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Voorwoord

In de droeve omstandighcden waaris ows land zich bevindt, Is
het vraagsink der veeding wel ecn dor belasgrijkste welke er te over:
wegen en te bespreken valt, want nu is het voor ledere measch hoofd-
18ak 2ich 200 VERSTANDIG ea PROFUITIG mogelijk to vocden.

Het 221 dug centeder .lll‘clll- en terzelfdertld zeer nuttig zijn,
cenige praktische, ecaveudige recepten te vermemen, over het bereiden
van SOEPEN, GROENTEN, OPLEGGEN VAN GROENTEN en
FRUIT, bet beanttigen vas AMERIKAANSCHE PRODUKTEN,
emz.

Nechtans we hopea allen, dat ons betere tijdem te wachten
staan, ik zal dus alet alleenlijk sprekea over de recepten toepasselijk
is de huidige omstandigheden, maar ook over de spaarzame kcuken
io 't algemeen.

Grafische bewerkingen: PE1ABR



Bereiding van soepen
Erwtensoep

Laat de erwten van daags te voren weeken in regenwater.

Laat eenige ajuinen in stukken gesneden bruinen in een weinig
vet of boter. Doet er de noodige hoeveelheid water bij, zout, erwten
(ongeveer 100 gr. per liter water) en eenige aardappelen en poreien
in stukken gesneden.

Laat goed malsch koken, steekt door, laat nog eens doorkoken,
en voegt er dan een tasje zoete melk aan toe, alsook gekapte peter-
selie, kervel en dragon.

Heeft men die kruiden niet, dan kan men zulks vervangen door
fijngesneden porei, die men afzonderlijk in een weinig vet heeft laten
stoven, of eenvoudig in water heeft laten malsch koken.

Boonsoep

Zelfde doenwijze.

Zurkelsoep

le Manier: Kuischt en wascht den surkel. Zet hem op ’t vuur,
1aat malsch worden ; steekt door een fijnen teems, en laat nog eens
goed opkomen in een weinig vet of boter. Men kan ook den zurkel
eenvoudig kappen en daarna laten malsch stoven in vet of boter.

Laat intusschentijd water. koken met zout, bindt met een koffie-
lepeltje aardappelbloem per pessoon of met vermicelle, tapioca of
céréaline. Voegt er dan den gestoofden zurkel bij, alsook een weinig
zoete melk.

2¢ Manier: Laat eenige ajuinen in stukken gesneden bruinen in
een weinig boter of vet, voegt er de noodige hoeveelheid water Wnj
alsook zout, aardappelen en den gereinigden zurkel Laat malsch
koken, steekt door, voegt er alsdan een tasje zoete melk aan toe.

N. B. Een ecierdooier, verhoogt fel den smaak dier soepen.

Kervelsoep

1e Manier: Laat water koken met zout. Gebruikt als bindingstof:
rijst, vermizelle, tapioca of céréaline, Laat goed doorkoken. Voegt ex
een brokje vet of boter aan toe, alsook den fijngehakten kervel en
cen tas zoete melk. Men laat alsdan niet meer doorkoken, om het
gwart worden te beletten. Men mag 00k een fijngesneden ajuin
lichtjes bruinen, in een weinig vet of boter er met de soep laten
koken.

2¢ Manier: Eenige ajuinen in stukken gesneden laten bruinen in
vet of boter, men voegt er dan de noodige hoeveelheid water bij,
zout en eenige aardappelen. Laat goed malsch worden, steekt door,
voegt et dan den fijngehakten kervel bij, alsook eene tas zoete melk.

Wortelsoep

Laat eenige ajuinen in stukken gesneden bruinen in een weinig
vet of boter. Doet er de noodige hoeveelheid water bij, zout, een
laurierblad, nog al wel wortelen in platte ronden gesneden en eenige
aardappelen. Laat alles goed malsch koken. Steekt door en voegt er



— 4 —

fijngesneden ajuin bij die men atronderlijk beeft laten bruinen in
een brokje vet of boter. ook cen weinig fijngchakte peterselie. In
den Zomer eenige blaadjes zusk=i laten meekoken verheifen den
smaak dier soep.

