij en laat zacht koken.

Boenen i la maltre d'hdtel. — Wanneer de hoonen gaar zijn,
doe ze in cene kastol met pep®r, zout, gehakte peterselie. vérsche
boter en citroensap: verwarm tot wanneér de boter gesmolten is, en
dien op. :

Beschuitgebak. — Week de beschuiten in melk, leg ze vervol-
gens op een dienschotel, in den vorm van taart gerangschikt. béstrijk
met confitunr. Neem cene pint melk, voeg er 100 gr. bloem bij,
dic vooraf in koude melk gebroken is, laat samén koken met 50 gr.
suiker neem van het vyuur weg en roer o een eierdooser in. Giet deze
créme over de laag confituur. Klop het wit van het ei tot sneduw
met 20 gr. suiker, bestrijk er mede de laag créme, maak deze effen
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met cen vork, plaats vervolgens de taart cenige oogenblikken in den'
oven om licht bruin tc worden. (In plaats van melk kan men ook
witte wijn gebruiken. voor het bereiden van de créme.)

Kervelsoep.
3 lit. water
500 gr. aardappelen 0.04
50 gr. kervel 0.02
50 qr. cerealine 0.03
Y2 gr. peper, 20 gr. zout 0.02
30 g1 vet 0.054
0.164
Boonen G la maitre d hotel.
800 gr. boonen 0.64
g gr. peper. 20 gr. zout 0,005
20 gr. boter. 5 gr. peterselie 0.10
V5 citroen 0.07
0.815
Aardappelen in bouillon
3 kilogr. aardappelen 0.24
2 ht. boullon 0.20
30 gr. zout. '4 gr. peper 0.02
0.46
250 gr. brood 0.10
Beschuityebak.
7 beschuiten (ronde) 0.26
100 gr. bloem A
15 lit. melk 0.12
l e 12
75 gr. suiker 0.10
100 gr konftuur 0.10
0.80

Uitgaven n "t geheel 2,339

Per persoon - fr. 2,139 :8 = 0,292 fr.
In ronde cijfers : fr. 0.29.
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Poreisoep. Aardappelen met opgevulde ajuinen. —
Sneeuweieren.

Poreisvep. — Zet koud water op met aardappelen, als ze malsch
2ijn steek ze door. Men mag cen deel van het groen der porei laten
meekoken. Shiyd de porei fiyn en stoof ze in boter of vet, voég ze
bij de doorgesteken aardappelen. met peper, zout en kruidnoot.

Opdienen met gebruinde broodkorsties.

Aardappelen. — Op gewone wijpze gekookt.

Opgevulde ajuinen. — Neem 8 groote ajuinen. snijd er cene
schijf af. zooals bi) de opgevulde tomaten, haal ze uit en vul ze
met gehakt vleesch. dat opgewerkt 15 met brood. een e1. peper,
zout en kruidnoot. Slut 7e vervolgens met de schiyf ajuin. Smelt
boter of vet in cene kasrol. leg er de ajuinen in, bestrooi met peper
en zout. laat stoven, voey er ren weinig water en azijn bij. Vobe
het opdienen de ajuinen op cen warmen schotél plaatsen en de
saus binden met aardappelbloem: 7¢ vervolgens rond de ajuinen
gieten. :

Sneeuweieren. — Klop tot seer vast schum het wit van dne
cierén. meng er voorzichtig 75 gr. suiker bij. giet in een gebo-
terden vorm (liefst cen buisvorm), bestrooi deze met suiker, vul tot
2 centimeters van den boord en bak vijf 1ot 10 munuten in den oven
ot wel in waterbad.

Keer om op cén telloor en dien op. met konbtuur of vanille
créme overgoten,

Porcisocp
5 1. water
500 gr. aardappelen 0.04
500 gr. poret 0.25
2 ur boter of vet 0.05
20 gr zout. 4 gr. peper 0,01
30 gr broodkorstjes 0.0l

0.36
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Adardappelen met opgevalde sjuinen (farcis) en sneevweieren.

3 kilogr. aardappélen 0.24
40 gr. zout 0.005
0.245
780 gr. ajuinen 0,30
250 gr. gekapt vleesch - 0,88
50 gr. brood. 10 gr. zout, %4 gr. peper en
krusdnoot 0.02
| ererdooier 0.07
20 gr. boter of vet 0,05
5 gr. aardappelbloem, 10 gr. azijn 0.@5' 325
250 gr. brood 0.10

Snecuweteren,

3 wit van eieren 0
75 gr. suiker 0.
5 gr. boter, 20 gr. suik® 0
150 gr. koafituur 0

Per persoon : fr. 2.43 : 8 = 0.303 fr.
of. in ronde cijfers. fr. 0.30.

XIV.

Zurkelroom. Oorlogstaart met geglaceerde rapen.

Zurkelroem. — Reinig, spoel en hak zurkel fijn. stoof 7e met
boter, voeg er 50 gr. aardappelbloem in koud water gebrokén bij.
Onder gestadig roeren de noodige hoeveelheid melk bij gitten,
samen laten koken. peper en zout aan toevoegen. Om de soep meer
te binden, gebruikt men tapioca of cerealine.

Men kan voor het opdicnen de dooier van een ei in de soepkom
doen en er de melksoep kokend opgicten.

Oerlogstaart. — Aardappelen koken met 20ut. half afgieten,
doorsteken, peper. zout. kruidnoot en vet bijvoegen. In een braad-
kom of vuurvaste schotei doe men cenc laag aardappelen vervol-
gens cene laag opgewerkt, gchakt vieesch en voor 't laatst, nog
cene laag aardappelen; strijk 7e cffen en om een schoon uitzicht
te geven, doe cr boven op cen weinig geklopt ciwit en maak er stre-
pen over met eenc vork.Zet daarna in den oven om te bakken.
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Vieesch voor de taart. — Gehakt vieesch. 't zij van averschot
of versch. malen of hakken. mengen met pepeér, zout en kruidnoot.
Bewerk samen boter en bloem, leng aan met melk. laat kokén, doe
et cen weinig citroensap of azijn bij, desgevallend ook den dooier
‘van een ei, en vermeag met hét vieesch.

Geglaceerde rapen. — Snijd de rapen in vieren. schil ze en maak
ze langwerpig rond. kook 7¢ 15 minuten in zoutwater, giet het water
af. smelt boter cn doc er de rapen in, bestrooi met zout en oen
weinig suiker, laat ze een kwartier stoven. Voar hel opdienen over-
gieten met béchamelsaus,

Zurkelroom.
3 |. afgeroomde melk 0.30
100 gr. zurkel 0.005
50 gr. aardappelbloem 0.06
gr. zout. '§ gr. peper 0.005
0.370
QOorlogstaart met geglaceerde rapen en béchamelsaus.
3 kilogr. aardappelen 0.24
30 gr. rout. ' gr. peper. kruidnoot 0.01
20 gr. vet 0.0>
250 gr. vieesch 0.88
Ve 1. melk 0,06
10 gr. z20ut, 'y gr. peper. kruidnoot 0.01
20 gr. boter 0.15
30 gr. bloem 0.03
Y2 citroen of azijn 0.05
| el 0.12
1.60
2 kilogr. rapen 0.10
10 gr. zout 0.005
20 gr. botex 0.15
40 gr. bloem 0.04
¥ 1. melk 0,12
5 gr. zout, ¢ gr. peper 0.005
0.42
250 gr. brood 0.10
2.9

Per petsoon .: fr. 2,49 : 8 = 0.311 fr.
of, in ronde cijfers, fr. 0.31.
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Vieeschnat (Bouillon en Soep).

Door bouillon of vieeschnat verstaat men een attreksel van vieesch
of beendéren. met tocvorging van keukenzowt. Zijne voedingswaar-
de is niet zoo hoog als men gewoonlijk denkt: hij is meer opwek-
kend dan versterkend en wordt daarom dikwijls voor zieken aanbe-
volen. In de huidige omstandigheden i< het meéer noodig soep dan
bouillon te bereiden. Daarom zullen wiy over de cerste breedvoeri-

ger handelen.

Bouillon. — Dese kan op verschillende manieren bereid wor-
den. Sterke bouillon bekomt men met het vleesch in koud water
op te zetten. doch dan laat zi)ne jeugd te wenschen: min krachtigen
bouillon bekomt men met het vieesch in kokeénd water te leggen.
Het groensel voegt men er biy nadat hiy geschuimd is. [.aat den
bouillon 3 tot 4 uren aan den kant van "t vuur koken.

Beuillon voor zieken. — \Voor twee tot dne liters koud water,
gebruikt men een kilo mager vleesch in stukjes gesneden: men laat
stil aan koken. verwijder het schuim. voeg rr zout en soms groensel
biy; lang laten trekken.

Bewillen van eene hen. — Deze is gewoonlijk vet. men zal er
cen deel afscheppen en bij de bereiding van groenten gebruiken.
Vleezige stukken geven dén besten bouillon: vet en beenen geven
geleiachtigen bouillon, van geringer waarde. Men kan hem kleuren
door toevoegmg van gebrande sulker, gedroogde erwténpeulen of
afkooksel van suikeriy. Men kan o1 tapioca. vermicel, kesvel of
gehakte peterselie bijvoegen, als ook stukies flanc of cleeschbal-
lekens op volgende wijze bereid :

Flanc. — Klop cen geheel ei, vermeng heét met Vg lit. kokende
melk, voeg cr peper. zout en kruidnoot bi). giet alles in een ge-
boterden vorm en laat bakken in cen waterbad of in den oven.

Vieeschballekens. — Hak of maal kalfs- of rundvlecsch, ver-
meng het met cene snede brood in melk geweekt, een ei. peper en
zout. Om zc zeer fign te hebben, duwt men alles door een zeefde.
maakt er langwerpige bollekens van cn laat ze in den bouillon koken.

Men bewaart den bouillon koel in den kelder, zonder er het vet
af te nemen: de groensels worden er uit genomen. om hem niet te
Iaten verzuren. Men laat hem dagelijks opkoken waarna men hem

télkens snel laat afkoelen.



Vlgeccbgelei. — Bereid bouillon zooals hierboven aangeduid,
doch vervang het vicesch met twee kalfs- of varkenspooten. Des
anderendaags neemt men het vet weg. dat zich aan de bovenlaag
vertoont. Zet de gelei terug op het vuur om haar vlocibaar te maken,
voeg cr een glas wijnazijn, een weinig dragon, 7out, peper. cenige
bladeren gelatine aan toe, ook wat caramel (suiker met cen weinig
boter op het vuur laten hruinen. dat altijd kan dienen om <ausen en
bouillon te kleuren).

Klop het wit van dric of vier eieren, meng er cen tas bouillon en
ecnige fijn gestampte cierschelpen bij. Zet de kasrol met bouillon
op het deksel der stoof. gict er met de eene hand het wit van de
cicren in en met de andere geduchtiz kloppen in het mengsel tot
het kookt.

Plaats de kasrol aan den kant van het vuur om te laten klaten. De
onreinheden zullen aan de schelpen kleven. Vervolgens door een
dock gicten en laten koud worden.

Aspic. Men kan de gelei in cen met olic bestreken vorm laten
druppen. dit doct men gemakkelijk. met den doek aan de pikkélen
van cen omgckeerden stoel vast te maken en cr cen vorm of kom
onder te plaatsen, als deze gedecltelijk gevuld is en de gelei koud
en stijff is, kan men er alle soorten van fiyn vieesch, gevogelte of
visch opleggen. naar willekeur versieren met truffels: verder den
vorm vullen met gelei. Voor het opdienen den vorm cen oogenblik
in heet water dompelen cn omkeeren.

Soep. — De vocdzaamste soep bereidt men met gedroopde
crwten. boonen of linzen.
‘oor soep met crwten. boonen. linzen. nijst. ajuin. 7urkel en
meer andete cctwaren. zie de spiiskaarten. '

Aardappelseep. — Zet cen halve kilogr. aardappelen op. in
twee liters water met zomt. voeg er cen laurierblad en kruidnagel
bi). laat malswch koken en steek door ecnc teems. voeg dan ajuin of
porei, in vet gestoofd bij. als ook gehakte peterselie. Opdienen met
gesoosterde broodkorsties.

Tomatenseep. — Ern halve kilogr. aardappelen met een struik
selderij. wat poret en ajuin. in water laten koken tot alles gaar is,

dan doorsteken. de opgelegde tomaten bijvocgen, aanlengen met
water of bouillon. Versche tomaten worden met de groenten en de
aardappelen samen gekookt. Kruiden volgens smaak.
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Savesiseep. — Een halve kilogr. aardappelen met gereinigde
savooien en zout samen laten koken, vervolgens doorsiekén e ge-
bruinden ajuin bijvoegen met het noodige zout.

Selderijseep. — Vi)l of zes struiken witte selder laten malsch
. kokeén en doorsteken, aanlengen met bouillon of water, dan cenige
cetlepels njsimeel in water gebroken bijvoegen om de soep dik te
maken; vervolgens peper. zout en boter bijdoen, volgens noodwen-
digheid. Een cierdooter en wat room van melk verhoogen veel den

smaak.

Aspergi¥seep. — Zeltde doenwijze als voor selderijsoep.

Pompeenseep /potironj. — Eerste manier - Een stuk geschilde
pompoen met aardappelen. pore: en selder in water laten koken.
door de teems duwen. dan gehruinde boter of vet, als ook peper en
rout bijvoegen. Opdienen met hroodkorstyes.

Tweede manier. Bij den doorgesteken poropoenbrei volle of

afgeroomde melk en suiker voegen.

Aanmerkang. - Voor het hinden der soep gebruikt men : Ta-
ptoca, vermicel. riystmeel, cerealine. aardappelbloem of gekookte

aardappelen. Gebruinde broodkorstjes passen bij alle doorgesteken
soepen.

Aardappelen.

In vele gevallen besteedt men te weimig zorg aan het koken der
aardappelen. alhoewel de smakelijkheid 7oowel van de bererding
als van de soort afhangt.

De aardappelen eerst spoelen, dan dun schillen, in zuiver wa-
ter leggen en op een goed vuur hrengen, met 10 gr. 20ut per liter
water.

Om geen meel te verliezen snijdt men de groote knollen in twee,
op het oogenblik van se op het vuur te zetten.

De nieuwe aardappelen met kokend water en zout opzetten:
wanneer ze koken. het water afgieten en door versch kokend water
vervangen. dit om zckere schadelike stoffen unt de jonge aardap-
pelen te verwiyderen, die soms krampen en ontstekingen veroorza-
ken.

Alleen de oude nmpelige asrdappelen mogen 3 avonds te voren
in koud water gezet worden.
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Vaste of weinig melige knollen kooki men cerst gehéel gaar,
giet daarna het water af. zet ze vervolgens zonder deksel op het
vuur te drogen en schudt twee- driémaal.

Melige, licht uit elkaar vallende aardappelen giet men af. voor-
aléer ze geheel gaar zijn. dan toegedekt op den kant van 't vuur
retten tot se gaar 7ijn, vervolgens 2onder deksel schudden om ze te
drogen.

Met de pel gekookt of gebakken zin de aardappelen voedzamer
dan geschild, omdat de ciwitstoffen en de zouten dic zich meest
dicht onder de pel bevinden. dan niet verwijderd wotden.,

Aardappelen met de pel. — Ecrst de knollen rorgvuldig spoelen,
desnoods afborstelen en ze vervolgens op het vuur met zout en
zooveel water plaatsen dat ze baden. Als 7e gaar 7ijn. giet re af
en laat ze zonder deksel op het vuur drogen, schud ze tweemaal.
Men kan s¢ ook met de pel in een weinig vet laten hakken. her-
haaldelijk schudden.

Aardappelen in spek. - [aat cen cetlepel vet of ccn snede spek
in kleine stukjes vErdeeld smelten. bruin cr twee of dnie in stukken
gesneden ajuinen in, voeg er de geschilde aardappelen bij alsook
een liter water. een laurierblad. gehakte peterselie, peper en sout.
Laat gedekt stilaan stoven.

Gestoolde aardappelen. — \'ersch gekookte of overschot van
aardappelén met afgeroomde melk of met water bevochtigen; pe-
per. sout, krurdnoot en een weinig vet of spek aan toevoegen. laten
stoven. Men Lan er alle soorten groenten onder mengen.

Aardappelen op zijn hotmeesters. - Laat aardappelen in zout-
water half gaar koken. giet het water af en sniid ze in schillen.
Intusschen in cene kastol wen stuk boter of vet laten smelten. er
bloem en vervolgens melk bijvoegen. als ook peper en sout en laten
koken. Plaats de kastol aan den kant van 't vuur: voeg er het sap
van cen citroen. gehakte peterselic en de aardappelen bij. laar il
aan stoven.

Aardappeltaart. - Bi; de gestoolde aardappelen. bereid als
hictboven, cén of meer eieren toeten, dan alles in eene pan of
steenen vorm scheppen. de oppervlakte een schoon uitzicht geven
met ze cffen te strijken bi) middel van vork of meés. Zoo kan men er
teckeningen opmaken. Voor de versiering. kan men de aldus bererde
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taart met geklopt wit van eieren bestrijken. Laat dan bakken in den
oven.

Croquetten. — Nlet dezeltde aardappeldeeg. aebruikt voor de
taart. kan men ook croquetten bereiden. Nadat z¢ koud geworden
is maakt men ot langwerpige rollekens van, wentelt ze n wit van
cieten. dan in geraspt bechuit of brood en laat zc bakken in kokend
braadvet.

Om het dure braadvet te vervangen, kan men de gereedgemaakte
derg op cen groote platte schotel tot cen vinger dikie scheppen, de
oppervlakte effen strijken met een patgemaakt mes on laten koud
worden. Steek er dan cen omgekecrd hierglas in dat cerst met den
rand in blocm gedraaid is, neem het glas weg. en de aardappelronde
behandelt men rooals croquetten. |_aat ze nog cen half uur drogen,
vetvolgens in boter of vet m cenebraadpan bakken. '

Osrlogscroquetten. Neem whoone langwerpige aardappelen.
reinig en schil ze, zoodat ze ren cffen schoonen vorm behouden:
kook zr 5 minuten in zoutwater. gict het water at, smelt vet ol
boter in cene braadpan waann zc lichtjes gebruind worden. om zc
vervolgens in den oven te bakken. Dan opdienen zooals krakerties
in den vorm van toren, versierd met gebakken peterselic

Aardappelbloem. Om aardappelblocm te bererden mag men
ook beschadigde knollen gebruiken. De aardappelen, geschild of
ongeschild, raspen of malen z0odanig dat alles in een vat met water
valt, vervolgens alles door cene hjne recfde gieten, de bloem laten
bezinken en het bovenstaande water vermeuwen ot het klaar 1s. de
bloem op cen wit hinnen of tafel npenspreiden en laten drogen

Bereiding vam (Groeamtes.

Versche groenten zet men op het vuur met kokend water en
sout. de gedroogde integendeel met koud water. Dezc laatste wos-
den altijd daags tc voren in koud regenwater tc weeken geset om
200 gemakkelijker malw«h te koken. Voar het afkoken van groenten
gebruikt men liefst regenwater. Pompwater bevat kalk- cn magne-
siazouten en verhindert het gaar worden der peulvruchten. Desnoods
kan men bij putwater een aram koolzure soda (sel de soude) of dub.
belkoolzure soda (maagzout) per Iner voegen. Het is now beter de
groenten over stoom te koken Daarvoor doet men ze in een
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stramuja dat boven ecn ketel met kokend water staat, om ze op dre
wijze te laten gaar worden; 200 behouden ze beter hunae vocdende
eelen, voornamelijk de eiwitstoffen cn zouten.

Groensels dic groen mocten blijven, worden ongedekt gekookt en
gestoofd. Het is aan te raden de koolsoorten na het koken te laten
vetleken en ze vervolgens met koud water le verfrisschen vooraleet
Ze te stoven. :

Voedingswaarde. — De groenten in ‘t algemeen zijn niet zeer
voedzaam, doch zijn zeer gezond, 2i) zijn van groot nut in onac
voeding daar z1) dienen tot atwisseliog in de spijren. Zi) passen
vooral bi) kioeke spijzen zooals : cieren, visch, cn vieesch: door
hunne smakelijkheid bevorderen 71y de spijsvertering.

De peulvruchten : Boonen. erwten en lenzen mogen als zeer
voedzamc groenten aanzien worden. Zi ) kunnen in nood het vieesch
vervangen, daar 7e cven als dit laatste mk ziyn aan erwitstoffen:
bovendicn bevalten ze veel meelstoffen die voor ons lichaam van
groot belang zin. De gedroogde peulvruchten 7in gemakkelijkst
verteerbaar wanneer ze in vorm van s0¢p of mocs. opgediend wor-

den.

Bereiding van versche groenten. - Princessen en Sni)
beenen. — Laai de geveinipde en gespoclde boonen in zoutw ater
gaar koken. giet ze vervolgens in cen stramijn om uit te druipen.
Men kan de gekookte boonen opdicnen met eenc ajuinsaus ofwel
stoven; daarvoor doct men vet of boter in eenc kasrol, laat er cen
Bjn gesneden ajuin in brumen, voegt cr de boonen bij die men met
P<per en zout bestrooit. :

Jonge erwten. — Doe de erwten in cene kasrol met boter of vet.
vocg cr peper en zout. alsook een stukje suiker en cen ajuintje by,
+~dat men na het stoven mag wegnemen; overgict de erwten met cen
weinig bouillon en laat 7¢ stoven. Het vocht kan men bipden met
cen wewmnig aardappelbloem in water gebroken. Opdicnen mel Re-
hakte peterselic.

Drege witte buounen en erw.en.— Lerste manter, — De boonen
spoclen en daags te voren in koud regenwater laten weeken. in het-
zelfde water laten malsch koken (2 tot 3 uren) vervolgens i een
sramijn gieten en dan vermengen met cene béchamel. of azijnsaus.

In plaats van de boonen af te gieten kan men het kookvocht bin-
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den met meel of bloem in as1)n gebroken. Voeg er alsdan insgelijks
péper en gehakte peterselic bi).

Het vocht van de boonen kan dienen om de soep aan te lengen.

T weede manier. — Mocs van boonen of linzen. - - De gekookte
boonen afgieten en. terwi)l ze nog warm 2i)n, dootsteken. it moes
met melk ververschen, er peper en zout bijvoegen en laten stoven.
Voot het opdienen gehakte peterselic opstrooien.

Derde manier. — - Bij de gekookte en afgegoten boonen gestoofde
zurkel of spinazic mengen.

Vierde manicr. — Gekookte boonen beresd met gestootde appe-
len votmen cen smakelijk gerecht.

Vijfde manier. — e gekookte witte boonen kan men ook stoven
met bijvoeging van ingclegde <nijbuonen.

Zesde manies. — Fricandeau van boonen. Zacht gekookte en
doorgesteken boonen of crwten mengen met den helft van hun ge-
wicht gaar gekookte rijst. Er cen e, hjn gewreven beschunten, cen
sjialotje, peper. zout en kruidnoot bijvoegen en laten bakken in den
oven. Men mag ct cen weinig vieesch hipvoegen. het ¢t mag weg-
relaten worden.

Zevende manier. — Zelide beterding zooals hietboven, er ron-
de of langwerpigr croquetten van maken, in bloem of beschuit wen-
telén en laten bakken. Zorgen dat de boonen droog doorgesteken
worden. wanneer men de croguetten in {rituurvet wil bakken. s het
hest 7ze daags te voren te bereiden.

Beenenschotel. — In het midden van den schotel gekookte ert
gestoofde boonen gicten met gehakte peterselic bestrooit, er cenc
tomatensaus rond dnen en deze laatste versieren met aardappelkro-
ketten of getruste aardappelen. voor deze laatste kan men een bij-
ronder mes of vorm gebrutken. die aan geheel den aardappel cen

schoonen vorm geeft vooraleer te fruiten.

ingelegde snijboonen en princessen. lndien het noodis 1s 2al
men zc cerst ontzouten met s¢ in koud water te setten vervolgens
atkoken en laten uitleken. dan stoven n cene kasrol met vet, cen ge-
sneden ajuin. pepet en zout, alsook cen weinig bouillon of water.
Het vocht mag men binden met aardappelbloem in water gebroken.

Jonge wertelen. — Dec wortelen wasschen en schrepen. dan in
twee of vier deélen doorsplitsen. In plaats van 7¢ te schrepen kan
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men ze |0 minuten in zoutwater laten koken. de wortelkens in een
stramijn gicten en in koud water zettén. dan afpellen, dit gaat zeer
-gemakkelijk: de geheele of gesneden wortelkens in cene kasrol doen
mét boter of vet, voeg er eén ajuintje, peper, zout en ecen weinig
bouillon of water bij: bestrooien met gehakte peterselié.

Jonge wortelen en erwten worden dikwijls samen gestoofd met

postelein.

Oude wertelen. — Dec wortelen spoelen. vervolgens schrepen en
Bjn snijden. onmiddelijk daama opzettcn met water, na hijvoeging
van cen fijn gesnedén ajuin. cen laurierblad, een stukje spek of
vet, peper. zout en wat suiker. Als zc gaar zijn. hét vocht binden
met aardappelbloem en opdicnen met gehakte peterselie.

Om taaic groensels gemakkelijker gaar te koken omringt mén het
deksel met éen vochtigen dock. om den stoom te weerhoudén.

Aspergi¥n. — De aspergién fijn pellen. in hun gehéel in kokend
zoutwatdr legen. wanner ze gaar zijn, laten verleken, op ‘een
langwerpige schotel leggen en opdienén met gesmolten boter, waar-
bij men gehaktc peterselic voegt. De schotel kan versierd worden
met hard gekookte eieren in dé lengte in twee gesneden en met
fakjes péterselie.

Aspergi¥n (2 la poulette). — De geveinigde en gesneden asper-
gién laten malsch koken in watér met zout. Intusschen eene blonde
of eiersaus bereiden. de uitgedrupte aspergién er zacht inroerén en
op den kant van ‘t vuur warm houden: béstrooien met petersefie.

Andijvie. — Eerste manier. — Andijvie kan, nadat ze g@reinigd
en gespoeld is, onmiddelijk in een gesloten kasrol gestoofd worden
met boter of ver, alsook met peper en zout. het vocht dat tijdéns
het stoven uit de andijvic leekt kan men hinden met aardappelbloem
in mefk gebroken.

Tweede manier. — De andijvie afkoken en laten verleken, ver-

der stoven zooals de voorgaande. Andijvic die te lang stooft wordt
bitter.

Witleef en perel. — Worden op dezelfde wiize gereedgemaakt
als de andijvie.

Bleemkoolen. - FEersfe manier. — De bloemkool in trossen

verdeelen dan pellen. spoelen en m kokend zoutwater leggen. Als
3
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ze half zacht zijn aan den kant van 't vuur laten gaar koken, ver-
volgens laten verleken en met cene wilte saus overgicten.

Tweede manier. — De bloemkool heeft een lekker uitzicht wan-
necr men ze na 't koken in cen diepen schotel vast duwt om den
vorm van dezen aan te nemen. Dan voorzichtig op een schotel om-
keeten en overgicten met witte of elersaus. Blocmkoolen dient men
ook op als salade met mayonnaiscsaus en gamalen. verder versieren
met schijven tomaten.

Selderij. — Reinig en wasch de selder cn snijd hem in gelijke
stukken. laat hem half gaar koken in zoutwater. Nadat hij wige-
drupt cn besprenkeld is met koud water, leg hem in eenc kasrol
met boter. peper en zout, overgict met eenc wille saus waann hi
voort zacht stooft.

Selder. perei, witieef of bloemkool met breedkruim(ea gratin).
— Kook deze groenten half gaar in zoutwater en laat ze verleken,
stoof dan in cene kasrol met bouillon of water, onder bijvoeging
van peper, zout, laurier en thijm. Als ze gaar 2ijn, necm ze uit de
kasol. Met het vocht waarin ze gestoofd zijo. maak men
eene gebondenc saus. Vervolgens cen vorm of schotel met
boter bestrijken, er de groenten inleggen zoodat heel de vorm
bedekt is, overgiet met de dikke saus en strooi daarboven geraspte
gruyérekaas, waar men gekruimeld brood of beschuit en hier en
daar wat boter op doet. Verder in den oven laten kicuren. Selder
smaskt ook goed met tomatensaus.

Scherseneeren.— Nadat ze gespoeld en geschreept zijn, in
water met azijn of kamémelk zettén om wit te blijven, de dikke
worden in twee of vier deelen gesplitst. Breng ze dan op het vuur
in cene kastol met een glas water. cen weinig botér, peper, zout,
citroénsap of wijnsteenzuur. Als se bijna gaar 2ijn voeg et een lepel
bloem in melk gebroken bij, soms roert men cr cen dooier van een
e onder. Tasie schorseneerén worden eerst afgekookt en dan ge-

stoofd zooals de voorgaande.

Kamperneelitnin 't wit. — De kampérnoelién reinigen en laten
koken in een weinig water met citroemsap, voeg er wat boter en
zout bij. Eene béchamelsaus bereiden en deze over de kamper-

noelién gicten.



Reede keol. — D¢ kool zeer fijn snijden of raspen, spoelen. en
dan 10 céene kasrol doen met vet, peper en zout, een fijn gesneden
ajuin, cen half glas azijn, cen glas jeneversap en water. Vervolgens
cenige in stukkén gesneden appels en cen tas gespoelden rijst. Laat
alles gedekt stoven tot het gaar is (| tot 2 uren). Op het cinde voegt
men er de noodige suiker aan toe. Versche appelen kunnen door
gedroogde vervangen en desnoods, evenals het jencversap, wegge-
later worden.

Saveeien. — Ontdoc de savooibladeren van de harde ribben.
spoel zc en zét 7¢ op in kokend zoutwater. Als ze gaar zijn, laal
ze uitdruipen cn gict cr koud water over, hak zc hin. stoof ze in
vet, met peper. zout en kruidnoot: verversch ze met een weinig
melk. Kleine savooien worden soms in hun geheel gestoold en met
g®kapt vleesch opgevuld.

Spruitkesien. — Behandelt mén zooals savooien, doch in hun
gehdel sioven.

Nota. Bij groene koolen voegt men een weinig dubbel koolzure
soda (maagzout) om de kleur te behouden.

Ajuin. — Dén ajuin pellen, dan stoven in cenc kasrol met boter
of vét. alsook peper en zout. nu en dan opschudden. V6br het op-
dienen de saus binden met aardappelbloem in aziin gebroken.

Rapen. — De rapen schillen cn in langwerpige stukjés snijden
of ze eivormig maken. in zowtwater laten gaar koken: na verléekt te
-2ijn overgiet men ze et cene béchamelsaus. Men kan 7e ook stoven
in vet met peper. zout, kruidnoot cn cen weinig kaneél en suiker.

Spinazie. —- In zoutwater laten koken of beter over stoom, ver-
volgens laten verleken, ze dan fijn hakken en stovén met vet, peper.
zout en kruidnoot. Opdienen met gebruinde broodkorstjes. De spi-
nazie kan nadat ze gehakt is, in eéne béchamelsaus gemengd wor-

den en z¢ dan nog vijf minuten laten stoven. Bij spinazie voégt men
soms zurkel en rabarberbladeren.

Aanmerking. — Indien men over nit veel groensels beschikt,
zal m¥n ze voordeelig ondér de aardappelen mengen.

Zuurkos! (Choucroate). — De ingemaakte witte kool ontzouten.
indien het noodig is. dan op het vuur plaatsen met bouillon of water
en vet. Log e eén stuk varkenvlessch in en last samen twée wot drie
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uren stoven. Kruiden volgens smaak. Wanncer men saucissen g
bruikt in plaats van een stuk vieesch, dan doet men ze et bij, als
de kool bijna gasr is. Het is ook zcer smakelyk, de in schiifjes
gesneden aardappelen boven de reeds half gaar gestoofde kool te
leggen en z¢ sam:n laten stoven.

Zuurkeol met korst (vo! qu vent), — Beteid op bekende wijze
eenc zuurkool.

Intusschen rasp een kilogr. rauwe geschilde. goed afgedroogde
aardappelen, druk ze na het raspen in cen zuiveren linnen dock uit,
meng daarbyy twee honderd grammen gekooktc koude gestampte
aardappelen. het noodige zout en een of twee eicren. zoodat er
er eene gladde korst ontstaat. waarmede men den grond en de zi)-
kanten van een po d ing~vette vuurvade whotel bedekt. schep &
de zuurkool 1n en bedek deze met dunne meden spek. Laat het
een uur bakken in den oven. Om op te dienen keert men het rerécht
om. zoodat de schotel het uitzicht heeft van cen vol au vent. Des.
noods kan men de zuurkool vervangen met savooi of spruitkool.

Salade. — Als salade kan men de volgende groenten gebruiken.
hetzi) alleen of gemengd : kropealade, veldsalade. witlnof. toma-
ten, bloemkoolén. andijvic, roode kool. roode beeten. komkom-
mers, koude gekookte aardappelen en princessén: soms nog ver-
mengd met dragon, ajuinpijpjes en look. Al die groenten wordeén
meest rauw opgediend met mayonnaise of aziinsaus. andere enkel
met olié, azijn, peper en zout gemengd. Alle ovegschotten van
vléesch en visch mogen bij salade gevoegd worden.

De salade moet cerst zorgvuldig gereinigd. dikwijls gespoeld
en daama droog gemaakt worden. met 7e hij middel van cen hand.
doek of cen daartoe bestemd mandeken hard rond te zwaajen voor-
aleer met de saus te vermengen.

Fijn gesnéden roode kool of schijfies tomaten onder salade ge-
mengd. helpen de aantrekkelijkheid cn dén goeden smaak van 't ge-
recht verhoogen.

Rabarber. — Is niet voedzaam. maar zeer gezond, men kan re
stoven, ronder water opzettén. Als ze gaar is doorsteken. dan men-
gen met suiker, soms voegt men er een geklopt bij. Ofwel de
rabarber in stukken snijden van 5 centimeters lengte. déze stoven
met een weinig boter en suikér: het vocht binden met aardapppel -
bloem. Om minder suiker te moeten gebruiken. kan men er dub.
belkaolrure soda bij docn of wel de rabarber cerst afkoken en dan
Soven.



De melk is ecn volledig en zeer verteerbaar voedsel, bijzonder-
lijk geschikt voor kinderen, zicken cn genezenden. Zij bevat ge-
middeld 3.6 1. h. vet, 4.9 t. h. suiker, 3,4 t. h. eiwit en kaasstof,
verder 0.7 t. h. zouten en 87.1 t. h. water.

De volle melk kan ons door het ontroomen, afgeroomde melk en
toom leveren. Door die laatste te kernen bekomt men boter en ker-
nemelk. Al die melksoorten worden in de voeding - gebrutkt en
kunnen dienen tot vervaardiging van allerler kaassoorten.

Het 15 geraadzaam voor het verbruik de melk goed te laten door-
koken en ze verder in cen koelc plaats tc bewaren. Met bij kokende
melk. suiker, kakao of chocolade te voegen. bekomt men een voedza-
men en aangenamen drank.

Melkpap. — De melk laten koken met brood, beschuiten of
mastellén. Deze laatste kan men vervangen door rijst, tapioka, ook
nog door makaroni. semocl of de eene of andere soott bloem of
meel.

Kaasbereiding.

Paterskaas of Port-du-Salut. — Vorm. - Deze bestast uit een
vertinden 1jzeren of blikken band, van gaatjes voorzien, met eene
doorsnede van dric en twinlig centimeters, op ticn  centimeters
hoogte.

Soort van melk. — Men gebrukt zuiveré volle of gedechelifk
afgercomde melk. Van tien liters bekomt men ongeveer een kilogr.
kaas.

Bewerking. -~ 18 1ot 20 liters melk door eenen dock gicten en
verwarmen op 32 graden. Dit geschiedt best in cen warm waterbad.
Dan 2 gr. kleursel en 6 gr. stremsel bijvoegen en goed omroeren.
De melk gedekt laten staan in cen warme plaats. Na 20 tot 25 mi-
nuten is de stremming voltrokken. Om te onderzoeken of de melk
gepast dik is. schept men er een weinig af. drukt de toppen der
vingers in het aldus verkregén putie: aan deze mag alleen water
kléven. De gestremde melk dan traagzaam in vierkante stukken snij-
den met een houten mes, vervolgens in alle sichtingen, om den
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wrongel van de wei (water) af te scheiden. Den bak met de kaas in
cen warm waterbad plaatsen om de¢ massa op 34 tot 35 gradeén te
brengen. Ofwel cen deel van de wer afscheppen en verwarmen op
40 tot 45 graden. dan tetug bij de kaas gieten om deze op 34 tot
35 graden te brengen. Voort snijden totdat de wrongeldeeltjes de
grootte ccner erwt hebben. Vervolgens de wrongel laten rusten,
cen deel van de wei verwijdeten en verder de kaas in cen zeéfde
scheppen om dan in den vorm te verkruimelen. De vorm rust op
cenc plank cn is langs binnen met eenen doek bekleed. De kaas
met cen tp van den dork alsook met cen in den vorm passend
planksken bedekken.

Persen — In het midden van de plank 2 of 5 kilogr. plaatsen.
volgens de grootte van de kaas: na 2 uren. 7 kilogr. en zoo traps-
gewijze vermeesderen tot men 6 of 7 maal het gewicht van de
kaas bereikt heeft. Voor eenc kaas van twee kilogr.. drukt men tot

12 of 14 kilogr.

Duur van het persen. — 18 tot 20 uren. Te veel of te lang persen
geeft harde en droge kaas. Tijdens het persen tweemaal keeren en
telkens den doek ververschen. [Daarna wordt de kaas gezouten:
daartoe gebruikt men 2.5 tot 3 t. h. zout. Men gaat als volgt te
werk : drie dagen achtervolgens, ‘s morgens den bovenkant en de
zijkanten, ‘s avonds den onderkant en de zijkanten met zout over-
wriyven. Daarna de kaas afwasschen en laten drogen.

Rtjpen. — Dec kaas in den kelder op cene plank leggen en dage-
lijks keeren. Ingeval ze hard wordt, zal men ze gedurende eenige
dagen met een vochtigen doek omwinden. Is integendeel de kelder
to vochtig, zoodanig dat de kaas beschimmelt. zoo kan men ze van
ti)d tot tijd wasschen met kalkwater en telkens afdrogen.

Het rijpen duurt acht tot twaalf weken.

Gebraik. — Kaas gaat goed samen met brood, ook met gestoofde

aardappelen.

Wei. — Dec wei die na het kaasmaken overbli)ft, kan voordee.
lig gebruikt worden om er pap mede te bereiden. Door toevoeging
van meel of cerealine vormt zc cen zeer smakelik voedsel. Wei
kan nog dienen als drank voor de dieren, vooral voor zwijnen. In
de groote kaasmakerijen wordt 7¢ afgeroomd en maakt men er
boter van.

De melk van schapen of geiten kan samen met koemelk tot het
kaasmakén gebruikt worden.
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Kaas van afgereomde melk of maqué. — De melk verwarmen
op 20 tot 25 graden, volgens het jaargetijde. Er cen druppel strem-
sel per liter bijvocgen, goed omroeren en dan een dag onaangeroerd
laten staan. Alsdan is ze dik geworden. Vervolgens moet men ze
in dunnc lagen in cen doek of mandeken scheppen om te laten ver-
leken; daarna de aldus verkregen witfe kaas door eene fijne zeefde
dumen en met peper cn zout. soms met cene fjn gesnedén sjalot
mengen. Men kan ook suiker gebruiken in plaats van peper en zout.
Zulke zachte witte kaas smaakt goed bij radijzen of aardbezien en
kan ook zéer voordeclig de boter of het vet op brood vervangen.

Gerijpte maqué.. - De maqué bereiden op voorgaande wijze
of wel op natuurlijke wijze de melk laten dikken. °t is best, op
10 lit. afgeroomde er een lit. volle melk biy te voegen. De uitge-
druipte kaas vermengen met dertig grammen zout per kilo, hem dan
vast in cenen vorm of diepe schotcl duwen. bedekken met een doek
die men dagelijksch bevochtigd met water of bier. Na drie tot vier
weken is hij cetbaar. Wannecer men verschillige kazen maakt, mag
men zc na acht dag~n op clkander plaatsen. met vochtig stroo onder,
en tusschen de kazen om te laten nypen.

Handkaasjes. — 1)e voornoemde maquée, goed bewerken, zoo-
dat het eene massa zonder kruimcls wordt, voeg er wat zout bij.
Vom kleine ballen met de massa, sla z¢ duchtig van de eene hand
in de andere, om zc samen tc houden. Zet z¢ nevens clkander op
eene plank. duw zc lichtjes. ten einde cen platronde vorm te be-
komen. Bewaar ze in eenc vochtig-warme plaats, tot zi) eenc ge-
groefde huid krijgen en vettig worden.

Wil men deze kaasjes laten rijpen. dan latc men ze langzaam
drogen om nict te barsten of t¢ schimmelen. Wanneer ze droog
zijn wasch ze in wei of bier. wentel ze in een nat linnen dockje en”
steck ze in cen stecnen pot. Alle twee dagen de werking hernemen
tot ze njp en véthg zijn.

SoufMé van witte kaas. — Bij een halven litér witte kaas voegt
men cen cetlepel maizena of rijstbloem, cen weinig melk en suiker,
laat samen koken, neem de kasrol van het vuur, voeg er een of twee
dooiers van cicren alsook het tot snceuw geklopt wit der laatste bij.
Giet alles in eenen geboterden vorm en laat in den oven bakken.

Onmiddelijk opdienen.
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SeuMé van gruyérekaas. — Een lepel boter met twee lepels
bloem bewerken er cenc halve pint melk bijvocgen alsook een
weinig zout, goed omroeren en laten koken. De kastol van het vuur
nemen en onder gestadig rocrén, twee dooicrs van cieren, vier eet-
lepels geraspte kaas en. voor 't laatst, het tot sneeuw geklopt wit
der eieren bijvoegen. In ecn gebotérden vorm gieten en twintig mi-
nuten in cen waterbad laten koken, ofwél in den oven laten bakken.
Dit kan men ook in schelpen beseiden.

Overgebleven gruyvérckaas kan men bewaren in droog zowt. in
cen stcenen pot.

Kaaskroketten. — Zelide bereiding zooals hiertboven doch men
gebruikt voor cen lepel boter honderd grammen bloem. Laat ach-
terecnvolgens cenige lepels van de kaasdeeg, in kokende frituurvet
vallen, wanncer de ballekens brun 210, neem ze et uit en dien warm
op.

Tweede manicr. — Neem® sneden brood, ontdoe ze van de
korsten, maak er langwerpige vierkante stukjes van, bedek ze met
kaasdeeg ~n vervolgens met geslagen eiwit, laat in frituurvet bakken.

Rendellen met parmesanekaas. Breck dric eetlepels bloem in
eenc tas koude melk, voeg cr cen stuk boter bij en plaats het op het
vuur om te koken, voeg er alsdan een vierdeel geraspte parmesan
en gruyerckaas bij, ncem de kastol van het vuur en rocr er twee
eieten door, het geel en wit afzonderlijk, zet alles terug op het
vuur en blijf roeren tot den deeg zich van den kant losmaakt.
Spreid den deeg open op ecen schotel, wanneer deze koud en stijf
geworden is, plaatst men er een omgekeerd wijnglas in, wentel de
rondellen in wit van eieren en chapelure, dan latep bakken in fni-
tuurvet.

Kernemelk of platte kaas. — Plaats dikke kemcmelk op den
kant van 't vuur, totdat de wer bovenkomt. ofwel tot de melk op
40 tot 45 graden warmte staat; neem zc alsdan van 't vuur om af
t¢ koelen. Giet het bovenstaande water af en schep het ovenge
voorzichtig in cea dunnen dock. dien men toebindt en omhoog hasgt.
om de kaas te laten uitdruipen. Vermeng met kruiden of suiker.
Deze kaassoort wordt gebrukt zooals de witte kaas.