Seldersoep

Laat cenige ajuinen in stukken gesoeden bruinen in een weinig
vet of boter. Voegt er de noodige hoeveelheid water bij, zow,
aardappelen, sclder in stukken gesueden, meu laat zelfs de groene
bladeren meekoken Laat malsch koken, steekt duor, voegt er alsdanp
het wit van den selder bij. hetwe'k man in fijne stukjes gesneden
hecft en afzonderlijk met rijst heetr 1aten stoven,

Poreisoep en ajuinsoep

Porcisoep en ajuinsoe; bereidt men op dezeltde manier,

Aardappelsoep

Laat eenige ajuinen in stukken gesneden bruinen in ern weinig
vet of boter. Voegt er water bi) zoot, eeu laurierblad en aard.
appelen. (200 gr. per liter water.) l.aat malsch koken, steekt door,
Voegt er alsdan ecn weinig zocte melk aau toe, alsook fijogekapts
peterselie.

Raapkoolsoep

Zelide doeuwijze als de voorgaande, doch men laat cen takjo
thymus méekoken.

Pompoensoep
Zelfde bereiding.

Tomattensoep

Laat nog al veel ajuin 0 stuknen xcsueden bruinen in vet ot
boter. Doet er water bij  zout, perer, dardappelen, porci, selder-
wortel en de tomatten iy stukkca gesneden. Laal alsch koken,
steckt duor en voext e het Wit Van purei +n selder bi), hetwelk wmen
in klein stukjes gesneden neeft =p afzonderlijh heett laten malsch
koken of malsch cluven iy ocn weinig vet of beter.

N.-B. — Men may volgens smaah =~n of twee stukjes suiker bij-
voegen.

Savooiensoep

Laat cenige ajuines iv stukke wpesneden bruinen in een weinig
vet of boter. -negt er de nondige  hoeveelheid water bij, zuut,
8avualcn én ecnige aardappelen. Laat malsch xoken, steekt duor en
goegt er dan fijogesneden sjuin bi die wen afronderlijk heeft laten
Tuinen,

N.-B. — Gebruinde broodkorsties .assen bij alle doorgestokes
soepen.

Lentesoep

Laat water koken met zout. cu de volgende jonge fijngekapte
grocnten: erwtenrankjes, sjuinpijpen, eenige blaadjes salaad, spd-




—_5 =

pasie, zurkel, kervel, peterselie; kau men eenige stukjes aspergién,
bloemkool, porcelein, jonge erwten bijvoegen des te beter. Als
bindingstof gebruikt men: rijst, taPioca, vermicelle, céréaline of
sardappelbloem. Men voegt er op 't laatste een brokje gebruinde
boter aan toe ofwel een ﬁjngesn«ren ajuin (lichtjes i:bmind in eca
weinig vet), welke men met do groenten laat méekoken.

Fransche soep

Zelfde doenwijze als de vooriundc. doch in plaats van de fijn.
gekapte groentea, voegt men erbij: selder, porei, wortelen, aard-
appelen, rapen, savooi, roode kool, nlles in kicine stukjes gesneden.
Meu kan er ook in ’t - ~izorn eenige <pruiter aaw toevoegen.

Vieeschsoep

Zet het vieesch op met koud water Schuimt goed bij het koken.
Voegt er alsdan zout aan toe, alsook groemten welke men geheel
laat méekoken ' cooals cen sclder _orei, wortel eu een ajuin die
weun lichtjes op de buis va nde stoof beeft laten bruinen. Die grocn-
ten verwijdery men v66r het toevoegon van vermicelle of tapioca.
l.aat de soep lang en stilaan koken. hoe langer de soep kookt, hoe
beter zij is, immers het vieesch moet den tijd hebben den smaak
aan het wate: te geven; hoe stitler zi jkookt, hoe klaarderen bouillon
men zal bekomen. Men kan er ook groenten aan toevoegen, doch
fijngesoeden or afzorderlijk malsch gekookt, welke men met vermi-
celle of tapioca bij de soecp voegt.

N.-B. — Wanneer men in de soep, noch vermicelle, noch tapioca,
no-h fijngesncden groenten verlangt, kan men zulks vervangen door
het volgende: roert een ewerdooier fijn, klopt het wit in sneeuw,
voegt er peper, zout en kruidnoot bij, mengt bij den dooier, klopt
nog goed en doet in ecne tas welke men eet. kwartier tot 20 m. in
een kokend waterbad plaatst. Keerr op een telloor, snijdt in vier-
kante stukjes en voegt *ij de soep vout het opdienen.

Eenige gedroogde sluimen van erwten in den bouillon laten
meekoken, geven aan de soep een schooo uitzicht.

Bereiding van groenten

Jonge erwten

Zet de erwtjes op het vuur met cen weinig water of bouillon,
zout, ecnige stukjes suiker, een brokje vet of boter, eenige ajuin.
pijpen alsnok cen snuifje maagzout omn de groene kleur der erwijes
te behouden.

Laat stilaan stoven. Voor het opdicnen neemt men de ajuin-
pijpen weg, men bindt indien noodig met aardappelbloem en strooit
er fijngekapte petersclie over.

--B. — Wanneer de erwten mict al te jong meer zijn, is het
san te prijzen in plaats van ajuinp&j&eo te laten mde stoven, eenige
ajuinen fijn te snijden en deze lichtjes te laten bruinen in een
weinig vet of boter vooraleer men o de crwten bijvoegt.

Jonge wortelen

Laat eenige fijngesneden ajuines lichtjes bruinen in wat vet of
boter, voegt er de gesnedeu wortelen bij, alsook cen weinig water of
bouillon, wat zout en suiker. Laat de pot goed gestopt, en laat



0-6-‘

stilaan stoven, bindt op 't 12atste met patatbloem en strooit er fijo-
gokapte peterselie over.

Princessen

Kuischt en wascht de groenten. 1.aat ze malsch koken in kokend
regenwater, waarin cén woinig zout es maagzoat om de groene kleur
te Lehouden. Giet 2¢ op den tecm: en laat verlekken. l.aat intus.
schen eenige fijrgenseden ujuinen lichtjes bruinen- in een wetnig
vet of boter, vueyt er dan de groe.ten bLij, met water of bouillon,
peper en zout en laat goed stoven. Men birdt vé4r het opdicocn met
aardappelblo~m en mer strooit er fijngekapte peterselie over.

Snijboonen

Zclfde mauier als princrs:en

Roode kool

Men =nijdt de ronde kuol in tijne 12epjes. Zet e op met een
weinig water e¢n azijn, of water en beziénsap, alsuok een handsvol
rijst of gebroken mais, een weinig keneel (in stok of in poeder),
zout, cen brokje ver of boter, cenige appelen en ajuinen in fijne
stukjcs gesneden. Laat der pot gued gestopt. Laat {aug en stilaan
stoven. Voogt er op ’t laatste suikar Lij naar belicfte.

Witte kool

Snijdt ze in fijne recpjes en inst ze malsch koken in kokend
regenwato met rout. Giet ze op den teems, laat verlckken, en gict
er koud water over.

Stooft ze dearna op met ee: weriig zoete melk, een brokje vet
of boter, peper. zout «r kruidnoot Iaat nog stilaan stoven. Bindt
v6r het opdenen met aa-dappelbliem,

N.-B. — Men &an de witte kool op eene aangename, smakelijke
manier opdienen met ze 1n cenen vorm of kom te doen, nadat ze op
gewone manicr zijn opgestuofd.

Men doct ccoe laag in len vorm, daarbuven eene laag vleesch.
bollekens of overschot van vicesch in kleine stukjes gesneden of
zelis conige teerlinges spek. I)uro‘x wrderom oene laag kool en zc0
voorts tog de vorm gevuld is. De laatste luag moet kool zijn. Men
schept er een lepel zoete nelk over en plaatst 15 tot 20 micuten in
den oven of in een kokend waterband

Véor het opdienen, keert men den sorm op eene schotel en giet
€r eene towmatsaug over.