Tweede manier. — Bij twee liters kememelk vocgt men een
liter afgeroomde melk op vijftig graden verwarmd, vermeng ze
goed en laat ze vier en twintig uren rusten. Vervolgens bereiden
zooals witte kaas.
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Kernemelkpap. — Bij de melk voegt men brood en rijst. ook
nog meel of bloem; als de pap kookt kan men er gestoofde appelen
bij mengen. In plaats van gestoofde appelen kan men rozijnen en
een dooier van cen ei bi) de pap voegen.

Eieren.

De eierén behooren tot de krachtige voedingsmiddelen. rijk aan
ciwit en vet, die gemakkelijk verteren.

Een hoenderer weegt gemiddeld vijf en 7estig grammen, waar
van een derde bestaat uit den dooier ¢n twee derden uit het wit.

Rauwe geklopte eieren met cen weinig zomt vermengd, verteren
gemakkelijkst, daarom zijn ze goed geschikt voor kinderen, zieke
cn genczende personen.

Rauwe eieren. — Kan men gebruiken in melk, wijn, bier. pap
of koffie, alsook bij het bereiden van andere spijzen.

Gekoekte eieren. — Om ze licht te koken leg ze vier tot vijf mi-
suten in kokend water. Om hard gekookte cieren te bekomen zes
tot acht minutén laten koken.

Eieren in 't wit. — De hard gekookte cieren in koud water leg-
gen en de schelp verwijderen. Zec op eenen schotel rangschikken
en et warme béchamelsaus overgicten waann gehakte peterselie

geroerd 1s.

Vegelnesten. — Bereid kalfsgehakt, zooals voor een fricandeau.,
laat eieren hard koken, omring deze met het gehakte vicesch, wen-
tel de bollen in wit van cieren en vervolgens in beschuit, laat bak-
ken in frituurvét, snijd ze in de lengte door, rangschik ze op een
schotel omringd van peterselic en dien op met tomatensaus, op den
dooier kan men cen stukje truffel of gebruinde kampernoel leggey,

Opgevulde eieren. — De schelpen van hard gekookte eieren
verwijderen en de eicren in de lengte doorsniyden; den dooier uit-
nemen en met boter, gehakte peterselie, een weinig melk alsook
peper en zout bewerken. Elk half ¢i ermede opvullen ea, zoo er
overschieten, deze enkel met peterselie bestrooien. Rond den scho-
tel legt men takjes peterselic en tomatenschijven, ofwel kan men et
een boord van tomatensaus rond gieten.
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Geroerde eieren. — Dc cicrén kloppen met ccn weinig mélk,
wat peper en zout. Laat boter in cenc pan smelten, er de geklopte
eieren in gieten cn deze in beweging houden tot ze lichtjes opeti)-
ven. De cieren in 't midden van deo schotel gicten, omringd van
een boord gestoofde spinazic of aspergién. Op de eicren eenige
stukjes truffels of gehakte peterselie en op het groensel cen dooier
van een ei fiyn gewreven strooien.

Eieren in schelpen. — Eenc schelp of potje met boter bestrij-
ken er cén gehecl ei zacht laten invallen, vervolgens met peper en
zout bestrooien. Als het ci opgesteven is, er eenige stukjes hesp of
spek opleggen en dasrboven cen lepel tomatcnsaus. Warm opdie-
nén, versierd met gehakte peterselic.

Eieren in tematen. .— Snijd tomaten in twee helften. haal ze
uit, duw het moes door cenc tcems en vermeng het met gehakte
ajuin, broodkruimels, peper cn zout en vul cr mede de tomaten,
laat ze vijf minuten bakken en versier elke tomaat met cen i, op
volgende wijzc gekookt : water met cen weinig azijn laten koken,
versche eieren breken en er voorzichtig laten invallen, uitnemen
met een schuimspaan.

Eieren (au gratin). - - Hard gekookte eieren in vier deelen snijden,
overgieten met cenc béchamelsaus waarin gruyérekaas geraspt is.
met brood of beschuit kruimels bestrooien en in den oven laten
beruinea.

Paardeneeg. — Lcn weinig boter op cen schotel of pan laten
smelten, de gehcele cicren er zacht laten invallen en met peper en
zout bestrooien. Verdeér z¢ lichtjes laten stollen.

Eierkroketten.— Vijf eicren hard laten koken en dan kappen.
Bereid eene dikke béchamelsaus, meng er de eicren onder, alsook
gehakte peterselie en laat koud worden. Bereid de kroketten op
‘géwone wijze en laat in frituurvet bakken.

Macareni met eieren. — Gaar gekookte macaroni mengen met
geraspte kaas en hesp. cen vorm met boter béstrijken en met geraspt
brood bestrooien, er ecne laag macaroni, vervolgens dric geroerde
eicren in doen, zorgen dat deze den wand van den vorm niet raken,
éindigen met macaroni, den vorm dric kwaart uurs in een watérbad
laten kokén.
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Opgeblazen eierkeek. — Dc dooicrs kloppen met suiker. het wit
der cicren tot snecuw slaan en er bij mengen, dan alles in eenc
geboterde pan gieten en in den ovea laten bakken. Sommige voegen
er cen weinig bloem bij. Den eierkock voorzichtia op een warmen
schotel schuiven, dc helft met konfituur of appeimoes bedekken,
verder toevouwen en warm opdicncn.

Eierkeek met spek. — Dunnc snecdjés spek laten bakken, het
vet gedeeltehijk afgicten. dan geklutste cicren overgieten en laten

" bakken.

Eierkeeken. — Bij geklutsic cierén kan men stukjes rauwe of
gekookte hesp, gehakte petersclic of kervel, gekookte aspergie-
toppen, ook nog ajuin, garnalen, mosselen of geraspte gruydrekaas
voegen; vervolgens cen weimg peper, 2out en laten bakken. Met
appelen en suiker is ook zeer smakelijk.

Bewaren van eieren. - Het beste tijdstip om eieren te
bewaren is Maart-April en Augustus-September.

Vooraléer dc cicren te bewaren, onderzock eerst of 7e versch
zim. Daarvoor kan men zc naar het licht houden: i) moeten doot-
schijnend zijn. Ofwel de eieren in licht zoutwater leggen (50 gr.
op | liter) de goede zullen zinkén. De hevuilde eicren moet men
reinigen, desnoods met lauwwater, Men zal novit den pot met
ingelegde cicren verplaatsen om deze laatste niet te breken en zoo
hun bederf te voorkomen.

a) In papier. — De cieten in papier wikkelen ¢n in eene doos of
kistje bewaren. Alle acht dagen dc cicren kecren. 1Dese cenvoudige
doenwijze past men best toe in Augustus-September.

b) In kalk. — Een kilogr. kalk blusschen met een weinig water
en voort sanlengen tot tien liters {cen emmer). Des anderendaags
zal de goede kalkoplossing met cen vel overdekt 7ijn. De eieren in
eenén zuiveren pot rangschikken en met het aldus bereide kalkwater
overgieten. Bij het koken dezer cieren zal men de voorzorg nemen
2c langs beide kanten met eene naald te doorsteken.

¢) In waterglas. — De cicren in cenen pot rangschikken en met
't volgende vocht overgicten : Tien liters gckookt en afgekoeld re-
genwater met cen liter watcrglas (silicate de potasse) vermengen.
Dit is voldoende om ongeveer twee honderd eieren te bewaren.
De eieren mocten oversopt staan. Eieren in waterglis bewaard kun-
nen céven gemakkeliik als vérsche gekookt warden
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d) Eieren kan men eenigen tijd in eéne frissche plaats bewaren
best in cen mandje: met lijawaad bezet. Ook nog met ze onder hout-
asch, houtzaagsel of zand te leggen.

Yisch

Zooals alle ciwitrijke vocdingsmiddelen is visch aan bedest zeer
onderhevig. Men herkent verschen visch aan zijn roode kicuwen en
glinstesende oogen, alsook aan zijn vast vleesch; legt men hem in
water dan zinkt hij dadelijk.

De visch kan op verschillende wijzen bereid worden. De meeste
soorten worden ofwel gekookt of gebraden.

Koken. — De visch in kokend zoutwater leggen (15 gr. zout
per liter water). Voor weeken visch mag men cen weinig azijn by
het water voegen, om het vleesch vaster te maken: hij is gaar als
de graat gemakkelijk losgaat.

Braden. — Dc visch afdrogen, hem vérvolgens inwrijven met
bloem. geraspt brood of beschuit, dan bestrooicn met peper en zout.
Boter in eenc braadpan laten smelten, de visch er inleggen en hem
boven op het vuur of in den oven laten bakken, zotg dragende hem
van tijd tot tijd met de saus te bevochtigen. Men kan hem opdienén
maet citroen cn brood ofwel met aardappelen en saus.

Pekelharing. — Is zeer vocdzaam. doch wordt dikwijls op eene
onsmakelijke manicr opgediend. Hij moct zorgvuldig gereinigd
worden, vootaleer hem op tafel te brengen.

Haringschetel. — Den gereinigden haring laten weeken in wa-
ter of mélk. dan het vel en de graten verwijderen. Elken haring
oprollen en in den vorm van een ronde op ecocn schotel plaatsen.
Vervolgens een tweede ronde vormen, bestsande uit hoopkens hard
gekooktc dooiers van ecieren, waarrond gchakte petersclic en het
‘gekookt wit der eicren in schijfjes gesneden. Desnoods nog cenen
rand maken met opgerolde haringen. In 't middén van den schotel
cenc mayonnaisexaus gicten, waarop gehakte pcterselie gestrooid is.
Verder versieren met uitgétande citrocnstukjes en schijfjes tomaten.
lo de opgerolde haringen steekt men takjes peterselic.

Paling in 't green. — Water laten koken met zout, als ook cén
weinig azijn, cenige peperbollen, cen takjc sclder en peterselie.
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Den paling er inleggen: wanneer hij gaar is, hem vitnémen en laten
verleken. Intusschén cen lepel boter met twee lepels bloém ver-
méngen, aanlenpen met water en laten koken: dan 7al meén er ge-
hakt citroenkruid. peterselic, zurkel, als ook dragon, ajuin. een
weéinig kervel, salic (palingkruid) peper en zout en ‘'t laatst de pa-
ling in stukken gesneden bijvoegen. Samen céns goed laten koken.

Paling in brcodkruim. — Dikke palingen laten gaar koken in
water waarin zowt en ecn weinig aziin, laat ze verleken. draai
ze in wit van cieren cn daama in brondkruim. Boter laten smelten
de opgerolde palingen er in leggén en laten bakken. Opdienen met
mayonnaisesaus.

Gestoofde paling. - Fen weinig water laten kokén met Ain ge-
sneden sjalotten en cen stuk boter. de stukken paling cr in leggen.
wanneer ze half gaar 7ijn, er een glasje aziin, bicr of witten wiin
bijvoegen. als ook peper en zout. laurictblad en petersclie. De saus

binden met bloém.

Op qerelde paling. — Dikke eereinigde oalinven oprollen en met
een priem doorsteken, over hloot vuur houden om te bakken. Op
cen gehoterden schotel leggen en met peper en 7aut bestrooien. Op-
dienen met hoterthammen.

Overaeschoten visch.— Het vel en de graten wegnemen, dan
den visch overgicten met eépe mayonnaise of héchamelsaus waatin
gruvarekaas geraspt is. Ofwel nog met cene saus die men bereidt
met olic. azijn. peper. zout en mostaard.

Vischiricandeau. — Bereiden 70oals vléeschfricandeau, allécn
hét vicesch door overschotten van visch vervangen. zooals gehakte
mossels cnz. Laten bakken in den aven of op het vuur.

Vischtaart. — In cene hraadkom cene laag géstonfde aardappe-
len doen. daarboven alle overschotten van visch in ernc witte xaus
gemengd en deze gedekt mét cenc tweede laag aardappelen. In
den oven laten bakken.

Bewaren van visch. — Pekelharina. —- De haringen re-
nigen en vervolgens een nacht te werk zetten, 7e in cen zuiver val
rangschikken en overgicten met aziin. er cen laurierblad, eenige
grofnagels, een takie thym. ook eenige sncedjes citroen. ajuin en
appelen bijvocgen.
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Reg. — Den rog in zoutwater laten gaar koken en dan laten
verlcken. Den kop van den rog, met azijn, peperbollen, alsook een
laurierblad en vischlijm samen laten koken, daarna den kop er uit-
nemen en den azijn met de kruiden over den visch gicten. Tusschen
dén rog legt men citroenschijfjes.

Mosselen. — Dc mosselen reinigen en spoclen, ze laten gaar
koken (zie spijskaarten) uit de schelp nemen cn ze in een zuivere
kom leggen. Azijn bereiden zooals voor den rog en over de mos-
sclen gieten.

Paling. — Nadat hi} gereinigd is. laten bakken of koken en
verder op dezelfde manicr beéreiden zooals den rog. Paling in
't groen kan ook ccnigen tijd hewaren.

Schelvisch. — Kan men zouten en laten drogen.

Tusschemgerechten.

Arme jengen. .— Alle soorten van vleesch, vet of mager. zooals
overschotten, spek en 700 meer, hakken of malen. met peper, zout
en kruidnoot, alsook gekruimeld brood in melk geweekt, cen i
en cene fijn gesneden sjalot vermengen. In ren geboterden pudding-
vorm vullén en ecn uwr in een waterbad laten koken. Opdiencn met
eene witic saus.

Tweede manter. — Men kan het gehakt vieesch tot bol of plat-
ronde ballekens vervormen cn in vet laten bruinen.

Derde manier. - Het opgewerkt vleesch, in den vorns van dik-
ke worst in een dunnen doek wikkelen, dezen vast toebinden en een
half uur in 7zoutwater laten koken. Noud of warm opdienen mét
witte of pikante saus.

Andere wijze. — Fen langwerpig balleken vleesch omringen
met aardappelen (bereid zooals voor krakertjes) dan in wit van
eieren en verder in geraspt brood of bloem wentelen. Laten ver-
nachten en in frituurvet bakken.

Souffié van bleemkeol. — Half gaar gekookte takjes bloemkool
in een geboterden buisvorm doen. er eene laag opgewerkt gekapt
vieesch opleggen, dan terug bloemkool, tot wanneer de vorm vol
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is. Sluit hem en laat cen uur in een waterbad koken ofwel 3/4 uur
i den oven bakken. De soufflé voorzichtig uit den vorm keeren en
met het sap dat er uit vloeit een blonde saus berciden: deze over de
soufflé gieten. [eze berciding kan insgelijks tocgepast worden met
gestoofde savooien.

SeufMé van kalfsvieesch. — Bercid cenc dikke béchamelsaus,
vermeng met gehakt kalfvleesch of nieren. laat het mengsel koud
worden cn voeg et twee of drie eicren aan toe. het wit in sneeuw
geslagen. Boter een buisvorm, bestrooi hem met geraspt brood, doe
cr het mengsel in en laat de soufflé een vur koken in een waterbad.
Opdiéncn met tomaten of madéresaus.

Seuffié van rijst. — Honderd grammen rijst in ¢én liter melk
laten gaar koken, met cen weinig zout en boter. Wanneer de rijst
gaar is, hem van het vuur nemen en er vervolgens twee eierdooiers
en twee witte van eieren in snecuw geklopt bijvoegen. In geboterde
buisvorm gieten cn dric kwaart tot cen uur, in een waterbad laten
koken. Opdicnen met witte saus, waarin een weinig kaas en toma-
ten gemengd zijn.

Macareni met hesp en kaas. - Macaroni op het vuur brengen
mét kokende water en zout, als deze gaar i<, hem laten verleken en
vermengen met gehakte heep en gruvérekaas als ook cen lepel boter,
omroeren tot de kaas draden trekt. Dan het mengsel in een vuur-
vaste schotél scheppen met geraspte kaas en broodkruim bestrooten
en in den oven lichtjes laten bruinen. Men kan cr cen souffié mede
bereiden, door er twee cieren, het wit in snecuw geslagen, bij te
voegen. Verder te werk gaan 700als met andere souffié. Opdiener

meét kaassaus.

Macareni in schelpen. Zeclfdc bereiding zooals hietboven, de
gevulde schelpen bedekken met broodkruim en een stukje boter,

tien minuten in den oven zeften.

Macareni of rijst met vieesch.— De macaroni in kokend zout-
water opzetten en laten gaar koken of den rijst in melk of bouillon
met peper en zout stoven. Er den grond van een geboterden vorm
mede bedekken, dan eene laag gekapt vleesch op leggen en deze
térug met macaroni of rijt bedekken. Op deze laatste geraspt
brood. alsook een weinig vet of boter doen en in den oven latén
bruinen. Opdienen met ciersaus.
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Vieesch in schelpen. — Eénc dikke b&chamélsaus berciden er
een cierdooier en citroensap i docn, vervolgens de stukjes vieesch
inmengen; daarna in gebolerde schelpcn scheppen met er wat brood-
kruim en boter op, vijf minuten in den oven zetten om te laten brui-
nen. In plaats van schelpen kan men uitgehaalde tomaten gebruiken.

Dezelfde doenwijze kan men tocpassen met gekookte hersens,
cipieren, met garnalen alsook met overschotten van visch.

Vieeschkroketten. - Bereid vene dikke witte saus met boter,
bloem. melk, peper en zout. cen ci cn naar willekeur, het sap van
een citroen en gehakte poterselic. Vermeng alle overschotten of
versch vleesch. dic vooral hjn gehakt zijn, laat alles koud wordén.
Maak er vervolgens kroketten van., dic men eerst in wit van ciezen,

vervalgens in geraspt brood of beschuit wentelt en in frituurvet laat
bakken.

Kalfskreketten. — l_aat cen halve kilo kalfsvléésch koken ge-
durende dertig minuten, in cen weinig water met zout, thijm, een
takje peterselie en ajuin. Het vlecsch fjn hakken, vervolgens cen
lépel boter met twee lepels bloem samen bewerken en bouillon byj-
voegen, zoodat men cene gebondene saus hekomt, de saus tien mi-
nutén latén koken en er vier bladéren gelatine, alsook twee geklopte
eieren. cen weinig peper. zout en kruidnoot en het gehakte vieesch
bijvoegen. Laat het mengsel op cenc platte schotel verkoelen, be-
strijk de bovenlaag met cen wecinig boter, om niet hard te worden.
Behandel verder het mengsel, zooals voorgaandelijk is aangeduid.

Zwezerikkroketten. — Zelfde bereiding.

Kalfsrel. — Bewerk cen halve kilo kalfsgchakt met een vierdeel
fiin verdeeld spek. kruid het met peper en zout. voeg er cen ei.
stukjes truffel en in melk geweckt brood bij. Spreid eén do¢k open,
die vooraf in heet water gedompeld is, leg cr naar believen cen
kalfsnet op, leg hét gehakt vleesch er op in den vorm van een rol,
rol het netje als ook den dock er stevig rond. bind de uiteinden toe
met een koordje. Laat de kalfsrol een wur koken in licht zoutwater.
Men kan dit gerecht warm of koud opdienen, dan wordt de rol
eca tijd onder drukking gelegd.

Hazenpastei. — Neem dr heenen, vellen en zenuwen van een
haas weg. hak het vléesch fijn, alsook half zooveel gewicht spek,
het spek kan gedeeltelijk door kalfsgehakt vervangen worden. Be-
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werk alles ondercen met cen snede brood, peper, zout, cen fijn
gesneden sjalot, naar believen een ci. cen glaasie cognac en wat
hazenbloed. Dc filet van den haas snijdt men in langwerpige smalle
stukjes. Vul eerst de ingesmecrde vorm met ecnc [aag haksel, leg
de filet in 't midden en vul verder met haksel, bedek de bovenste
laag met dunnc sneedjes spck on laat de pastei een tot twee urcn
bakken in den oven. Om de pastei ecn tiid te bewaren sluit men de
vormkens met een papken van blocm en water.

Kenijnenpastei. — Wordt op dezelfde wijze bereid.

Leverpastei. — Laat een halve kilo lever in zoutwater gaar ko-
kén. hak hem fijn, als ook een half pond mager en een half pond
vet varkenvleesch, vermeng alles samen met brood. cen ei en kruiden
paar den smaak. Men kan er cen fijn gesneden sjalot cn stukjes truf-
fel bijvoegen. Verder de vormkens vullen zooals voorgaandelijk is

aangeduid.

Opgevulde kerst (1ol au vent). — Bereid eene dikke witte saus
mét boter. bloem en bouillon.” en vermeng deze met verschillende
soorten vleesch, zooals : gezoden hen, gevogelte, zwezerikken, fri-
cadellen. tong. kampernoclién enz.

Korst. »— Deze kan men aankoopen bij ecen pasteibakker, ofwel
op de volgende manier bereiden : Bewerk drie honderd grammen
blogm met honderd vijftig gr. boter, ecn weinig lauw water en zout
en ecn gram dubbelkoolzure soda. leg den bol een half uur in den
kelder, 1ol hem daama open en verdeel den deeg in twee declen,
waarvan het cene dient als grond en dic men op eenc gesmeerde
taartpan openspreidt, leg in 't midden van den deeg een bol ge-
saippérde papictkens, omhuld van cen vlocipapier, bedek den bol
papier met het tweede vel deeg, duw de boorden goed aan clkander,
met het overige van den decg maskt ge versicringen, bestrijk nu
geheel de korst met ecn geklopt ci, teeken met ecn mes den vorm
van het deksel af. langswaar dan de papicrkens uitgeknipt worden,
nadat de korst twintig minuten in den oven gebleven is. Vul dan
de holte op. met het vleesch hierboven aangeduid.

Opgevulde mastellen. — Snijd de bovenkorst van de broodjes
af. haal zc uit, bestrijk z¢ mct cen wéinig botcr, week zc met een

weinig melk en vul 2¢ met overschotien van vleesch of visch, deze
4
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worden met een saus gemengd van : boter. blocm, bouillon of
melk, peper. zout, kruidnoot en gehakte petersclie. Sluit de brood-
jes met de korst. die ook lichtjes geweckt is. leg er cen stukje boter
op cn laat ze in den oven bakken.

Gerechten met  vieesch.

Fransche reode kotl.— De kool langs onder uithalen, de ope-
ning opvullen met gekapt vlcesch, dat vermengd is met gekruimeld
brood in melk geweekt, alsook cen ei. peper cn zout. De kool
sluiten met cen blad. Laat vet in eene kasrol smelten. zet or de
kool in met den kop naar boven. Het uitgehaalde deel fjn snijden
en er rijst cn water bijvoegen. Verder bereiden zooals de gewone
roode kool. De gevulde kool dikwijls met het sap overgieten. Bij
het opdienen, de kool in ‘t midden van den schotel en er de ge-
stoofde kool rond plaatsen. Hetzelfde kan men toepassen met sa-
vooicn, doch zonder rijst.

Viaamsche stoverij. — Eenige tecrlingen spek met gesneden
ajuin latén bruincn. het vleesch en de nieren cr in leggen, alsook
cen laurierblad, cene snede brood zonder korst. dic met mostaard
bestreken is, dan wat azijn en water, peper cn zout. |.aat samen
stil aan stoven. Ondertusschen het mengsel omroeren. Het brood
bindt de saus; dezc laatste mag doorgesteken worden.

Lever,lengen,hart in stoverij.— De stukken vleesch licht laten
bruinen in ‘t vet, bestrooien met peper en zout. voeg cr cen lauricr-
blad en cen fijn gesneden ajuin bij, alles bevochtigen met cen weinig
water ¢n azijn. Dec saus binden met aardappelbloem.

Gestootde bouilli. — Laat een weinig vet smelten, voeg er twee
of drie ajuinen, in stukken gesneden bij cn laat stoven 7onder brui.
nen. Snijd den bouilli in stukken en leg ze boven den ajuin, ovet-
giet alles met bouillon, bind de saus met aardappelbloem in azijn
gebroken, laat de stoverij cens goed doorkoken, vocg ¢t kruiden,

wat suiket en voor het opdienen wat boter biy.

Gezeden rund ,kalts of varkenvieesch kan men opdienen met
blonde- of ciersaus.

Koud vieesch. — Schillen soepvlecsch. tong of gebraad in cenen
-diepen schotel rangschikken, dan tomaten of béchamelsaus waarin
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gruyérekaas geroerd is opgieten, wat geraspt brood opstrooien cn in
den oven laten beyinen.

Gemarincerd rund- of varkenvleesch. — Wrijf het vieesch in
met zout cn leg het in cene diepe kom, giet er azijn of rooden wijn
op. vocg cr de volgende kruiden bi) : peper, peperbollen, kruidna-
gels, laurierblad. peterselie, thiym. ajuin of sjalotten, keer het dage-
lijks. na twee of dric dagen mag men het braden : smelt cen stuk
boter leg het vleesch er in en steck het in cen warmen oven. van tijd
tot tijd begieten met marinade, de saus binden met aardappelbloem.

Rundvieesch in de kasrel. — Laat een weinig boter en vet _sa-
men smelten, leg hét vleesch er in en laat het langs beide kanten
bruinen, bestrooi het met peper en zoul, voeg er een wortel, twee
ajuinen, een laurierblad en een takje thijm bij. als ook cen weinig
water, cen snuifje suiker cn laat het gedekt stoven, voor het opdicnen
de saus met de groenten doorstcken of wel de groenten in schillekens
snijden en de saus binden met aardappelbloem.

Rundsgebraad met greenselkrans. —H -t rundsg:braad in schil-
len snijden cn smringen met groenten waarvan men de kleuren af-
wisselt. Men kan het gebraad nog versieren met bloemkoolen of
macaroni au gratin, ook nog met versch gekookte kampernoclién
met cene béchamelsaus overgoten.

Bitstukken. — Deze mocten op cen hevig klaar vuur bereid wor-
den. Laat boter smelten in de pan of warm cen rooster, leg het

vicesch er op, keer het eenmaal en leg het bifstuk op cen warme
schotel met of zonder boter. bestrooi met peper ¢n zout.

Fricanden. — Meng gehakt rundvleesch met kalfs- of varken-
vleesch, peper. zout en kruidnoot, als ook cieren en brood, kneed
het samen en maak er cen langwerpige bal mede, laat hem braden
in den oven of boven op het vuur. Opdienen met jeneversaus of
bijtende saus.

Kieken zender heetd. — Leg een dunne snede runds- of kalf-
vleesch op eén schotel, bedek ze met gekapt vieesch (fricandon) en
sluit de rol toe, omwind allcs met garen, bestrooi met peper en zout,
700 kan men ook kleine rollekens maken, dan worden het vogelen
zonder kop. Laat boter smelten in cene diepe kastol, leg er de
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rollen in en laal ze braden, voeg or eén weinig water bij en bind de
saus mct bloem, cen lepel doorgestcken tomaten verhoogt zeer den

smaak.

Engelsche hesp. — Neem cen ontbeende kalfstib, snijd ze te
midden door. zoodanig dat den rug gesloten blijft, vul deze op
met fricandonvleesch waarin truffels gemengd zijn, omring gansch
de¢ b met cen varkensnet en naai ze toe, 20tg steeds den vorm van
een hesp te behouden, laat ze braden in den oven, het uitstekende
been zal men bij het opdienen met cen geknipt papier versiesen. De
hesp kan opgediend worden, overgoten met madére, tomaten of
pikante saus.

Tweede manier. — Het gehakt al beide kanten van de ontheen-
de nb leggen, het vlies er rond naaien en verder laten bruinen. Men
kan het ook toepassen alléenlijk met fricandonvleesch. men steckt
er een stokje of een stukje macaroni in voor op te dienen.

Ossentong. — De tong zorgvuldig wasschen en op het vuwr
brengen met koud water, wanneer het water kookt. het schuim
wegnemen. dan zout, cen laurierblad, cen ajuin. een takje thiym en
wat selder bijvoegen, stilaan laten gaar koken. De tong pellen ter-
wijl z¢ nog warm is en opdienen met cenc bijtende- of eiersaus,
ook nog tomatensaus.

Tweede manier. — De versche of overgeschotén tong in schil-
len snijden en op cen schotel rangschikken, eenc jeneversaus berei-
deén, waann gereinigde rozijnen en soms rooden wijn gemengd zijn.
deze warm over de tong gieten.

Kalfs- of varkensribben.— Eerste manier. — De ribbenstukken
met peper en zout bestrooien. in geraspt brood wentelen er dan ge-
sncden sjalotten opstrooien en in eene braadpan met boter of vet
laten bakken.

Tweede manicr. — De nbben met peper en zout bestrooien,
ve‘volgens in wit van cicren, geraspte beschuit of kapsel {chapelure)
wentelen, dan in boter of vet laten bruinen. Den schotel kan men
versicren met macaroni met kaas en hesp.

Opgcschudde halislever. — De lever in schillen snijden en in
bloem wentelen. Boter laten bruinen, de stukken cr in leggen met
peper en zout bestrooid. laat 7e bakken langs beide kanten, rang-
schik 7e op ecn schotel, afgewisseld met geroosterde broodkorstics,
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de saus aanlengen mct bouillon of water en binden met aardappel-
bloem. De lever mag met gehakte petcrselie bestrooid worden.

Andere manizr. — Zic spijskaan acht.

Prei aardappelen met lever. - Schil cen kilo aardappelen, zct
ze met zooveel water op het vuur dat ze nauwelijks baden, voeg er
zout bij. en last z¢ koken geduremle tien minuten, giet dan de helft
van hel water af. en voeg er drie dikke, in schijven gesneden,
poreien bij. alsook cen weinig peper en vet. laat samen stoven,
Intusschen heeft men gestoofde lever in stukjes gesncden, om bij
het opdicnen, met de prei-aardappelen te vermengen.

Leverkraker{jes. Vermeng cen halve kilo lever met gekrut-
meld brood. cen geheel ¢i, alsook evn fijn  gesneden ajuin. wat
gehakte peterselic of scldenij. vervolgens wat p:per en rout en
indien de massa met droog genoeg is wat bloem. Bereid cr croquet-
ten mede en laat ze in bouillon of frituurvet bakken.

Kaltsfricassée. — De stukken vlsesch laten gaar koken in wes-
nig water met zout, vocg f cenige vleeschhallckens bij, giet cen
deel van den bouillon af, maak cen temper met bouillon en bloem
en toer dic in de saus, de saus verbetest vecl door toevocging van
citroensap of azijn met ecn eicrdooier.

Kalfskep. — De kop laten gaar koken in water met zout, hem
vervolgens in schillen snijden cn opdienen met cenc elersaus of
mayonnaise, waarin gehaktc komkommers, kappers en peterselic
gemengd zi)n.

Tweede manier, met schildpadsaus. — De kop ontbcenen, het
vicesch in vierkanten stukjes snijden. alsook de tong, eene dikke
tomatensaus bereiden, waarin cen glasje madére wijn gegoten is,
meng het vieesch er in, cn naar believen vleeschballekens en kam-
pernoclién. Voor het opdienen versiert men den schotel met hard
gckookte en in vier gesneden cieren. gebruinde broodkorsties, soms

ook komkommers.

Kaliszwezerikben.— Dc zwezerikken daags te voren te weeke
leggen in koud water en verversch dit laatste twee- tot dricmaal.
Zet de zwezerikken op het vuur met water ¢n zout, wanneer ze
koken, voeg cr cen struik selder bij, als de cipicren gaar zijn, neem
ze uit den bouillon om te pellea, snijd 7¢ vervolgens in stukjes om
op tc diencn, overgoten met ecne witte saus, wantin citroen geperst
is. men kan er viecschballekens en naar keus kampernoelien bij-
vocgen.

Twerde maniei. — De gekookte cipieren in hun geheel of in
sneedjes verdeeld in eene dikke witte saus wentelen, dan in geklopt
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wit van cieren cn vervolgens in broodkraim, laten bakken en op-
dicnen, overgoten met cene zeer blecke tomatensaus. De schotel
kan men versicren met cen driedubbelen boord. bestaande uit de
dooiers van eieren hard gekookt cn fijn gewreven, dan het hard
gekookte wit der cierca in dunnc sneedjes en voor 't laatst een boord
gehakte peterselic, soms hiér en daar cen kampemoelie tusschen.

Gemaskeerde cipieren. - Neem cen varkensaetjc en spreid ha
open, leg er eenige sneedjes truffels an vervolgens gehakt vleesch
op, dan schillen cipicr en eindigen z00als men begonnen heeft. sluit
het netje en geef san het vicesch cen schoonc vorm. Laat het licht-
jes braden, voor het opdienen de saus aanlengen met bousllon of
witte wijn en binden met aardappcibloem. ieder gemaskeérde ci-
piet van cen stokje macaroni voorzien en versieren met geknipt pa-
pier. Men kan deze alleen, met de saus. ofwel met kampemoelién
in 't wit opdicnen, dan legt men deze laatste in 't midden en het
vleesch met de stokjes buitenwaarts er rond..

Schapenbeut. — Het heen verwiyderen en het vieesch goed toe-
naaien. Een stuk boter laten smelten, den bout erinleggen met pe-
per cn zout bestrooien er eenige sjalotten bijvocgen en in den oven
laten braden, het vlecsch dikwijls met de jeugd overdruppen, des-
noods water bijvocgen. Voor het opdienen cen decl van 't vet weg-
nemen, de saus binden met aardappelblocm.

Schaapscheuder kan op dezelfde wijze bereid worden.

Schapenbeut (braisé). — Leg den bout in eene diepe kasrol met
boter en laat hem bruinen, voeg er cen ajuin, thijm. wortel en pe-
per en zout bij, laat het vleesch dric tot vier uren braden, voor het
opdienen de saus bindén met aardappelbloem.

Gemarineerd schaapvieesch. — Zie rundvieesch.

Rageut van schaapvleesch. — laat hoter smelten leg er de stuk-
ken vleesch in bestrooi met peper en zout, na eene halve uur. voeg
er in stukken gesneden wortelen. rapen en verder aardappelen bij,
als ook een sjalot, cen takjc thym en een launierblad, vervolgens een
weinig water en laat alles gedekt stoven gedurende twee tot drie
urén, het vocht binden met aardappelbloem.

Schaapsribben.— Zic kalfsribben. Worden dikwijls opgediend
met tomatensaus of aardappeltaart.
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Varkensgebraad. — Bereiden zooals rundsgebraad.

Vlaamsche taart. — Bedek den grond van cenc braadkom met
gestoofde savooien of spruiten, leg daarboven cene laag opgewerkt
varkenvleesch, bedek dit laatste met gestoofde aardappelen en laat
lichtj¢s bruinen in den oven. Men kan ook de aardappelen boven
de groenten leggen en ecene rol saucissen er boven.

Hutsepot. — Eene kasrol water op het vuur brengen met heenen
en zout, als het water kookt voeg er gesneden rapen, wortelen, ajui-
nen en porei in. alsook selderi) en afzonderlijk gekookte savooien,
cen takje thym, launier en cen grofnagel. Droge. geweekte boonen
verklocken zeer deze spijs. Men gebruikt voor den hutsepot ook
spek, saucissen of mager vleesch, dit laatste wordt vooraf lichties
gebraden en met peper en zout bestrooid. Later voegt men er de
noodige aardappelen aan toe. Hutsepot moet minstens dric uren
koken.

Pooten en ooren. — De pooten en ooren in kokend water leggen
om het haar en de nagels tc verwideren. Dan op het vuur brengen
met kokend water en zout, cen ajuin cn launierblad. Als de pooten
gaar zi)n (na drie tot vier uren) in het kookwater laten koud worden.
Ze cr uitnemen, in stukjes snijden en vervolgens stoven met ajuin,
peper, zout. een lautietblad, wat azijn, en een weinig suiker. Men
kan de gesneden ooren en pooten in cene tomatensaus stoven, ook
nog met tocvoeging van rozijnen, pruimen cn appelen.

Andere manicr. — De gesneden pooten en ooren, met saucissen-
vleésch, broodkruim en een ci vermengen. er dan peper. zout en
gesnedén truffels bijvoegen, alles 1ot een langwerpigen vorm in
een vlies naaien. In den oven een half uur laten bakken. Men kan
de gekookte pooten in twee doorklieven. in gekruimeld brood wen-
telen, met peper cn zout bestrooien, zc dan roosteren of wel bakken
in den oven. Opdienen met tomatensaus.

Varkenslever. — Zie rundslever.

'

Gestoofde nieren. — Bruin boter. snijd de nieren aan stukken
en neem het medste vet weg, leg ze in de kasrol. bestrooi ze met
peper en 7out, voeg et een Bjn gesnaden ajuin en cen weinig azijn biy
laat ze cen kwartier stoven en bind de saus met aardappelbloem.

Varkenskop. — De varkenskop cen dag te weeken zetten in
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water, en binst den dag het water ververschen. De kop op het vuur
brengen oversopt met water, vocg ef een greep zout bij, en laat ko-
ken totdat het vlcesch van de beenen valt. Nadat de kop verleekt
is. neem al de beenen weg, hak het vleesch, voeg cr wat gehakt
rundvlcesch bij en laat stoven met sout, peper. kruidnoot, laurier-
blad en grofnagel, heb zorg het mengsel te omroeren, gict alles in
een steenen kom, leg er cen telloor of deksel op, daarboven cen

gewicht.

Hesp met maderasaus.  De schillen-hesp afsonderlijk oprol-
len en tusschen takjes peterselie rangschikken. In het midden van
den schotel gict men de saus. vaarop men cen takic peterselie legt.
Wil men de hesp warm opdienen dan legt men de schillen vier tot
vi)f minuten in dec saus.

Hesp me! witloof of selder. — Hiervoor gebruikt men schoon
witloof of witte selder, deze laatste snijdt men in stukken van acht
centimeters lengte, en laat die zacht koken in zoutwater, wanneer
het witloof of de sclder verleckt zijn, rangschik ze in een vuurvaste
schotel, waarvan de bodem met cenc dikke:witte saus bedekt is,
daarboven schillen of rollekens hesp léggen cn met saus bedekken,
geraspte beschuit opstrooien, cenige stukjes hoter en laten beuin
bakken in den oven.

Gebraden kieken of duif. — Laat een stuk boter smelten, leg
het kicken of de duif er in, waarin men van binnen ecn weinig boter
steekt. bestrooi met peper en zout, laat het gevogelte braden in den
oven of gedekt boven op het vuur. Dikwijls mét de jeurd bevoch-
tigen. Deze kunnen opgevuld worden met gehakt vleesch.

Kieken in 't wit. — Plaats het kicken op het vuur met kokénde
water, zout en het sap van een citroen, als het gaar is ncem het it
de kasrol, bercid cenc witte saus met den bouillon, dic men dan
over het in stukken gesneden kicken giet. Men kan er vlceschbal-
lekens en kampernoelién bijvoegen.

Oude hen of duif. — De hen of duif laten gaar koken n zout.
water. Als ze gaar is aan stukken snijden en stoven met spck, ajuin-
yes enz. Men kan zc nog opdienen met een witte saus waarin cen
weinig aziyn of citroen.

Qude hen met rijst. Dec gereinigde hen lalen gaar koken in
twee liters water, waarin men cen lauriethlad, een takje péterse-
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lie, alsook selder. cen ajuin, peper en zout doet. Als de hen bijna
gaar is, zc uit den bouillon nemen en dezen door cen téems gicten,
de hen er terug inleggen met twee tassen gespoclden rijst en wat
boter. De kasrol sluiten en samen laten gaar wotden. Voor het op-
dienen de hen in het midden van den schotel leggen cn de rijst er

rond.

waterzooi van kieken. — et kicken reinigen. Den hals en de
pooten afsnijdén, deze met de maag op het vuur brengen, in eene
kasrol met 2 liters koud water, waarbij vijf beschuiten, twee ajuinen
in stukken gesneden. een peterscliewortel, alsook een laurierblad.
ecn takje thijm. peper, zout en kruidnoot gevocgd worden. Laat
samen lang, stilaan koken. Steek het vocht door eenc teems, en
leg er het kieken in twee verdecld in. Samen laten gaar koken en
verder warm opdicnen.

Gestooafd kenijn. — Teerlingen spek met gesneden ajuin in cene
kasrol bruinen, deze laatste er uitnemen om het verbranden te be-
letten. Elk stuk konijn in bloem wentelen en met peper en zout be-
strooien. dan laten bruinen. Vervolgens den ajuin, cen laurierblad.
den lever. cen glas azijn cn wat water bijvoegen, dan laten stoven.
Den azijn mag vervangen worden door biér, jeneversap of wijn.
Voor het opdienen, de saus met den lever doorsteken ofwel binden
met aardappelbloem.

Gekookt konijn. — Het konijn in stukken snijden en laten gaar
koken. Opdicnen met een blonde saus.

Wild kenijn. — Laat boter bruinen, leg het in stukken gesneden
konijn er in, nadat zc al beide kanten bruin zijn, bestrooi ze met
peper en zout, voeg er een hjn gesneden ajuin, deén lever en wat
azijn bij. voor de saus te bereiden duw den lever door een teems,
vermeng den leveér met cen glas wijn en wat bloem cn roer alles

door dc¢ saus.

Gemarineerd konijn .— Fet konijn 3an stukken snijden en twee
of dric dagen in azijn bewaren, waarin men grofnagels, laurier.
thijm en ajuin legt. De stukken laten uitdruipen en verder béreiden
zooals gestoofd konijn. De marinade zal men gebruiken om de
saus aan tc lengen.

Gebraden konijn.— Het konijn met spek doorregen of omwin-
den, dan met peper en zout bestrooierr en in den oven laten braden,

in dc saus mag men tomaten doen.
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Haas. — Deze in de marinade leggen of nict. Boter en spek
samen |aten bruinen, er de stukken haas in leggen, met pepér cn
zout bestrooid, er de helft der mannade bijgicten ofwel een glas
wijn, azijn of jeneversap bijvoegen, samén laten stoven. Intusschen
de lever, het hart, het bloed alsook cenige gedroogde pruimen,
twec of drie appels, een deel der marinade samen laten gaar koken,
dit door eene teems duwen en bij den haas voegen. De saus aan-
lengen indien het noodig is en twee stukjes suikér bijvoegen.

Patrijs Fezant. - Kan men braden zooals eene duif. doch men
zal op den rug cen stuk spek en ovér de borst cen druivenblad
binden. dikwijls met de jéugd overgieten. Wordt opgediend met
broodkorst)es.

Oude Fezanten en Patrijzen. — Laat ze gaar kokéen, snijd ze
aan stukken en leg zc op cen schotel versierd met gestoofde koolen.

Gevegelte. — Allc gevogeltc kan men opvullen mer gehakt
vleesch dan in een doek wikkelen, toebinden en laten gaar koken,
vervolgens op ecn schotel leggen en met volgende saus overgieten :
boter en bloem samen bewerken, bouillon bijvoegen en een weinig
room van melk, dan twee of dric bladeren gelatine en ecn of twee
dooiers van cicren. klop de saus goed om fijn te zijn: den schoted
eenige minuten in den oven steken en verder versicren met gele,

truffels en beoodkorstjes.

Aanmerkingen nopens het braden van vieesch.
— Dec duurtijd van hét braden verschilt volgens de grootte
der stukken. Een groot stuk moet in evenredigheid min lang
braden dan een klein. Voor een kilo rund- of schapenvleesch re-
kent men gewoonlijk 25 minuten. voor kalfs- en varkensvleesch
3/4 tot | uur. De oven moet zeer warm zijn vooraleer er 't vieesch
in tc zetten, zoo niet, verliest het te veel van zijn jeugd: ‘'t wordt
droog en taai. Het stuk dikwijls met de saus bevochtigen, cr niet
insteken met de vork. Om heat vldesch te keeren neemt men het
tusschen lepel en vork. Malsch en sappig vicesch wordt in den oven
of op den rooster gebraden, het andere integendeel zal men best in
cen gedekte kasrol stoven. met toevoeging van azijn om het mal-
scher tc¢ maken.
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Spek.

Gebraden spek. — Een stuk spek van het zwoord (huid) ont-
doen: dit laatste kan men in de socp gebruiken. Het spek in cen
diepe kasrol leggen, dan met peper bestrocien, acht tot tien sjalot-
ten bijvoegen, alsook een laurierblad, grofnagel en thijm. Vervol-
gens gedekt latén stoven. eens keeren en dikwijls met de saus over-
gieten. Voor het opdienen cen deel van 't vet afgicten, de saus
aanlengen met water waarin aardappelbloem gébroken is. Gezou-
ten spek zal men cerst ontzouten met het in water te laten wecken.