Tomattensaus

Laat eenige ajuiznen, in stukkes. geaneden, 5ocd bruinen in een
welnig vet of boter. Voegt er water bij, alsook de tomatten in stuk.
ke pesneden, zout, peper, ecn lawricrblad, een takje thymus en
dragon, en eenige kruidnagels. Layv gued malsch koken en steckt
door. Zet terug op bet vuur en bindt met aardappelbloem.

N.-B. — Volgens den smaak der tomatten voegt men er soms
bij: een stukje suiker of een geutje azijn alsook naar beliefte oen
dooicr van een ¢f en gekapte peterselie.

Schorseneeren

Schraht ze, en zet 2¢ ecuige uren in botermelk, of in water met
aziju, o schoon wit te trekkeo, Let o vervoigens op het vuur met
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koud water ca zout. laat ze hall malsch wordes, giet 20 dan op des
teems, zet ze terug op, Met zoots melk waarin men ee voorts laat
malsch kokeq. Giet 2o nogaals on Jen teeme en maskt met dezelide
melk eecne witts savs

Witte of blonde saus

Kneedt botes of vet met bloem saimen. Lengt san met melk,
water of bouillon, volgens de soort van groonten waarvoor de saus
bestemd is Voegt er 20ut aan toe en laat er een kruidnoot eens méle
in opkomen. Men voegt er naar beiiefte een eierdooier bij en
titroensap.

Bloemkool

1° manier: Kuischt en wascht 2o. Zet go cenigen tijd in suiver
water, en strooit er oto handsvol 2out over. Last ze vervolgens
malsch worden in kokend regenwater met zout, giet op den teems,
laat verlekkeo en diaQtt:o o? met oens witto sauas.

2¢ manior: Zelide ‘bereiding als ¢: witte kool hierboven.

Selder

Laat ip kroppen of smjdt i stukken. Laat malach worden in
kokend water met zovt. Giet op den toems om te verlekken en dicat
op met eene wirte saus, welke men anlengt met bouillon of water,
waarin de selder is malscl. gekoout.

N, B. Selder ip stukken gesneder wordt soms opgediend met
vleeschballexens. Warneer lij malsch gekookt is, men hem
op met oen weinig vet of boter, , zout, esn welnig water of
bouillon, en meu laat er de viesschballekens mée in opstoven, welke
men afzondcrlijk in kokend water beeft laten opkomen. Men bindt
vé6r het opdienen met aardappelbloem

Witloof

Bereidt mer op dezcifde manier doch men kan het ook stoven
sonder afkoken. Hiervoor laat men eon weinig vet of boter brui
voegt er bet witloot bij wet peper en zout, houdt den pot goed
gesto, ! en laat goed malsch stoven. Bindt v66r het opdienen met

atbloem.
PﬂAndijﬁeenpwdmdnopdculﬁomg«eodgmm.

Raapkoolen

1¢ Manier - Smjdt ze gebjk geliaite aardappslen doch in fijne
reepjes. Een brokje bom‘ul vet laten bruinen, voegt or do raap-
koolen bij gouder afkoken met een weinig water, peper, sout en een
takje thymus. Goed laten malsch dampen.

enf:n : Laat ze malsch worden in kokend water met zout
en disnt zo o} met eene witte saus.

8 Maaiec: Zelide bereiding )¢ rooda kool

1 Manier: Laat' de buoncn da.gs te voren weeken in regen-
water. Zet zo op met koud regenwmster en sout, en laat ze
malsch worden. Giet op den teems om te verickken. Laat ec
fijngesneden ajuinen bruinen in eeu welnig vet of boter, -m
do uwen bil met ecn weinig water. pepec en zout en laat



stoven. V66 het opdien strocit mea er fijogekpte peterselie over.
Men mag er nok een geutje melk aan tosvoegen,

b i : umuschwrdennuooﬁuopmetung
witte saus: vA6r het opdienen strocit men er fijngehakte peterselei
over.