Gemarineerd spek. Hect spek drie of vier dagen in de marina-
de leggen. Het laten uitdruipen, dan laten braden in den oven.
z00als ecn gewoon stuk varkensvleesch. Men kan het ook bereidén
200als bovenstaande gebraden spek. De marinade kan dienen om

de saus te maken.

Gekookt spek. — Het spek in de soep laten gaar koken en met
groenten cn aardappelen opdiencn.

Spek met aardappelen. Gekookte cn doorgesteken aardappé-
len, met water of melk, alsook met eén weinig peper. zout en kruid-
noot vermengen. dezc in cenen stecnen vorm of braadpan scheppen,
de bovenlaag met schillen spek bedekken en in den oven laten bak-

ken.

Spek met boonen. — Stukjes spck laten bakken, er gekookfe
wittc boonen bijvoegen, déze met kruiden bestrooien en samen laten
stovén. Voor het opdienen gehakte peterselic ondermengen. Men
kan er het water waarin de boonen gekookt zijn bijvoegen en er de
aardappelen in gaar laten koken.

Gerookt spek. — Gebruikt men zooals rauwe hesp.

Selderijmoes met spek. - Laat een groote sclderijknol of eenige
struiken witte selder, gaar koken. duw 7e door een teems (het kook-
water kan dienen om de soep aan te lcngen). Vermeng deze brei
met aardappelmoes op hekende wijze bereid en laat samen stoven,
Voor het opdiencn, schep de brei in een diepe schotel. leg er geel
gebraden schillen spek en ajuin boven. Verder kan men de schotel
versicren met twee hard gekookte en verbrijzelde eieren.
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Amerikaansch spek. — Heeft soms cen onaangenamen smaak
dien men kan verwijdcren met het een dag in koud water te leggen
en vervolgens weer te souten. Verder laten drogen of rooken zooals
hesp.

Spek zal men voordeclig bij de bereiding van droge soorten
vléesch gebruiken, zooals bij konijn, haas, overschotten, lever, enz.

Opgeblazen spekkeek. — Dric sneden spek in langwerpige vier-
kantc stukjes snijden cn laten bruinen in cene platte pan: het meeste
vet afgieten. Andermaal drie lepels bloem breken in eene tas melk,
er twee dooiers van cieren biymengen, alsook het wit tot schuim ge-

klopt. Dit mengse! over het gebakken spek wieten. twee minuten
boven op het vuur plaatsen en verder in den ovea laten fijzen en

bakken.

Gedruipte hesp of spek. — Voor 6 tot 8 kilos spek (het ameri-
kaansch twee dagen in koud water leggen en dit laatstc vier maal
daags ververschen). Laat 5 liters regenwater koken, met een hand-
greep thijm, laurier, 25 gr. grofnagels, evenveel peperbollen, ook
een handvol dragon en rownarijrﬁuuid: na 30 minuten kokens,
plaats het aan den kant van 't vuur om te trekken. Laat het vocht
afkoelen, vocg er een litér wijnazijn of twee liters gewonen azijn
bij. Leg het vlecsch in een aarden kom en giet er de marinade over.
het spck dikwijls overdruipen. Na veertien dagen. het gedruipte
vleesch laten drogen en vervolgéns rooken.

Sausen.

Blende saus.— Vijf en twintig gram boter en viyftig gram bloem
met cen houten lepel vermengen: er cen halve pint water, bouillon
of melk bijvoegen cn laten koken. Dan wat peper, zout, ook wat
azijn of citroen en naar belicven cen cierdooier bijvocgen. Aange-

léngd met melk. past dic saus goed met visch.

2lksaus. Boter latén donkerbruin worden. ¢r dan melk by-
voggen, alsook peper en zout.

Saus van bouillon ¢f gebraad. - E.en glas water in eene kasrol
docn, cr dric of vier sjalotten, cen laurierblad. een grofnagel, als-
ook een takje thiym cn pelerselic bijvoegen, samen dertig minuten
laten koken en alles door cen fijne teems gicten. Intusschen cen
lepel boter met cen of twee lepels bloem vermengen, aanlengen
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met het gekookte sap: als de saus kookt, ze op den kant van 't vuur
plaatsen, dan de jeugd van 't vicesch of wat lichig, alsook dr dooier
van cen ei. peper en zout bijvocgén. Men kan de saus nog verbe-
teren met or kampernoelién onder te mengen. In plaats van vieesch-
jeugd kan men tomatenmoes gebruiken. Het ei mag weggelaten
worden,

Andere manicr. <~ Drie sjalotten met cen béschuit in cen glas
water of bouillon laten koken. dan door de teems duwen cn met de
jeugd van 't vleesch mengen . Vervolgens cen weinig citroen of
azijn bijvoegen. alsook den dooier van eén ei en, voor 't laatst. een
lepel room van melk, dic nog kan vervangen worden door geklopt
wit van ecen ci. Kruiden volgens smaak.

Bijtende saus.— Acht sjalotten pellen en fin hakken: laat ze
bruinén in cen halve lepel boter of vet, vocg er een wijnglas azijn,
cen grofnagel, alsook peper en zout bij. De saus binden met aard-
appelbloem. er cenige gesneden komkommers, wat gehakte peter-
sclic en mostaard aan toevoegen. Zeer smakelijk bij koud vieesch
of vleeschoverschotten.

Saus veer haas ef kenijn. — Een stuk boter laten bruinen. er een
wortel, een aardappel en cen ajuin bijvoegen, alsook een takje sel-
der, cen laurierblad, een weinig thijm en péterselie; samen laten
stoven gedurénde cen half uur met een glas water. Vervolgens doot-
steken en bij de vieeschjeugd méngen.

Maderasaus. — Bewerk evenveel boter en bloem (desnoods rijst-
bloem) ondercen met bouillon of melk en het sap van kampernoelién.
Voeg er daarna de kampemnoelign, alsook peper en zout bij. Laat
koken onder gestadig roeren. Voor het opdienen, een dooier van
cen ci in een glas madeérawijn kloppen en hijvoegen.

Tematensaus.— Bewerk boter en bloem ondereen met bouillon
of water, vocg cr twee lepels tomatenmoes, alsook peper en zout
bij en laat koken. Meén kan den smaak dezer saus verhoogen met or
maderawijn en kampernoelién in te doen.

Tweede manicr. — Snijd vi)f ajuinen in stukken en laat ze
stoven in boter of vel, leng aan met water. Pers alles door cen
zéefde. Vorg or twee lépels doorgesteken tomaten en, naar helje-
ven, cen doosje truffels of kampemoelicn alsook peper en zout bij.
Deze saus smaskt goed bij gekookte ossentong.



62—

Jeneversaus.- Zet jeneversap op het vuur met cen vicrde wa-
ter. voeg cr ecn stok kaneel en ecnc voldoende hoeveelheid suiker
bij. Laat samen koken cn bind de saus met aardappelbloem in koud
jeneversap of water gebroken. Het jencversap kan desnoods door
confituur of groseille vervangen worden.

Regsaus. — Boter cn suiker samen laten bruinen, aanlengen met
dragonazijn en water. Kruiden volgens smaak. Met rog opdiencn.

Speksaus.— Honderd grammen gesneden spek met ajuin laten
bruinen er dan twee lepels bloem bijrocren alsook peper, mostaard.
water. azijn en cen laurierblad. Samen laten koken.

Mayonnaisesaus van boenen. — Gedroogde en geweekte boonen
laten gaar koken cn afgicten. Door cenc fijne teems duwen, dan
onder gestadig roeren, azijn en melk, alsook peper. zout en mostaard
biymengen.

Mayennaisesaus van haringmilten. — lo plaats van boonen ge-
bruikt men de doorgesteken milten. Verder zelfde doenwijse als de
voorgaande.

Met aardappelen. — Gekookte en doorgesteken aardappelen ge-
bruiken in plaats van boonen. Verder zelfde bewerking.

Met bloem. — Bij cene béchamelsaus cen weing olie en azijn
vocgen. De bloem en de boter vervangen het ci, en de melk ver-
vangt gedeeltelijk de olie. Deze saus past goed bij haring, salade
en aardappelen.

Nola. — De sla-olie vervangt men door gesmolten boter of door
melk, ook nog door wit van cieren. Om de mayonnaisesaus te doen
dikken, kan men adragante gom gebruiken.

Saus voer gebraad. — Eenige sjalotten laten bruinen in boter,
voeg er de jeugd van 't vleesch en cen lepel blocm bij, cen weinig
dragonazijn of rooden wijn, eén cetlepel confituvur, peper en zout
en gehakte peterselie.

Bearnaisesaus.— Laat cen stuk boter smeltén, voeg er twee
lepels blocm bij, cen weinig melk, peper en zout en laat koken,
neem de saus van het vuur, voeg cr onder gestadig roeren, twée
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dooiers van eieten, ceén weinig dragonazijn, gehakte dragou en nog
wat boter aan toe.

Andere manic:. — Een dooier van ccn ei omrocren, meét boter,
een weinig dragonazijn, peper, zout en gehakte peterselie. Soms
voegt men er cen weinig tomatenpurée bij.

Mentglassaus. — Een tas water opzetten met laurierblad, drie
kruidnagels, thijm, dragonkruid. een weinig look of cenige sjalotten,
laat het twintig minuten koken en duw het dan door cene teems.
Bereid intusschen cene saus met boter en bloem en het rekookte sap,
het sap van kampernoclizn cn van een citroen, laat ze koken, zet de
saus op den kant van ‘t vuur om er cen cierdooier, kampernoclign
en truffen bij tc voegen. Smaakt goed met kalfsribben.

Koude saus. — Ecen dooier van cen ei omroeren cr langzamerhand
olijtslic laten bijdruppen alsook azijn of citroensap cen weinig zout
en gehakte kervel, peterselie, dragon en ajuintjes.

Duivelsaus. — Een dooier van een ei mengen met peper en zowt,
olic en azijn, alsook mostaard fijn gekapte peterselic en s)alotten en
cenige komkommers bijvoegen.

Mousselinesaus. Wordt bereid zooals bearnaisesaus. den dra-
gonazijn vervangen door citroen. Deze saus past bij alle vieesch.

Vischsaus. — Laat een stuk boter bruinen met cen wortel in
stukken gésneden, cen ajuin, cen laurierblad, thijmus. cen grofnagel
en een glas rooden wijn, laat de saus dric kwaart uurs koken cn
duw door de teems. Vermeng ecen weinig boter met cen lepel bloem,
leng aan met het doorgesteken sap, voeg cr peper en zout bij, als-
ook wat karamel (gebruinde suiker) indien de saus te bleek is.

Andere mamier. — F.en stuk boter vermengen met blocm er wei-
nig met ecns kokende water bijgieten. aan den kant van “t vuur
Zetten, cen stukje boter, het sap van cen citroen, peper en zout en
een weinig room van melk bijvocgen. Dic saus wordt ook bs)

schaapvleesch opgediend dan doet men er kappers bij.

Eiersaus. — Een stuk boter vermengen met aardappelbloem,
aanlengen met bouillon of water, peper en zout indoen, twee dooi-
€ts van cieren cn het sap van cen citrorn. Men kan er kampernoe-
lign en kappers bijvocgen.
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Saus veor schapenbout. — Laateenstuk boter bruinen met twee:
ajuinen, vier sjalottén. leng aan met bouillon, voeg er peper en
zout, cen lauticthlad, cen takjc thijm en wat spaansche peper bij.
Duw de saus door de téems. vermeng ze met de jeugd van den
bout, bind zc met aardappelblocm in wat citroensap gebroken, voor
het opdicnen ecn glas madera en vervolgens over den gesncden bout

gieten. Opdiecnen met broodkorstjes of boontjes.

Saus veer gruenten.— Bij cene béchamelsaus, een dooier van
cen el en cen stukje versche boter mengen.

Saus veer pudding. — Bloém en suiker met koude melk ves-
mengen er wat boter en een stok vaniel bijvoegen en samen laten
koken. Neem dc saus van het vuur roer er cen dooier van cen ei en
naar believen ecn glas madera of thum bj.

Saus voer droje gebakken. — Witte wijn op het vuur brengen
met suiker, cr wat gebroken maizéna of crémebloem inroeren. na
het koken, van het vuur nemen en nagr believen cen of meer dooieten
van cieren cn vanicl of anderc smaak indoen.

Nota. — Voor andere sausen, zie spijskaarten. In plaats van.
room van melk kan men in dc sausen geklopt wit van cen ¢i ge-
bruiken. Wanneer men cen dooier van cen ei gebruikt zal men ze
best kloppen ¢n met een citroen of azi)n mengen om het kabbeélen.
te beletten.

Eenvondige Gebakken.

Reem van maismeel of cerealine. Een liter volle of afgercom-
de melk latén koken, met 150 gr. ceréaline en twee cetlepels suiker:
als de pap dik is. deze in ecn natgemaakten vorm gicten en laten
koud“worden. De suiker mag weggelaten wotden. Dan snijdt men
dc room of créme in twee en doet er confituur tusschen. De room
mag ook in cenc geboterde taartpan gegoten worden, om vervol-
gens in den oven te laten bakken.

Rijst- ¢f hominytaart. Z-elfdc bereiding zooals de voorgaande.
Hominy zal men best van daags te voren te wecken zetten. De
taartpan kan men ecrst met deeg beleggen, deze lichtjes laten bak-
ken vootalesr de rijst or op te gicten. Het deeg bekomt men met
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100 gr. bloem en 25 gr. suiker. alsook wat vet of boter met een ei
of wat bier samen te bewerken. dan dun openrollen, op cenc plank
met bloém bestroond.

Crémetaart. - Bereid cen deeg met bloem, cen weinig suiker,
boter of vet en hier. rol hem schoon open en bedek ermede een
taartblik. <teek cr cenige malen in met de vork om het opblazen te

“beletten. 1.aat bakken in den oven. piet er dan een vamllecréme
over, dic ge met cen vel of handjes deeg bedekt. in plaats van deeg
kan meén evenwel geklopt wit van cieren nemen. De créme kan
vervangen worden door appelmoes of conhtuur.

Appeltaart. — Gecchilde appelen in schijfjes snijden en laten
stoven met wat boter, suiker en citroenschil, wanneer de appelen
gaar z1)n, schep 7¢ in ren vuurvast schotelken, giet er een créme
over. bedek met wit van cicren ofwel eene pint melk met honderd
grammen bloem. vijfHig or. suker en een e vermengd er overgieten
en laten hakken.

Rppelkreon. — Eenige reinette appels «chellen en ledigen met
de appelboor, 7et se op het vuur met een weimig water, suiker en
citroensap. tot gc zc met cen priem kunt doorsteken, leg ze dan in
cen diepen pot on et er den helft van het sap over, den anderen
helft laten verkoken tot «roop. Rangschik de appelen in een ronde
op de schotel. rn in 't midden dikle njsmpap. alles overgieten met
de siroop.

Frangipane.  Berewd bladerdeeg. bestaande wit bijv. dne hon-
derd grammen bloem en honderd viiftig gr. boter of meer en cen
weinig water, bewerk de bloem met ecen derde der boter en een
weinig water, ten evinde een vaste deeg tc bekomen, rol den deeg
open, ploot het vel in dric en laat het cen half uur in den kelder
liggen. rol voorzichtig open en voeg den helft der overgebileven.
bater er b1y, herhaal dit dnie maal met tusschenpoozen van cenc
halve uur. Leg het vel op cene geboterde plaat en laat lichtjes bak-
ken, giet er dan de frangipane op : 125 gr. boter kloppen met een
geheel o1, er vervolgens 125 gr. suiker, 75 gr. gestampte amandels
waarvan cr vijftig grammen zocte en viyf en twintig gr. bittere 21)n
en voor 't laatst twee witte van eieren hard in snceuw geklopt, als-
ook cenige druppels oranjcblocsem. versier de taart met reepjes

deeg. bestrcken mét cen geklopt ei. LLaat bakken in den oven.
5
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Vredestaart. ~ Bereid bladerdeeg sovals voorgaandelipk is aan-
geduid. Sniyd er dnic gelijkvormige ronden uit. die ge afzonderli)k
laat bakken. Leg de cenc ronde boven de andere met tusschenlagen
van cteme en confituur, de kanten met créme bestrijken en gekrui-
melde macarons bestrooien. boven op versiert men met conhtuur,
geconfijt fruit, en topies roomboter.

Amandeltaart. . Bewerk samen 250 gr. witte sytker met vier
dooters van eieren alsook 130 gr. aardappelbloem ¢n voor 't laatst
het wit der cieten hard in sneeuw Reklopt en ecemige druppels unt-
trcksel van amandelen. Giet alles in geboterde vorm en laar een

half uur bakken in den oven.

Tweede manier. — Bewerk twee dooicrs van cieten met 150 ar.
dootgesteken aardappelen en 150 gr. suiker. voey er daama vijftig
gr. boter en vijftig gr. doorgesteken wit brood bi). vervolgens dertig
1. gestample amandelen en cen lepel thum, klop het wit der
cieren hard in sneeuw cn voeg het erbi) alsook wat bicarbonate de
soude. Een half uur in den oven laten bakken. .

De amandeltaart na afkoeling in twee sntjden met er een draad
door te trekken, tusschen en boven op. versiert men de taart met room
van boter (créme au beurre).

Deze bekomt men met : ecn 1. hetzelide gewicht sumker en bo
ter onderling te mengen. e dooier roeren met het sutker, vervol-
gens de boter, het geklopt wit van het ef insens bijvoegen. alsook
cen vanillesmaak.

Andere manier. — Een geheel ¢i met honderd vij)t en twintig
grammen suiker op het vuur brengen en duchtig kloppen gedurende
eenige minuten. van het vuur nemen cn roeren tot het koud ts. dan_
et honderd grammen boter bijvoegen. men kan er cen uittreksel van®
cacao, koffie of vaniel in doen.

Taart Leman (mattentaart). — Laat twee liters en halt volle
melk koken op cen stil vuur. voey er stil aan botermelk bij. totda
de wei klaant. Giet alles door ¢en tcems en laat de matten witdrup
pen. s anderendaags de matten door een zeefde duwen en ver.
mengen met vier cieten waarvan het wit in snecuw geklopt is, er
vervolgens cen vietendeel fijn gewreven amandelen en cvenveel ma.
carons bijvozgen, de noadige hoeveelheid suiker. cen weinig zout
en een glaasyc thum. Beleg du taartplaat met bladerdceg. schep er
het mengsel op, bedek deze nogmaals met bladerdeeg. duw de
randen toe cn doorsteek de deeg hier en daar met een mes of vork.
Overborstel de taart met wit van eieren en laat bakken in den oven,
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Opyerelde taart. — Bewerk twee dooters van cicren met hon-
derd vijf en twintig grammen suiker en vijf en zestig grammen bloem
gedurende vijftien minuten, voeg er het geklopt wit der cieren buy.
Boter een langwerpig vierkante blik van twee centim. diep. miet
ct den dreg op en laat hem 20 min. bakken in den oven (men kan
in den vorm cen geboterd papier leggen dat er al alle kanten uit-
komt. ten cinde de koek er gemakkelijk wt te nemen). Bestrijk viug
den lichten kant van den koek met conftuur of marmelade. die 200
noodig warm gemaakt wordt, bestrooi cen plank met suiker en rol
den koek toe, sni)d de zijkanten recht of schuin en dien op om-

ringd van cen lint.

Kleine taartjes. — Beleg kleine blikke vormkens met blader-
deeg, doorsteek z¢ met cen vork en laat ze bakken, vul 7¢ dan met
creme. opgelegd fruit, conhtuur of riystpap.

Seezendeej. . L.aat cen halve pint water koken met twee stuk-
jes suiker en honderd grammen boter. voeg er al roetende honderd
en viyfug grammen bloem in, blijt goed roeren tot de deeg met
meer aan de lepel plakt. Neem de kastol van het vaur en voeg ot
achtercenvolgens drie of vier ereren by

Checolade taartjes. — Duw voorgaande deeg door cen hlikken
trechter ¢n vorm er langwerpige koekjes mede op eene geboterde
plaat en laat ze bakken. Na afkoeling snijd ze in twee dor er créme
tusschen en hestrijk 7e¢ boven op met chocolade room

Bruine viaai. — Plaats ven liter melk op het vuur met tien be-
schuiten, twee of dnic mastellen. cen weimg zout, wat kaneel, cen
vierdeel suiker en evenveel sroop. cen kwaart kilo peperkock, hjn
gesneden oranje cn secaatschil, laat samen koken, bewerk intusschen
cen half pond bloem met cenc pint melk en voeg het insgelijks bij
het mengeel. laat koken tot de vlaai schoon dik is, neem de kasrol
van het vuur. voeg et twee geklopte cieten bij. Schep de vlaai in
cen aarde kom en laat bakken in den oven. Men voegt er soms ook
macarons aan toe.

Rijstgebak. — Bij gewone rijstpap. gestoolde appelen en ge-
klopt wit van eiers vocgen, in eene geboterde pan gieten en in den
oven lichtjes laten bruinen. Men kan ook tusschen twee lagen njat-
pap. versche of geweekte abrikozen leggen en de pap overgieten
.met het sap der vruchten
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Rijstkrakertjes (croquetten). — Bekome men. met de rstpap in
langwerpige bollen te vervormen, er in 't midden een halve abrikoos
m te steken en verder behandelen 700als gewone krakértjes. Op-
diencn met suiker. De abrikoos mag weggelaten worden.

Rijstschotel. . Ecn liter melk, 125 gr. gespoelde st laten
gaar koken. er 50 gr. suiker en vervolgens een of twee geheele
eleren laten invallen. terwijl men hard roert. \ls de pap goed ge-
honden s, 7al men re op twee schotels van verschillende grootte
gicten. Koud geworden. den minsten over den grootsten schotel am-
keeren. Tusschen heide doet men kanfituur van appelsiencn of an-
dere fruiten. Eenen ring vormen van reweekte rozinen of druiven,
dic tusschen de twee lagen rijst witsteekt en dus zichtbaar blift.
Boven op versieren met konfituur, geweekte druiven. verder in hel
midden cn rond den schotel. grdroogde en geweekte of versche
abrikozen plaatsen, die gevuld 2iin met riistpap of met geklopt wa
van ejeren.

Reom voer zieke menschen. - Fen pint melk laten koken met
tien stukjes suiker, intusschen dric cicren kloppen: de kokende melk
ct al roerende bijgieten. Dan in ecn steenen vorm gieten en vijftien
minuten laten bakken in den oven. In plaats van melk kan men
witten wijn gebraiken.

Rauwe créme. — Het wit van twee cieren sterk tol sneeuw
kloppen met twee lepels suiker, doe dit insgelijks met de twee doo-
crs en twee lepels suiker. Twee bladies gelatine in cen weinig
water smelten. Alles ondereen mengen en in een deenen vorm Ric-
ten om te laten koud vorden.

Den vorm kan men met aardappelbeschuit bezetten.

Créme Albert. — L.sst honderd vijf en twintig grammen choco-
lade smelten in seer weinig water, voep er hetzelfde gewicht sui-
ker en rijstbloem bij, alsook ern ei. vermeng dit alles met een liter
melk. zet de kasrol op het vuur en laat koken. Laat er eenige drup-
pels uittreksel van amandelen of geraspté citroenschil in vallen.
Giet alles in een natgemaakien vorm cn laat koud worden. Dien
op overgoten met vanille créme.

Russische reem. — Fen citkel (deze mag uit karton vervaardigd
7ijn) op een schotel plaatsen, den binnenwand hezetten met katten-
tongskéns of andere lanuwemige kockjes. Laat cen halve litér melk
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koken. met honderd gr. suiker en twintig grammen boter en vaniel.
Breek vijftig gr bloem in cen weinig koude melk. alsook vier
dooiers van cicren. giet er de kokende melk bij. laat samen koken
en neem dan de kasrol van het vuur. roer er dan het wit van drie of
vier cicren bij. Giet dan de room midden op den schotel.

Italiaansche reom. - Laateen pint melk koken met twee honderd
grammen suiker cn een stok vaniel, voeg cr een lepel tarwebloem of
maizenabloem bi), gebroken in een weinig koud water, alsook zes
tot zeven dooiers van ecieren en tien vellekens gesmolten gelatine.
Als de room koud is. voeg er dan het in sneeuw geklopt eiwit bij.
Giet alles in cen natgemaakien steenen vorm en laat koud worden.

Amandelreom (glacé). — Laat een halve pint melk koken met
vaniel en vifug grammen swker alsook vijftig tot viff en zeventig
grammen gestampte amandelen, voeg er vier bladjes gesmolten ge-
latine biy. Neem van het vuur en voep er het geklopt wit van
vier eieten by, dic gemengd 2ijn met twee lepels sutker, vervol-
gens< de vier dooters van cieren en klop nog tien minuten. Giet alles
in cen natgemaakien steenen vorm en laat de room een nacht staan
in een zeer kouden kelder.

Reemkrakertjes (Sorhets;. — Laat e¢ne pint melk koken met
sutker en vamel. voeg er vi)ftig grammen gestampte amandelen en
honderd wr. riyst of maizenabloem bi). alsook twee of drie dooiers
van cieren. laat koud worden Verder behandeleén zooals gewoone
krakertjes. Voor Sorbets voegt men het geklopt wit der cieren bij
den room en dien dese op in wlazen. ook wordt de bloem soms door
gclatmc vervangen,

Reemheorntjés. - Bladerdeeg tond een gesmeerde blikken
trechter draaien, den bovenboord vochtig maken en omrollen, dan
met wal suikeér bestrooien en laten bakken. Wanneer ze koud zijn.
opvullen met creme.

Gebrande reem. - Bereid een gewoone vanillecreme. doch laat
hét suiker hard bruinen vooraleer het te gebruiken.

lsreem. — Vermeng vijftig gr. suiker met drie of vier doosers
van eieren, voeg er eene pint melk bij. waarin een vanillestok ge-
kookt heeft. laat samen cens koken. neem de room seffens van het
vuur, giet hem met eene straal in cenc andeére kom en roer tot deze
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ceer koud is. Dan wordt de toom in cen vorm wegoten.en in ijs
Rezet, waartusschen zout en ook wel <alpeter aestrooid 1s. Zoo kan
men chocolade. buffie en likeurroom bereiden. de likewr wordt er
hijgr‘\'ocgd als de room koud 1<,

Semouidroed. — \oor cen liter melk gcbruxkt_mcn 150 gr
semoul. 100 gr. suker en wat geraspte citroenschil, laat samen
koken. Giet vervolaens in cenc geboterde pan en laat bakken

Paaschbrood. -- In cen halve liter warm water doet men hon-
derd viyf en zeventig grammen siroop  of kunsthuning.  laat het
mengsel afkoelen en voeg er een ei bij. Intusschen mengt men
zeven honderd vijftig erammen meel. met honderd vijftig grammen
koude geraspte aardappelen, ren weimg zout en cen pakjet gist-
preder, maak ~en putje in het meel, giet er het honingwater in en
bewerk zeer wel den deex. Nadat dere een weimig gerezen is. vul
hem in eeningevette vorm en laat het paaccbbrood vist kwartiers
bakken in den oven. _

Breodpudding. — KNorden brood of beschmt i melk laten ko-
ken, met suiker. kaneel en naar believen met rozijnen of krenten.
Wanncer ge cen vaste pap bekomen hebt, er eene laag van in cenen
geboterden buisvosm scheppen. daarboven cenc lasg drooge ge.
stoofde appelen, vervolgens broodspijs. enz. tot de vorm vol 1s.
Men eindigt steeds met brood. Den pudding cen uur in cen water
bad laten koken. of wel in den oven laten bakken. 't I« woed den
vorm met beschuit of bloem te bestrooien. Opdienen met konfituur
Men mayg in den pudding ook nijst gebruiken.

Gepanacheerde pudding.-- Incenen diepen vorm. waarvan men
den grond kan uitnemen. eene laag biscuiten leggen met likeur. be-
sprenkeld, bedek deze met cene vamllecreme. daarboven nogmaals
biscuiten. deze bedekken met eene laag chacoladecréme waann
cenige macarorrs verbreizeld 2iyn. Des anderendaags neemt men er
voorzichtig den vorm af, bedek alles met geklopt wit van eieren
waarin suiker vermeéngd is. laat lichtjes Ivuinen in den oven. voor
het opchienen laat men er hier en daar cen traan confituur opvallen.

Macaronipudding. — l.aat cen liter melk koken met honderd
vi)ftig grammen macaroni, wanncer deze omtrent gaar 1s. voeg er
dan honderd vijf cn twintig gr. roszinen bij. klop twee cieren en
roer zc door de massa. giet alles in gehoterde vorm cn laat bakken
in den oven.
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Appelpudding.  L.aat appelen stoven met suiker cn krenten of
roziynen, tracht cen stevige spijs te bekomen, na atkoeling voeg er
twee geklopte cieren cn vervolgens het tot sneeuw geklopt wit der
eieren bij. Den vorm met botet bestrijken en met geraspte beschunt
bestrooien; tn den oven laten bakken.

Tweede manier. — Snyd in dumne schillen drie pistolets ot zoo-
veel fiyn brood. plaats het op het vuur oversopt met melk en laat
koken. Schil 76« courts-pendus of belles-fleurs, verdeel ze n vier,
neem er het klokhuis uit en snijd ze vérvolgens in dunne schillen.
heroo 2e met vanillesuiker of geraspte citroenschil.  Wanneer
het brood goed geweekt 13, bewerk het met cen klontic boter, een
cetlepel suker, vier verbryrelde macarons of gestampte amandelen
n cen snuifken zout, klop ren of twee cieren en voeg ze¢ er ook biy.
De deeg moet stevig wezen.  cindelijk vermengt men de appel-
wchitjes. Giet alles in geboterde vorm dic met panecrmeel be-
sroond ix en laat de pudding vl kwartiers bakken in den oven.

2emergebak. — Den bodem van cen steenen vorm met beschuit
bedekken. er cen dikke laag versch of gestoofd fruit, zocals : aard-
besten, jemevers, stekelbezien, kriehen of pruimen op doen, het
fruit overdruppen met citroen cn bestrooien met suiker. Vervolgens
bekleeden met cene laag beschuit met rhum besproeid. In den
kelder laten vernachten. om '« anderendaags lichties te laten bak
ken in den oven.

Andere manier. — Gesoofde appelen vp cenen schotel gieten,
et 1n boter of vet gebruinde beschuiten in vorm van toren opplaatsen,
deze met klompjes snecuw (wit van ciers met sutker) bedekken. [n
den oven lichtjes laten’ bruinen. Dit gebak met konfituur of gekon-
fit frut versseren.

Belgisch gebalk. — Dnc ecierdooiers kloppen, met vier lepels
aardappelbloem en drie lepels suiker: vervolgens het tot sneeuw
geklopt wit der cieren bijvoegen, alsook geraspte citroenschil en
een snuifjc gistpoeder. In een geboterdén vorm gicten en twintig
minuten laten bakken in den oven. Opdienen versierd met konftuur,
vanilleciéme en chocolade. Bakt men het deeg in kleine vormkens
dan worden het Madeleinties.

Gebak Elisabeth. — Weep dric eicren. evenveel gewicht ge-
raspte suiker. Vermeng dc dooiers met de suiker gedurende twin-
tig minuten. voeg er honderd grammen bloem bij en roer nog ge-
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durende tien minuten. Het wit hard tot snecuw slaan en lichtjes
onderrocten, voeg er een smaaksken bij, en giet de deeg vervol-
gens in een gehoterde vorm. Laat drie kwaart uurs bakken.

Aardappelgebak (-beschuit). — Bij 250 wr. doorgesteken aard-
appelen voegt men 250 gr. aardappelbloem en 20Q gr. suiker.
doorecnmengen met twee of meer eierdoosers en verder het tot
sneeun geklopt wit der cicren, alsook vanille of amandels en cen
weinig maagzout of gistpoeier. In een geboterden vorm gicten en
laten bakken. Dec vorm mag maar halt vol zijn.

Andere manier. — Laat vijf groote aardappelen gaar koken in
zout water, steck ze warm door de teems. Voeg er viyf eetlepels
suiker bij. vervolgens twee dooiers van cieten en het wit tot snecuw
geklopt alsook viyf druppels uittreksel van amandelen (essence
d’amandes. Giet alles in geboterde vorm en laat lichtje< bakken.

Aardappelpistolets. -- Bewerk twee houderd en vijfig grammen
droog doargesteken aardappelen met twee hondetd en wajftig gr
bloem. cen weinig suiker, cen e alsook vijftig gr vet ol boter en
dertig gr. wist in cen wemig lauw water gebroken. Laat alles samen
rjzen gedurende cen uur of langer. Mask er langwerpige pistolets
mede, bestritk 7 met geklopt wit van cieren. en laat 7¢ bakken
in den oven.

Engelsch gebak. - Benoodigheden : 250 tot 300 gr. bloem.
10 gr. wist. 30 gr. boter, 2 cieren. cen halve pint melk. 25 gr.
suiker.

Twee lepels bloem. met de gist die in lauw water gebroken is.
vermengen. Laten rijzen in een warme plaats, tot de hoeveelheid ver
dubbeld is. Vervolgens dit decg met de overige bloem. de suiker. de
cieren, waarvan het wit tot sneeuw geklopt is. alsook de boter in
de melk gesmolten. vermengen. De spijs hard kloppen gedurende
tien minutén, dan alles in cen of meer geboterde vormen gieten,
een uur laten rijzen en verder ongeveer een uur laten bakken in den
oven. Men mag in het deeg gekonhjt fruit, oranic of citroenschil
of ook amandéls mengen.

Het gebak in twee of drie lagen snijden en met konfituw ol
créme bestnjken.

Pannekeeken. — F.en halve kilo bloem of meel met cen halve liler
lauwe melk mengen. et cen of twee cieren. waarvan het wit tot
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schuim geklopt is. alsook wat zout. kaneel, cen weinig gist of bier
bijvoegen. Vervolgens wat vet, boter of olie. Er dunne koekjes van

bakken. dic men oprolt en opdient met konfituur of suiker.

Pannekeeken met aardappelen. —I-.enen temper bereden zooals
Jde voorgaande, doch minder bloem gebruiken. er cen halve kilo
uitgedrupte geraspte aardappelen bijvoegen. Het deeg twee uren
laten rijzen, dan verbakken als gewonc pannckorken. In de panne-
kocken whipven appelen leggen is 7eer aan te bevelen, Zoo nijn

7o+ lichter om vertecten.

Kernemelkwalels.— Lcn halve liter kernemelk met cen kwart
kilo bloem of meel bewerken, cr ecen ei. waarvan het wit tot schuim
geklopt, cenen lepel suiker en eenen kotfielepel dubbelkoolzure
soda (maagzout) bijvoegen. Er onmiddelisk acht wafels mee bakken.

Mastellenwatels.— Gebruik liefst mastellen zonder put. snijd
z¢ 10 twee, strooi et suiker tusschen, steck zc in cen warm goed ge-

vet wafelijzer om te bakken.

Walels. - Bi: cen luer gckookte cn lauw geworden melk,
voegt men honderd grammen sutker. viftig gr. boter, een weinig
zout en dric geklopte eieten bi). Giet dit ‘mengsel voorzichtig b
een halve kilo bloem waarin de gist vermengd is, bewetk goed den
deeg en laat hem opkomen in cene warme plaats. Bak de wafels
in cen wel verwarmd en ingevet 1zer

Breederkensdeey (beignels). — Twec honderd grammen bloem
met een halve pint bier bewerken; twee lepels suiker, wat kaneel en
naar keus een of twee eieren (deze zijn niet onmisbaar) en een drup-
pel likeur bijvoegen, er schijfjes appelen, perzik, abrikoos of ap-
pelsien inwentelen cn in kokénd vex laten bruinen. Warm opdienen
met suiker.

Smeutbelien. — L.aat cen pint melk en evenveel water koken,
wanncer deze lauw geworden 1s. schep er cen weinig uit om den
gist tc beeken Doc in cene kasrol een kilo bloem met wat zout, twee
lepels suiker. vijftig grammen boter en cen kofficlepel kaneel. Voeg
er stl aan den gist en vervolgens de melk bij, terwijl men goed
roert. Laat den deeg cen uur rijzen. Sla den deeg terug in, bewerk
hem nog een kwartuur en laat terug riyzen, verder bakken in ko-

kend vet
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Jan in den zak. — Voor ticn personen. — Biy een kilo meel o
bloem. twintig gr. gist in lauw water gebroken vocgen, alsook wat
boter of vet. twee lepels suiker. viyfuien gr. zout en eenen koffrelepel
kancel. Dan twee doaiers en 't wit der eivten tot snceuw geslagen.
Bevochtig het deeg met cen pint lauwe melk. Verder bewerken net
als cen brood. Het deeg laten rijzen in cen warme plaats. Nogmaals
kneden cn ‘'t mengsel in een suiver zakje deken om teruy te laten
opkamen. Het toegebonden zakje. in kokend zoutw ater leggen en
een vur en half laten koken. Neem Jan uit den zak uit, en dien
warm op met konfituursaus. Dit nagerécht kan een middagmaal uit-
maken, vérmits cerst soep of pap te vetbruiken. Biy het deeg kan
men nog krenten of rozijnen voegen. :

Luchtballen. — In ren hastol cen halve pint melk en evenveel
water doen. cr wenen cetlepel boter en zooveel suiker hijvoegen.
Dit mengsel kokend op cene pint bloem (200 gr.) meten. hard rme-
ren tot al de kloaters verdwenen ziin. Fr dan cen of twee eieren
laten invallen. steeds hard bewegen. Het deex in vorm van kleine
bollekens. n kokend frituurvét laten bakken (de lepel waarmede
men decg schepl, voor en na het gcbrutk in koud water setten).
Warm opdicnen met suiker. Er hestaan Napoleonvorms, waar men
het deécg ineens ingiet en vervolgens uitpetst over het bakvet. Zoo
hekomt men cen opgeblazen cirkel met figuren.

Havermoutkeekjes(gruau d’avoine). — Fene hocvectheid haver-
mout met een derde bloem of méel vermengen. er cen weimg zout
en suiker bijvoegen alsook cen ei en lauwe melk, tot men cen ge-
bondenc pap bekomt. Er dunne kockjes mede bakken. in cen ge-
botérde pan  Warm opdienen met konhituur of suiker.

Appels met haverviokken. -- Een halve kilo ongeschilde ap
pelen in stukken sniiden en op het vuur plaatsen met cen liter water.
wanneer de appelen gaar zin, alles door de teems duwen. \'oeg
er dan honderd en vijftig grammen havermout hi) en laat de room

koken 1ot deze voldoende dik is. Suiker hii dorn volgens begeerte.

Semoulkoekjes. - Laat cenc pint melk koken met vijftig gram-
men semoel en vijf en twintig grammen suiker alsook cen fhyn ge-
sneden citroenschil. voeg er twee cieren bij waarvan het wit tot
snocuw geklopt. zoodanig dat ge cen dik papken bekomt, bak er
kléine koekjes mede in de koekpan Dit kan men aok met cerealine
of rjstmeel.
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Ham- of Hespekoekjes. — Een welgebonden deeg van tarwe-
bloém cn melk bereiden. er gesncden hesp. con of meer eicren,
waarvan het wit tot schuim geklopt is, biymengen. Ien weinig boter
of vet in renc pan laten smelten, er cenen lepel deeg inscheppen,
dien men omtrent genoeg laat bakken. De koekies op cen warmen
«hotel «chuiven, toevouwen ¢n in den oven laten uitbakken.

Retskens van neten. — \'crmeng het wil van cen klemn ¢i. met
vipitig grammen suiker en laat het warm worden, neem van het veur
en voeg o1 vl en twintig gr. gekapte noten hiv. Schep met een
kolfielepelken kleinc hoopjes op cenc geboterde plaat en laat z¢

bakken.

Geedkoope koekjes. — 250 gr. blorm of gezift tarwemeel, meét
150 gr. suiker, 50 gr. hoter of vet. wat geraspte citroenschil. wat
cacao of uvittrcksel van amandels en een gram maagzout of gistpoeier’
mengen. (Het maagzout in een wenig lauw water oplossen cn het
vet of de boter laten smelten.) Het deeg in den kelder laten ver-
nachten. Dan zoo dun mogelijk openrollen op cene plank met
bloem bestroout, er koekjes uitstcken met cen blikken varmken of
een bietglas. ze op cone geameerde taartpan legpen en vier ot

' minuten in den oven laten bakken. Hiervan bekomt men ten
minste vijfhonderd gr. kockjes. Door 1oevoeging van ren o1, kan
de deeg dienen voor het bakken van wafelkens {galetten).

Tweede maniers — De deeg beteiden s00als hicrooven aor ge-
duid. doch hem vlocibaar maken door toevoeging van cen weinig

melk, eer onmiddelijk kleine koekjes mede bakken.

Heningkeekjes.— 125 gr. honing met 75 tot 1) xr. boter men-
Ren, et het sap van cencn appelsien en vervolgens, langzamérhand
125 tot 150 gr. bloem bijvoegen. tot men cen vast deeg hekomt.
Dan galetten of kockjes bakken. 7o0als voorgaandelijk is aangeduid.

Kattentongskens. — Soczendeeg in een blikken trechter duwen
et fijnc drecpjes mede maken op vene geboterde plaat, ze lichtjes
laten bakken: dit kan ook met vier vierde deeg (quatrequart) hereid
worden.

Kletskepjes. . . \'ermeng tot cen stevigen hal, honderd grammen
bruine suiker met vijftig gr. grof gesneden amandelen, vijftig gr.
tarwemeel en veertig gr. vet of boter. cen weinig bicarbonate. des-
noods cen weinig lauw watér. Maak er nu bollekens van de grootte
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van ecn matbel, leg ze op cenc geboterde plaat, duw er lichtyes op
met den vinger en laat ze bakken in den oven.

Amandelbroad of speculatie. - Vermeng twee honderd en vijftig
grammen bloem met tw e bonderd gr. bruin suiker of wit suiker dat
men op het vuur laat bruinen. alsook vi)f en zéventig gr. boter, cen
half koffielepelken kancel en de dooier van een ei. verder cen gram
bicarbonate de soude en voor °t laatst het wit tot snceuw geklopt.
Maak er een langwerpige rol van em laat de deeg vernachten in den
kelder. Sniyd er dan dunne sncedies van dic men laat bakken in cenc
geboterde plaat. Voor speculatic bestrooit men den vorm met bloem,
duw den deeg er vast in cn snijd dan met een mes den deeg gelijk

met de plank. neem de speculanie uit den houten vorm en hehandel
verder zooals amandelbrood.

Patientitn. — Vifug grammen bloem mengen met vijf en ze-
ventig tot honderd grammen suker, het geklopt wit van een e1 by-
mengen, alwok ren kofhelepel bicarbonate d ammoniaque. Ex klei-
ne hoopjcs van op cene niet te veel geboterde plaat legren en laten
bakken in den oven.

Ezelsooren. — Dit 7in seer fyne koekjes. dic men bekomt met
decr van quatre-quarts in dunne laagjes te bakken en terwijl ze nog
warm zijn, hun den vorm van een oor te geven. door dese rond een
stokje te draaien. Het deeg hestaat uit evenveel cieren. boter. suiker
en bloem.

Men kan de hoeveelheid boter en cieren verminderen en dan met

het deeg wafelkens bakker. [Déze laatste soorten koekjes bewaren
goed. :

Gauw gereed. — Soeden wit heood of beschuit in frituurvet licht
laten beuinen en opdienen met koafituwr. Ofwel beschuiten laten
weeken in melk, waarin een likeursmaak is. vervolgens in cen weimig
boter laten bakken en opdienen met konftuur. Men kan ook over het
geweekt beschuit. een geklopt ei gieten en met suiker bestrooién.

Taart gauw gereed. — Laat viftig grammen boter smelten in
cen weinig melk. voeg cr honderd vijftig gr. bloem en honderd
vijftig gr. suiker bij alsok twee dooicrs van cieren en het wit in
snceuw geklopt een weinig gistpoeder en eenige druppels uittreksel
van vaniel, citroen of amandelen. Giet alles in cen geboterde vorm
en laat bakken in den oven. Versicren met conhtuur.
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Boonentaart. — Vermeng wel, vier eetlepels doorgesteken boo-
nen met vier lepels suiker, twee cierén waarvan het wit tot sneeuw
geklopt is. Voeg er twee druppels uittreksel van amandelen bij,
gict alles in geboterden vorm, plaats deze op cen verwarmde steen
en laat het drickwaart uurs bakken in den oven.

In plaats van doorgesteken boonen. kan men risstmee| gebruiken.

Wit van eieren.  a) Het wit tot snceus kloppen. met suiker
en gesmolten chocolade ondermengen. Als moes opdienen.

b) Hetzelfdr. met het sap van appelsien of citroen mengen. In
klompjes op cen geboterd papicr scheppen en een minuut in den
oven steken om te laten bruinen. Mengt men er bloem en amandels
onder. dan worden het macarons.

€} Het gesuikerd en geklopt wit van cieren. als <luier gebeuiken
over gebak of créme.

d) Een neger in zijn hemd. — Een pint melk koken met twee
<tukken chocolade en twee fepels suiker. ‘er in water gebroken mai-
zenabloem bijroeren en naar vetlanpen cen cierdooier. De chocolade
créme in eenen natgemaakten vorm gieten. Als deze koud s, op
cef schotel keeren en overdekken met geklopt wit van cieten.

Appelgebak (glacé). - Fen halven kilo geschilde en van het
klokhuis ontdanc appelen (liefst 7ure) in cene kasrol op het vuur
brengen. cen halve pint water opmieten. de kasrol sluiten rn zonder
roeten laten waar koken. Fr alsdan vier honderd gr. kristalisésuiker
bijmengen cn gedurende twaalf minuten hard laten koken. al roe-
rende. Alles in een natgemaakten vorm gieten en laten vernachten

tn den kelder.

Appelsienengebak(glace). — Fene tas suiker met renc tas water
laten koken en koud woeden. het sap van vier appelsicnen en cenén
citroen bijmengen. cvenals tien bladjes gesmolten gelatine. Als het
begint te stijven. ecn deel van in cen natgemaakten vorm Rieten,
daarop een gepelden appelsien rangschikken en overdekken met de
overige gelei. Des anderendaags den vorm een oogeénblik in warm
water dompelen en op eenen schotel keeren.

Glazuur voor taarten. — Glazuur wordt bereid met poedersui-
ker te zeven en daarna te vermengen met wit van cieren of water,
tot ge cen dikke pap bekomt, voeg cr cenige druppels thum of an-
déte likeur bij. strijk dit met een mes over de koud reworden taart,



verder in den oven laten drogen. Geconfijt fruit wordt er opgelegd
vooe het glazuur droog 1s.

Peperkoek. — \'ermeng twer: tot dric honderd wrammen rogge-
meel met honderd wijf en twintig grammen honing. siroop of conh-
tuur. alsook evenveel suker. een koffielepel kaneel. twee of dne
druppels uvittreksel van anijs. een kofficlepel bicarbonate de soude,
desnoods honderd gr. water, den honing kan in het warm water
opgelost worden. Schep alles in geboterd blikic en laat een uur in
den oven bakken. Dc vormkens zal men maar halt vol doen. Het
is aan te raden de deeg te laten rijzen vootaleer te laten bakken.

Ombeter of vet op het breed {e vervangen. —Appel-of peren-
viaai. — Peren en appelen schillen, van steel en klokhwis ontdoen,
ze op het vuur plaatsen met een weinig water, geweekte mastellen
of brood. men weinig kaneel, foulic en siroop of meelsuiker. Samen
laten stoven tot viaaidikte. Alles in cenc kom scheppen en twintig
minuten in den oven laten hakken.

Om broed te vervangen. — Ecn appel schillen. 't kiokhuts ver-
wijderen, de holte opvullen met een weimg suiker en kaneel. Vast
deeg bereiden met hloem. bier en suiker. kancel en vet. deze open-
rollen. de appel er inzetten en het deeg er overtrckken. In een ge-
boterde braadpan plaatsen en in den oven laten bakken

Swikerbellen.

Boterboellen. — L.aat twee honderd vijltig grammen suiker kokern:
met cen cetlepel azin en drie eetlepels water, alsook een cetlepe!
boter. Na twintig tot dertig minuten. laat men er cemge druppels
van in koud water vallen, stijven ze onmiddelijk op. dan zin ze
geteed. Vervolgens op een gevet marmeren blad gieten en on-
middelijk in vierkanten snijden met cen mes. Beter nog de siroop,
op ecen daartoe bestemde plaat gieten. Men mag er ook wat viier
siroop bijvoegen

Munt of citroenbollen. — Zellde bereiding als hierboven, doch
voor alleer de siroop uit le gieten. voegt men er eenige druppels
uittreksel van munte. citroen, amandels of vaniel by

Checalade of honingkaramellen. - Vermeng twaall cetlepels
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melk met evenveel lepels suiker. ook ecn wewnig boter en een eet-

lepel honing of cacao. laat het mengsel twintig tot dertig munuten
koken. Verder behandelen als voorgaande.

Bewarea vam grocates.

Men kan de groenten bewaren : a) ln sout: b) Door ze te dra-

gen: o) In azyn: &) Of wel door koking.

In zout. — Men gebruikt gewooaliyjk 10t h. of 100 gr. zow
pet kilo groenten.

Snijboenen enprincessen. [)c boonen ol princessen oatdra-
den. ze dan hjn smijden of breken. met het noodige 7out mengen en
vervolgens laten vernachten [Des anderendaags zc in een zuiveren
pot duwen, er cen schalic met cen steen opleggen om ze vast te
drukken. Het is goed de bovenlaag met druiven of moerbeziénbla-

deren 1e bedekken.

Tweede manier. — De boonen in eenen ruiveren pot leggen ern
er lagen 70ut tusschen strooien. Verder den pot sluiten zooals de
vaorgaande .

Reede kool. —— \'astc koolktoppen smjden en in ecen pot vau
duwen Tuswchen in wat peper en gesneden ajuin strooien. Vet
volgens evenveel wiynazipn en water laten koken., een greep zout
biyvoegen en dit vocht kokend op de koolen gicten. Er eene zui-
vere plank en cen steen opleggen.

Witte keel voor cheucrette. —- D koolen hin snijden en laags-
wijze in eenen pot leggen; er zout en peperbollen tusschen strooien.
Verder te wetk gaan s00als met snijboonen. Het 1s aan te raden. na
de acht dagen. den pekel dic op de boonen of koolen staat (e

ververschen.

Seepgreensel.— Zooals selderij, porei. kervel enz., 7al men
cerst zorgvuldig spoelen. vervolgens fyn snijden en in een potje doen,
dan met pekel overgieten. Op dic wijze bewaart men ook erwten

Drogen. -- Princessen. erwten en beonen. — \adat zc ge-
reinigd zijn. laat men de groenten dric minuten in kokend sout-
water hangen, bi; midde! van een stramiin of handdoek Laat ze

[\



— S —

vervalgens verleken en dan drogen in de zon of in den oven. De ge-
droogde peulvruchten op cen droge plaats bewaren en ze voor het
gebruik vier en twintig uren laten weeken in koud regenwater.

In azijn. - Ajuintjes. — Kleinc witte ajuintjes pellen en in
kokend zoutwater laten opkomcn. vcn'olgem te verleken zetten.
De ajuintjes daama in cen hokaal doen. Dan aziin koken met pe-
perbollen, kruidnagels en dragon. dese na atkoeling over de ajunt-
jer gieten. Men mag er ook aanwhe peper bijvocgen.

Koemkommers. — [)e komkommers atwrijven met cen dock en
ze vervolgens een dag in zout bewaren: des anderendaags afspoelen

in azijn of atdrogen en in zuivere glazen vullen. Verder behandelen
7003ls de ajuintjes,
Fenige jeugdige winwaardbladeren biy de kamkommers gevoegd

geven aan dese een biyzonderen «maak.

Tomafen. - De 1omaten aan stukken <mijden en laten stoven zon-
der water; als 2¢ paar 71)n door cene teems gicten cn het <ap laten
verkoken: vervolgens de doorgesteken tomaten bijvoegen en samen
laten stoven tot dr briy zecr dik ts. | et tomatenmues best in klcine
Aesschen doen om den inhoud in cens te kunnen verbruiken: e goed
stoppen cn het stopsel met cene koord overspannen.

Laat ze vérvolgens een halt uur in een waterbad koken. zorg
dragende de flesschen met hooi ot <troo te omwinden en ze met
koud water op het vuur brengen. De fleswchen moeten in het kook-
water afkoelen om het barstén te voorkomen

Andere manmier. — Het tomatenmoes na het koken in een Keulsch
of glazen polje gieten en na afkoeling met ohic of gramolten vet
overgieten.

Derde manicr. - Zuivere onzeschonden tomaten in ecnen pot

leggen en met 't volgende vocht overgicten - acht honderd gram
water. honderd gr. zout en 100 gr. azijn, samen laten koken en
afkoclen vooraleer te gebruiken.

Vierde manier. — e tomaten met cen doek afwrijven en in
cenen steenen of aarden pot leggen, dan met pekel overgieten. Daar-
voor neemt men |50 gr. zout per liter water, Den pekel eerst koken
en dan laten afkoelen. Het is goed cle tomaten te ontzouten vooral-
cet ze in de «wep te gebrnken,
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Door koken. — longe erwien, princessen en snijbesnen.
De groenten réinigen doch niet spoclen, ze dan in zuivere droge fles-
schen vullen en deze goed stoppen. Vervolgens in cen watethad
laten koken gedurendc twee uren. Zelfde zorgen nemen als bty de
tomaten.

Tweede manier. — Zelide groenten als hierboven alsook wor-
telkens, vijf minuten in kokend 7outwater legren, vervolgens laten
verleken en ververschen met koud water. De gro=nten dan in glazen
of flesschen vullen. Intusschen water laten koken met vijf en twin-
tig gr. zout per liter. dit over de groenten gicten — bij crwten en
wortclen voegt men ecn weinig suiker —; dan de flesschen 7org-
vuldig stoppen. “t Is best daartoc geschikte bokalen te gebrutken die
met cenen caoutchouc ring sluiten. De flesschen of bokalen met de
vereischte zorg een uur en half laten koken. Het is geraadzaam de
stopsels na het koken te lakken vooraleer ze weg te bergen.

Spinazie en zurkel. — Dc harde ribben verwijdeten en de groen-
ten zorgvuldig spoclen. De spinazic met cen weinig water, de zur-
kel zonder laten stoven; als ze gaar zijn fijn hakken of door eéne
teems duwen. Ze terug op het vuur brengen en laten stoven met
cén weinig zout tot ze een dikken brij vormen, vervolgens in zuivére
flesschen vullen en cen uur in een waterbad laten koken.

Twe=de manier. — De zelfde dikke brij zooals hiertboven in cen
potje gicten en na afkoeling met cenc vingerdikke laag olic of ge-
smolten vet overgicten. Komen cr blaasjes op het vet, er nog wat
vet bijgicten.

Potten en fesschen met ingelegde groenten 7al men beést in een

zuiveren luchtigen kelder bewaren.

Fruit.

Fruit bevat ongéveer van 5 tot 10 t. h. suiker, | t. h. zuren, 0.5
t. h. eiwit, 1 t. h. pectine of plantengelei, 0,25 t. h. looizuur en
85 t. h. water. Het fruit kan op verschillende manieren bewaard
worden. ¢n men kan daarvan cenc zeer winstgeévende zaak maken.

Fruitazijn.— Hiervoor gebruikt men afgevallen vruchten zooals
appelen en peren. Laat deze in verrotting komen in cen steenen pot.
b
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ofwel pers het fruit onmiddelijk cn laat het sap verzuren, de in
ontbinding 2ijnde vruchten worden op hunne beurt daot cen tegms
en dock geperst, laat het sap verder gisten, giet het klare vocht af,
tot er geen bezinksel meer te vinden is.

Drogen. - Dit is het venvoudigste middel van bewaring. Het
fruit schillen. het klokhuis witnemen. vervolgens in schijfjes of in
vict deelen snijden, ook soms gcheel laten, bijv. de pruimen cn
kersen. Dan laten drogen in den oven der stoof, of aan cene koord
steken cn boven het vuur hangen. ook nog na het bakken in den
broodoven; voor den handel bedient men zich van cencn ast. Het
fruit soms keeren. - )

Voor het drogen gcbruikt men meest appclu‘u. peren, druiven,
pruimen, kersen en abrikozen (deze laatste worden ontsteend).

Kersen -Krieken. - Ontsteen de viithten en vul ze In zui-
vere droge fesschen, voeg er cen kofficlepelken suiker bi), stop de
flesschen en bewaar ze in den kelder.

Bewaren. — Men 7al het gedroogd fruit best bewaren in lin-
nea zakjes of in houten kisten. Alr; )d voor het gebruik het gedroogd
fruit te week zctten.

Gelei en konfituur. — Appel en kweeperengelei. - Spoel
de vruchten en snijd ze in vier deelen, verwijder het klokhuis en de
kerns. Doe zc ongeschild in eene kastol en oversop ze met watey.
Laat de vruchten goed gaar koken. giet dan alles door e<nen dock
om te verleken. Soms laat men de vtuchten cen nacht in het sap
liggen. Dit is goed maar niet noodzakelijk. Voor cen liter sap geo-
bruikt men 3/4 1ot | kilogr. suiker. Laat samen [0 tot 15 minuten

koken.

Moes. — Het gaar gekookt fruit steekt men door de tecms, voeg
et cen derde suiker bij en laat het zeer droog stoven. Schep ver-
volgens in glazen om te bewaren. Dit komt goed te pas om gebak-
ken te versicren.

Jenevergelei(roode bezién). — Weeg twee kilogr. roode be-
zién, spoel ze ¢n zet ze op het vuur zonder uit te druipen; mén mag
er witte jenevers alsook frambozen bijvoegen. Als de bezién open
barsten, giet ze door cenen doek of tcems om uit te leken (lichtjes
Persen). Zet intusschen twee kilogr. gekristalliscerde suiker met
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twee glazen water op het vuur. Als het suikérwater hard kookt,
ncem het van het vuur en vermeng oogenblikkelijk met het sap.
Roer goed om en schep in glazen. 700 behoud de vrucht harén
fijnen smaak.

Steeds rocren in de suiker om het aanbranden te voorkomen.

Tweede manicr. — Dec bezién door cen dock persen. Het sap
met evenveel suiker koken, gedurende twee tot vijf minuten.

Pruimen. — Reines claude. Voor cen kilogr. ontsteende prui-
men gebruikt men drie vierde kilogr. suiker. Plaats dc pruimen met
de suiker op het vuur en laat cen half uur koken.

Men kan de pruimen alleen of met ander fruit laten stoven in
hun sap. vervolgens door ccne teems Huwen cn met de helft ge-
wicht suiker laten koken tot de vereischte dikte.

Stekelbezién. — Dec bezién spoclen en doorsni)den, daarna in
eene kasrol op het vuur brengen met een weinig water; als ze gaar
zijn door cen zcécfde duwen. Het sap met evenveel suiker, tien tot
vijftien minuten laten koken.

Aardbezién. — [’laats aardbezién op cen stil vuur met dne kwart
van hun gewicht suiker. Wanneer 7e vijf minuten koken neem ze er
wit en laat het sap wat verkoken, voeg cr dan de aardbezién terug
bij, dan alles samen nog cens koken. Als de druppels die van het
schuimspaan vallen geleiachtig zijn, schep dan de gelei uit in glazen.

Abrikozen. — Dc stcenen verwijderen. Zet de abrikozen in
e&nc kasrol op den kant van 't vuur: als z¢ hun sap geven voeg er
cen halve kilogr. suiker per kilogr. vruchten bij en laat stil aan een
half uur tot 45 min. koken. De amandclen der kerns fyn gestampt
en er bij gemengd, geven een fiynen smaak. Gepelde perzikken kan
men op dezelfde manier als de abrikozen bereiden.

Kriekenkonfituur.— Plaats ontsteende knicken op het vuur, als
2¢ koken neem z¢ cr uit en laat het sap tot de helft verkoken. Meet
of weeg de krieken met het sap, doe cr qen gelijk gewicht suiker
bij en laat samen nog tien minuten koken. Kriekenkonfituur stijft
moeilijk. omdat ze zeer arm 1s aan pectine.

Rabarber. — Dec stelén reinigen, sni)d 7¢ in stukjes zonder te
péllen, voeg er cen gelijk gewicht suiker bij en zet ze vervolgens
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in den kelder. Zet de kasrol des anderendaags op het vuur en laat
de rabarber stoven tot hij dik is. Schep daarna in glazen. De rabar-
ber mag doorgesteken worden.

Marbelanenkenfituur. - Ontsteen de vruchten cn zét ze zon-
der water op het vuur om gaar te koken. Steck ze alsdan door eenc
teems en vocg cr 750 gr. suker per kilogr. moes bij. Laat samen
vi)f tot tien minuten koken: vérvolgens in glazen scheppen.

Appelcienenkonfituur. - Snijd vijf gepelde appelcienen in stuk-
jés, daarna een gepelde citroen in schijfjes, hak fijn de helft der
bekomen pellen van de appelciencn en citroen (verwijder de kerns).
Breng dit alles op het vuur met cen pint water en laat vijftien mi-
nuten koken, voeg cr alsdan 750 gr. suiker bij cn laat nog cen half
uur koken. Steeds goed roeren.

Jonge wortelkonfituur. — Benoodigheden : 500 gr. geraspte
wortelen, 400 gr. suiker, het sap van twee of meer citroenen, ecn
citroenschil, een deciliter water cn cen druppelglas cognac. Laat
het water met de suikér koken, voeg de geraspte wortelen bij de
siroop om gaar te koken, doe er vervolgens het sap der citroenen en
de geraspte citroenschil in. Wanneer de konfitwur dik is. kan men
er cen druppel cognac bij mengen. Deze konfituur heeft veel ge-
meens met dic van abrikozen.

Tweede manier. — De wortels spoelen en schrepen, ze dan in
stukjes snijden. cr water bijvocgen zoodat zc ovérsopt zijn, de
ziclen wordeén er in hun geheel bijgevoegd, wanneer de wortels Raar
zijn duw zc door de teems en verwijder de zielen, giet cen deel
van het bovenstaande water af en laat het overige verkoken, voeg
cr ongeveer dric kwaart kilo suiker per kilo wortelen bij, cen stok
vani¢l, het sap van cen citroen en de pel dezer laatste in fijne stuk-
)és gesneden, wanneer de konfituur dik is, behandel ze zooals
andere.

Peer ®n Appelsiroop.— Wordt bereid uit 2/3 appels en 1/3
peren, soms gebruikt men meer van de laatste. Appels en peren
ongeschild samen laten koken tot zc in moes vallen. dan de vruchten
uitpersen om het laatste sap terug er uit te trekken. Het bekomen
sap terug op het vuur brengen en cen uur en half laten koken; voeg
er dan, weinig in cens, 50 t, h. suiker bij. stecds goed roerende en
laat voort koken tot dc siroop de gewenschie dikte heeft. Hoe lan-
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ger het mengsel kookt, hoe meer het de kleur en smaak van sisoop
aannecmt.

Perensiroop 2un'e- uiker. - De putten en stelen verwijderen,
het fruit soelen, i in stukken snijden en op het vuur brengen en
laten koken tot moes. dre vruchten in cen teems gicten cn laten ver-
leken, het sap teruy up het vaur brengen or cen weimg kalk of krijt-
wit bijvoegen, het schuim wegnemen. desnoods nog door wen
dock gieten en het sap laten verkoken tot siroop.

Andere manier. — Het fruit persen of door een molen draaien,
het sap laten Loken, door cen wollen doek gieten, terug op het
vuur brengen met cen weinig kalk ¢n laten verkoken tot siroop.

Beetsiroop.  De beeten spoelen en zorgvuldig borstelen, ze
dan conder ze te schillen, raspen of in schillen snijden, op het vuur
setten met ongeveer dezelfde hoeveelheid water, laat dit alles een
uur en half koken. neem dan de ketel van het vuur. nadat den in-
houd een weinig afgekoeld is. wordt alles door cen dock gegoten
of nog beter in cenc fruitpers geperst, gict dan het uitgeperste sop
pog cens door cen doek voor de pulp te verwijderen dic er bij toe-
val kan ingevallen zijn Plaats de kasrol terug op het vuur, voeg
cr cen weinig kalk of krijtwit bij en laat de siroop hard koken, g¢-
durende vier of vijf uren, tot de sitoop zeer dik is. Neem de voor-
zorg de siroop goed te schuimen.

Viiersiroop. Pluk de bessen van de steelties, wasch ze en
. plaats ze op het vuur tot ze barsten, giet de bessen met hun sap in
cen wijdmazigen dock omn te laten verleken. op het einde druk dén
doek eventjes. Voor een liter sap gebwuikt men dric kwant kilogr.
suiker én laat samen vijftien minuten koken. In flesschen bewaren.
Deze siroop is hoogst aan te bevelen voor verkoudheden. Men neemt
ze liefst gemengd met kokend watér, voor het slapen gaan.

Gelei of siroop van gedreegde peren. . — Spocl cen kwant kilogr.
gedroogde perer cn zet ze vier en twintig uren te week in cen liter
water. Plaats ze vervolgens op het vuur met hetzelfde water en
ecn kwart kilogr. suiker, alwok twee grofnagels; 700 mogelijk twee
of dric sure appels of wal pruimensap om den imaak te verhelfea.
Vocg cor nop ven hiter water bij en laat alles samen gedekt vier uren
konert. Giict de vruchton met het can coor cen doek om te verlcken.
Laat verdor et sap tot gfle‘i verkoken, De prren dic in den doek
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Blijven door cen teems stcken cn nog cen kwartier of cen half uu
laten stoven om te drogen. In glazen scheppen om te bewaren, Dit
is dan marmelade. Schept men de deeg in cene taartpan en laat
men s¢ in den oven bakken, dan bekomt men Perenbrood dat |an-
gen tijd kan bewaren.

Konﬁtuur van gedrcogde peren. Wordt op gulijke wijze als
de gelei bereid. uitgenomen dat men sap en viuchten samen doot-
steekt n laat stoven tot alles dik is. Men kan cr het sap van een ci-
troen of wel een koffielepelken azijn bijvoégen.

Gelei van gedreegde schillen(zeer coordeelig). — Wasch efn
kwart kilogr. gedroogde schillen, zet ze te week gedurende twaalf
uren in een liter en half water. Breng 7¢ met dat water op het vuur
en laat ze ten minsten vi)f tot zes uren koken in cen gesloten kastol.
Giet het sap door cen fijnen doek. voeg er honderd gr. suiker en
twee grofnagels bij. laat verder koken tot het dik wordt.

Kenfituur van Petiren - - Komkommers en Meloenpeilen. —
Verwijder de buitenste dunne pel alsook de kerns, snijd het overige
in stukjes. Leg ze een nacht te week in gewonen azijn (in een
stcenen kom) of kook ze vijf minuten in zoutwater. Laat 7e uitdrui-
pen. Doc wijnazijn koken met dric kwart kilogr. suiker voor en
kilogr. vruchten. voeg er een pijpkancel. cenige kruidnagels en pe-
perbollen bij. Neém het schuim weg en leg er vervolgens de
stukjes vrucht in, laat koken tot de vereischte dikte.

Fruit bewaren met azijn en suiker. — Krieken
en pruimen. Reinig twee kilogr. kricken met een doeksken, knip
de helft van 't stecltic af en leg ze vervolgens in een zuiveren pot
of bokaal. Laat cen halven liter wijnazijn met een kilogr. suiker.
alsook met cen stokje kaneel cn grofnagel koken en vervolgens af-
koelen. Giet dit mengsel over de kricken. Des anderendaags het
sap herkoken cn terug overgieten.

Tweede manier. —— Ontsteen de kricken of pruimen. leg ze in
een steenen kom cn overgict z¢ met aziyn, des anderendaags giet men
er het sap af en bewaart dit in flesschen, het kan gebruikt woeden
in de spijzen, in vervanging van wijn of jeneversap. Weeg dan de
viuchten, bestraoi ze met hetzelfde gewicht cristalisésuiker, voeg
er een stok kaneel of cen stok vaniel bij, laat het gedurende 12 da-
gen in de kelder staan, overgiet de vruchten dikwijls met het sap.
Veérvolgens in glazen bewaren.



Pruimen. — Bewaart men op deselfde manicr. doch men door-
stippelt ze met éene naald cn men laat ze vijf minuten in den azijn

koken.

Feren. Zet op het vuur een halve pint wijnazijn of rooden
wijn met cen halve pint water. alsook drie kwaart kilo suiker en laat
koken. [Doc er een kilogr. geschilde peren in hun geheel of verdeeld
in, alsook gerasptc citrocnschil ecn cen citroen in schillen gesneden.
Laat dit samen stil aan twee uren koken. Neem cr voorzchtig de
peten uit, lég zc in een bokaal en laat het sap nog wat verkoken
tot het gelelachug is. Giét het warm over de peren.

Tweede manier. — Schel de peren en snijd ze in twee of vier
declen, plaats zc op het vuur met cen glas water en voor drie kilo
peren, cen kilo suiker, laat stil aan koken, na dric urén neem voor-
zichtig de peren cruit en laat het sap verkoken tot siroop, gict de
siroop over de peren. Men mag er cen stok kancel of vanmiel bij-
voegen.

Aanmerkingen. — Het is aan té radén de konfituur in koperédn
ketels of kasrollen tc bereiden, maar er niet laten in koud worden
om teden van het kopergroen dat zich vormt. doch ze kan ook wel
lukken in goed verglaasde of vertinde potten. Opdat de konfituur of
gelei klaar zoude 2ijn, 2al men ze goed schuimen (dit zal men op
het brood gebruiken). Om te beproeven of de gelei dik is, laat van
het schuimspaan waarmede ge roert ecnige druppels vallen : rekkén
zij, dan is ze genocg gekookt. Ofwel laat eenige druppels op cen
koud bord of in koud water vallen. deze moeten rap opstijven.

Vooraléer de glazen te vullen zal men ze omgekeerd over den
damp der konfituur houden ofwel cr cerst zeer weinig inscheppen,
om z0o het glas te verwarmen en het barsten te beletten. Nooit de
glazén op steen of arduin plaatsen terwijl men ze opvult. e potjés
des anderendaags met cen in alkohol gedoopt perkamentpapicr be-
plakken. Verder een zuiver papier over doen en tocbinden of plak-
ken met melk. Om het versuikeren of gisten te beletten, kan men
de bovenlaag met cen weinig glycénine bestrijken. Gelei die gist
moet herkookt worden am 2¢ weer bruikbaar te maken. Gelei en
konfituur op cenc luchtige. koele plaats bewaren.

Kenfijten van eranjeappelen en citroenen. — Mecn zet
de gepelde ¢a verdeelde oranjcappelen cenen nacht in koud water.
Des anderendaags 7et men 2¢ op het vuur met koud regenwater en
laat zc gaar koken, schep zc dan in cene teems om uit te druipen.
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Laat dan suiker oplosseén in cen weinig water. wanneer het hard
kookt en schuimt, leg er de oranjeappelen in, na cen half uur neemt
men ze¢ er uit, leg ze in cen potje,- laat de siroop wat verkoken en
gict zc over de vruchten. Na eenige dagen neemt men de stukjes
cruit, wentel zc in suker en laat ze drogen.

Oranje- en cilroenschillen. kunnen op dezelfde wijze ge-
konfijt worden, doch men herhaalt het koken in het suikerwater
twee Lot dricmasl, tot al het suikervocht verdwenen is. Nadat de
schillen gedroogd zijn bewaart men 7 tusschen pamier in kartonnen
doozen.

Perzikken. reine-claudes. — Ontsteen de viuchten. Leg
ze in cen teems om uit te druspen, bestrijk vervolgens cen glasruit
met hjn gemalen suiker, leg de vruchten erop. bestrooi ze met sui-
ker en laat 7e: un de zon drogen. Wanneer z¢ al den eenen kant op-
gesteven zign keer ze, bestrooi ze nogmaals met suiker, hethaal deze
bewerking tot de vruchten geheel droog zijn.

Dranken.

Kriekenefzwartebezi¥nin brandewijn. - Pluk zwarte jenevers
van hun takje of dikke kricken waarvan men de helft van °t stéeltje
afknipt, spocl zc en laat ze untdruipen. Doe zc vervolgens in een
bokaal met een kaneelstok en ecnige kruidnagels. Giet er beande-
wijn over zoodanig dat zc oversopt staan. Stop den bokaal en laat
hem twaalf tot veertien dagen rusten, alsdan voegt meén cr kandij
of witte suiker bij volgens den smaak.

Goedkeepe drank. — Appelschillenthee.— Gedroogdé appel-
schillen in stukken snijden en met cen halve citroenpel in een thee-
potje doen, vervolgens er kokende water opgieten ¢n eenige minu-
ten laten trekken. Men kan de thee drinken met of zonder suiker,
hét is een verfrisschende drank en nict gevaarlijk daar het water

vooraf gekookt is.

Smakelijk- bier — Plaats op het vuur negen liters water,
vocg ¢r twintig grammen hop. honderd en vijftig grammen suiker
bij. alsook e-n leps] suikeriy, laat alles cen Twartuurs koken, wan-
ncer het lauw geworden is, voeg or veertig gr. droge gist bij. opge-
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lost in lauw water. Des anderendaags het bier filtreeren door een'
dichten doek, laat het gisten in de flesschen, stop z¢ zeer goed, na

dat al het schuim verdwenen is.

Limonade. — Doe in eene 2uivere kawol, twee kilo geknsta-
liscerd suiker. voeg er twee liters gekookt regenwater bij, als ook
het sap van zes appelciencn en de schillén ervan hjn geraspt, laat
het mengsel vier dagen rusten, plaats de kasrol op het vuur om het
mengsel te laten koken, vocg er alsdan vi)ftig grammen citroenzuur
b, na hltreering alles in zuivere gesolferde flesschen béwaren. Met
water aangelengd is het cen zeer verlrisschende drank.

Geneversap-verjuis. — Dec jencvers persen en het vocht in
cen aarden pot tc gisten zetten in cenc warme luchtige plaats, het
bovenkomende schuim afscheppen, wanneer cr geen schuim meer
opkomt en heét sap klaar i1s, schep het in zuivere flcsschen, stop ze
goed e¢n bewaar ze in den kelder.

Dit vocht is goed voor pap en saus en cen zeer verfrisschende
drank mits cr water en suiker bi) te vocgen.

Greseille. — Laat half zooveel suiker dan jeneversap samen
koken gedurende tien minuten. De smaak verbetert veel door toe-
vocging van framboozensap. Vul in zuivere flesschen.

Curage. — Leg de schillen van vier appelcienen in hat water,
zoodat men gemakkelijk het geel van het wit kan afzondéren, snijd
het geel in stukjes cn vocg er cen liter brandewijn bij, laat de flesch
drie weken gestopt, voeg er bruine kandijsuiker bij volgens smaak,
laat het mengsel staan tot de suiker opgelost is, vervolgens hlireeren
<n in zuivére flesschen bewaren.

Anisette. — Laat cen liter regenwater koken met zeven hon-
derd en vijftig grammen suiker, wannecr het mengsel algekoeld is, -
voeg er cen halve liter alkohol bij (soms iets mcer) verder uittreksel
van anijs, fltreer de likeur cn bewaar zc in flesschen.

Cassis. Zwartc aalbezién gedurende veertien dagen in een
liter alkohol laten trekken, ntusschen cen liter en cen kwart re-
genwater laten koken met dric kwant kilo suiker, na afkoeling het
suikerwater met den alkohol mengen, de aalbezién verwijderen en
de likcur hltrceren. Sommige vocgen or ecen vanielstok bij.
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Kummel. — [icn halve liter water laten koken met zes honderd
vijftig grammen suiker. na afkocling vermengen met cen halve liter
alkohol. Het mengsel Rltreercn co uiitreksel van kummel bijvoegen.

Maagbitter.  Neem dc jonge scheutén van de aalbessen-
strutken cn snijd cr de koppen uit. In cen liter brandewijn doc men
cen greepken derzer spruitjes en laat het veertien dagen trekken.
Filtreer den brandewijn, voeg er cene pint witte wijn bij als ook
een halve kilo suiker. Laat het mengsel nog veertien dagen staan,
filtreer het opnicuw en bewaar den drank in zuivere flesschen. Hoe
ouder de likeur wordt hoe beter voor de maag.

Fruitwijn. — Pers het sap uit zeer nijpe jenevers, met een liter
sap in cene bolflesch (dame Jeannc). laat intusschen cen kilo witte
sutker oplossen in twee liters regenwater en giet dit mengsel bij
hét sap, schud goed om, stop de flesch met een doorboord stopsel,
steck er cen glazen buisje in, voorzien van een caoutchouc die in
een glas met water hangt. Na vijf maanden, alles door cen doeck
gicten en nog twee maanden laten gisten, beprocf dan of de wijn
gereed is, met cen weinig crvan tn ecn glas te gieten en het dne
dagen in cene warme plaats te zetten, blijft de wijn helder dan
18 hi) gereed om op flesschen te doen.

Lisnen en Kleederen.

Vooraleer vickken t¢ verwijderen. het kleedingstuk uitborstelen
Op donkere stofféen de viek afteekenen met cen witten draad.

Inkt- en reestviekken. — Bevochtig de viek met koud water,
wrijf er zurkelzout op, houd het gevlekte deel dicht tegen hét vuur
of dompel het in kokend water waarin zurkelzout opgelost is (eén
kofficlepel voor cen tas water). Op bleckend linnen kan mén zur-
kelzout strooien. Rijpe tomaten nemén inktvlekken op de handen
weg. (Zurkelzout is cen groot vérgif.)

Wijnviekken. Steck de versche vick in kokende melk. ziy

zal verdwijnen.

Fruit. — Bevochtig de vlek mét koud water en houd ze gespan-
nen over den damp van eenen brandenden zwavelstok. Verder uit-
wasschen met water cn zeep.
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Vet. — Overwrijf di vlek met benzine. naphte of ammoniak.

Vert. Om de vlek te verwijderen, gebruik benzine, petrool
of terpentin.
Roet. — Schreep cerst het roet af, houd er dan op korten afstand

cen glociend ijzer boven, ofwel leg het gevlekte deel tusschen
twee kladpapicren en overstrijk met ¢en warm ijzer. Het gevlckte
papicr telkens verwijderen.

Manskragen.- - Om deze te ontvetten. borstél de kraag, bevoch-
tig met naphtc of uitgelengden ammoniak: schreep het vet weg met
den rug van een mes en herbegin de bewerking tot al het vet ver-
dwenen is. Dop dan den kraag af met zuiver water en laat drogen.
Opverstrijk de achterzijde. Het is ook goed het vette kleedingstuk
over den damp van kokend water te houden. Nog beter in het ko-
kend water wat ammoniak gieten.

Keffie en checelade. — De versche viekken onmiddelijk mé
water en zeep uitwasschen. Oude koffievlekken. vooral op wollen
goed, met glycerine bestrijken en na vijftien minuten uitwasschen in
zeepaop.

Suikervlekken.— Verdwijnen met ze te overwrijven met warm
water,

Bleed. — Bevochtig de viek met koud water en zeep. De viek
verdwijnt ook spoedig met er eenige druppels ammoniak te laten
opvallen.

Wagensmeer en teer.. - Bestrijk de viek met boter of benzine,
wasch ze dan uit in zeepsop. Vervolgens in zuiver water spoclen.

leodviekken. — Overwrijf de vlek met ammoniak en wasch uit
in zecpsop.

Blank en rimpels. — Spreid een natten dock over den rechten.
kant van den rok of de brock en strijk met cen heet i jzer.

Motten. - - Om de motten uit de kassen te verwijderen, wasch
ze jaarlijks met cene oplossing van 5 t. h. phenickzuur in water.

Berg nooit bevuilde, bezweete of beslijkte kleedingstukken.
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Zwarie stoffen. — Deze kan men wasschen in regenwater waarin
klimop bladeren gekookt zijn.

Winterkleeren. Pelsen.— - Vooraleer ze weg te hangen. klop
ze uit en laat ze verluchten: ontvet den hals der pels indien noodig.
Leg e zorgvuldig in doozen of koffers die met papier en linnen
bezet zijn. Voeg er kamfer. notelaar- of tabakbladeren, cigaren-
eindjes of iets dergelijks biy. Sluit goed de doos en bewaar ze op
een droge plaats.

Vergiften. — De huisvrouw mag nooit vergif in het bereik der
kinderen plaatsen. evenmin fosfoorstekjes.

Elk fleschje of doosje moet voorzien zijn van een opschrift en
voor vergiften van een doodshoofd: deze waarvan men den inhoud
niet kent seffens vérwijderen.

Voorzorgen. — Nooit kokend water of pap, noch gevulde wasch-
kuipen op den grond plaatsen in de omgeving van kinderen.

Geen petrolie gebruiken tot het aanmaken van vuur.

Nooit kleine kinderen alleen °t huis laten.

Om z2ich veel cnaangenaamheden te besparen, rorge de huis-
vrouw dat hare woning steeds proper 7ij, dat het eten smakelijk
bereid en op tijd opgediend worde.

Eegige raadgevingen.

Boterbesparing. Om de hoeveelheid boter te verdubbelen,
meng evenveel boter met gekookte en lauw geworden melk (40 gra-
den) goed ondereen, met een eiwitklopper of vork. Blijf kloppen
tot wanneer de laatste druppel melk verdwenen is; voeg er zout bij
en laat koud worden.

Twerde manici. — Vermeng honderd grammen dootgesteken
boonen met vijftig gr. boter en viyftig gr. vet. alsook het noodige
zoat.

Kunstvet. — Vermeng 100 grammen vét met 100 grammen
bloem of meel. voeg er al roerende eene pint water hij en laat ko-
ken. Vervolgens peper, zout en naar believen een weinig kruidnoot.
In een koud waterbad plaatsen en roeren tot het vet opstijft. Zoo
bekomt men een halve kilo uitgelengd vet.

Zulke boter en vet kunnen enkel dienen als breedsel op brood.
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Kunsthoning. — Evenveel botermelk en suiker laten koken
tot het zeér dik is.

Boter insteken. — Gebruik uitsluitelijk zuivere pott¢n en goede
boter met dric per handerd zout (30 gr. de kilo). Vul met een weinig
bater ineens den pot, stamp telkens vast met cen houten stamper
(dic ccrst in warm water, dan met zout overwreven en met koud
water afgéspoeld is). Als de pot omtrent vol is, giet er pekel op
(200 gr. zout per liter water).

Vieesch. — Om gelijk welke soort vléesch van rund of varken,
hen, duif of konijnen, een langen tijd te bewarcn, zal men het bra-
den. hestrooien met peper en zout, vervolgens in een steénen kom
leggen en met gesmolten vet overgicten, om het van de lucht af te
sluiten. Men kan het vleesch ook in pekel bewaren. Een liter water
laten koken met 200 gr. zout cn 2 gr. salpeter. Na afkoeling ge-
bruiken. '

Selferdampen. — Sommige solferen het vleesch. dit kan vooral
in den zomer groote diensten bewijzén. Men gaat te werk als
volgt : Laat onder in een bakje of verlakté cmmer eene solferwick
branden, plaats op den cmmer een stramijn of teems. leg het stuk
vleesch er in en bedck het met cen zuiver linnen. Na vijftien tot
twintig minuten hebben de solferdampen eenc dunne laag gevormd
rond het vleesch die dé lucht afsluit. Voor het gebruik de solfer-
laag verwidcren.

Gerookt vlessch bewaard evenals gezouten vleesch. Moct het
vleesch slechts cenige dagen bewaard worden zoo kan men het in
een doek wikkelen dic vooraf in azijn gedoopt is.

Bevillen (vieeschnat). — Heeft deze cen slechten smaak gekre-
gen, men zal hem herkokén en cr een gloeiendc houtskool inleggen,
dic den slechten geur en smaak wegntemt.

Droge sneden breed. — Laat wit brood uitbakken en bewaar het
in cen blikken doos. Dit komt goed te pas voor broodkorstjes in de
socp, voor krakertjes in te wentelen, ook nog in fricandeau, pap of

soep en in broodpudding.

Citreenen. — Bewaart men best in zout. Na het gebruik, de

schillen drogen en eveaals dic van appelsienen gebruiken in appel-
moes. Geraspte citroenschil geécft cen aangenamen smaak aan taar-
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ten en gebakken. Citroenkerns zal men zorgvuldig verwiyderen, daar
ze aan de spijzen een slechten smaak geven.

Rhum. — In vervanging van rthum in gebakken, kan men by cene
pint brandewijn fijn gesneden appelcienschellen voegen, de flesch
goed stoppen. Na eenc maand is het bruikbaar.

Kriekenbier. -- Bij een halve ton oud bier, voegt men acht kilos
fjn gestampte kricken (de vermorzelde steemen bijvoegen) alsook
tien kilos suiker. Neem dc voorzorg cen deel bier af te tappen,
wanneer de krieken en het suiker op de ton zijn kan men het vat
verder vullen. Na acht tot tiecn weken mag men het op flesschen
trekken.

Pruimensteenen.— Zal men drogen, dan open kloppen, de
amahdels er uitnémen en deze in gebak gebruiken, in vervanging
der kostélijke amandelnaten.

Dragonazijn.— In ccne fesch azijn, dragonkruid, grofnagels en
ajuintjes steken en goed stoppen. Voordeelig om in de saus te ge-

bruiken.

Overkoken. — Om te beletten dat de melk overkookt. zal men
céne kasrol nemen die groot genoeg is om niet boordevol op ‘t vuur
gezet te worden, en hest voorzien van een deksel met openingen.

Aanbranden.— Brand cenc spijs aan, vergiet ze dadelijk in cen
ander vat ofwel houd onmiddelijk de opene kasrol in eenen emmer
koud water. Alle slechte geur en smaak 7al verdwijnen.

Warm houden zonder vuur. - Daarvoor grebruikt men een houten
bak met hooi gevuld. Plaats er een kokende kasrol pap of soep in,
leg een zuiveren handdoek over het dekscl, vul verder den bak
met hooi en sluit hem. Na ecnige uren zal de inhoud der kasrol nog
heet zi)n. Men kan de hooikist gebruiken, om er boonen of linzen.
soep in gaar te koken, mits ze eerst een half uur op de stoof te laten

koken.

Tafel dekken en opdienen.— Al heeft men geen genocodigden,
toch moet de cettafel uiterst zindeli)k zijn, evensls het vaatwerk en
de glazen. Voor een fcestmaal versiert men de tafel met bloemen.
taarten, ook nog met fraai gevouwde servetten. Bij warme gerechten
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geeft men warme borden. Men biedt den drank rechts en de spijzen
links aan. De glazen nict te vol schenken om het uitstorten te: ver-
mijden.

Schetels versieren. — Daarvoor gebruikt men takjes peterschic.
waartusschen ecnige radijzen, ook nog uitgetande citroenstukjes, to-
matenschijfjes, hard gekookte cieren, truffels, gebruinde kamper-
noelien of broodkorstjcs.

Tweede manier. — E.ene hoeveelheid boter met bloem vermen-
gen <r cen weinig water en zout bijvoegen, den deeg in cén trech-
ter scheppen of beter in cen daartoe geschikt blikken buisie voorzien
van stamper, er higuren mede maken op den boord van den schotel
en lichtjes latca beuinen in den oven.

Teiletzeep. — Laat ecn halve kilo vet smelten, voeg er een
vierde liter kokend regenwater cn dan een halve pint sodaoplossing
bij, goed laten koken gedurende ongeveer dertig minuten onder aan-
houdend roeren tot het dik wordt; dan nog een halve pint sodaop-
lossing bijgicten en vervolgens cen liter en half warm regenwater,
steeds goed rocren. e zeep is gerced wanneer men eenige druppels
crvan op cen telloor laat vallen en deze rap opstijven.

Men kan er eenige druppels uittreksel van amandelen. resida of
iets anders bijvoegen. Dan de zeep in vormen gicten en laten koud
‘worden.

De bijtende sodaoplossing bekomt men op volgende wiyze : | K.
bijtende soda oplossen in vijf liters koud regenwater. Deze bewaart
men in wel gesloten Hesschen, Bijtende soxla is een groot vergif.
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