3* Manier- Laat de buonen maisch worden, giet ze op den
teems om te verlekken sm steckt daor, Voegteralsdneenv«'.niq
soete melk of boonwater aan to- aleook peper, zout en fijngekapte
ajuin en peterselie

Porei met boonsaus

Saijdt he wit vay des porei in stukkew, laat malsch koken in
kokend water met sout. gi op den teems om te verlekken en dient
op met eens boonsaus welke pereid wordt als volgt: Malsch gekaokte
boonen door den teems doen, daarne aanlengen met water of beter
ceD weinig socte melk, Peper, zoot bijvoegen en er den malsch
8ckookte porei laten in opstoven,

Heel smakelijk en voedzaam en set of boter worden gespaard.
Het groen van porel dat gewoonlijk bij den afval geworpen wordt,
dient als ajuin in de bereiding van soepen.

Selder
In stukken gesneden wordt op de:elfde manier gerced gemaakt.

Savoolien

Wanneer deze malsch .ckooke njo, stooft men ze op met 3 of
4 lepels doorgestoken boonen, voegt et peper, gout en kruidnoot bij,
alsook een weinig water o1 heter moete melk.

Spruiten
Zeltde bereiding.

Mayonnaisesaus van boonen

Malsch gckookte boones door den teems doen, Ouder gestadig
Toeren azijn. peper, zout en mostaard bijvoegen.

Appelen met boonen

Laat boonen malsch koken ot pewoon manier en laat deze
nog een tijd stoven in appelmoes

Oorlogsfricadellenkoek

Een gelijke hoeveelhe.d boonen en riyst laten malsch koken.
Op den tcems gieten en good laten oitlekken. Daarna broodkruim
bijvocgen alsock peper. zout en kruidnoot ea naar beliefts een fiju-

csneden ajuin of sjalot In de braadpas scheppon, een weinig
b:ﬁdkmim overstrovien gelijk voor patatbloem en in den oven laten

Ken.

Men dient oY met aardappelen en ajuin. of sjalotsaus welke
bereid wordt zooale tomatsaus, b men laat dragon of thymus weg.

Opgevulde ajuinen

Neemt groote ajuinen, suijdt er eeue schyyf af, haalt ze wit en
vult ze met ynoigedane boonen waarin peper, zout en kruidnoot,
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Stuit 2» verviipens met de schijf ajuin, smelt boter of vet in eene
kasral, legt er de ajuinen in; bestrooit met peper en zout, laat
stoven en voeg' er een m:ini,g1 water en azijon bi). V641 het opdienen
de ajuinen op sene schotel plaatsen, de saus binden met aardappel.
bloem en over de ajuinen gieten.

Gestoofde rijst

Laat rijst in kokend water malsch worden (120 gr- per liter),
voegt er een spuifje zout bij alsook een brokje vet naar belicite.
Dient op met aardappelen en ajuin. of tomatsaus.

Bereiding van spek

In deze tijden dat het spek in meest al de huishoudens schaarsch
is, moet men het op de spaarzaamste wijze benuttigen.

Amerikaansch spek

Sni)dt het spek in schijven of teerlingen en laat stoven met
peper, zout, een laurierblad, kruidnagel en een of twee ajuinen.
Véor het opdienen een deel van het vet afgieten, oen weinig water
bijvocgen en de saus binden met aardappribloem,

Gemarineerd spek

Het spek 3 of 4 dagen in azijn leggeu, waarin kruidnagels,
laurier, thijm ajuin en dragon. Het spek laten uitleckken en daarns
braden in den oven zooals verkenvieesch ofwel ecenvoudig stoven
gelijk hierboven, De marinade kan dienen om de saus te maken.

Spek met boonen

Laat teerliucen spek uitbakken. voegt er alsdan malsch gekookte
witte boonen Lij met peper, zout, laurier en thym. Laat samea
stoven en voegt er op 't laatste gehakte peterselie bij.

Rapen met aardappelen
gedampt met teerlingen spek

Eenige tijuge: icden ajninen ygoed laten bruinen et teerlingen
spek. Stilaan wat r bijvoegen alsook de noodige hoeveelheid aard.
appelen, zout e een laurierblad. Wanneer nrda%pelen half
malsch gedampt zijn, voeg' er eenige schijven rapen bij en laat
alles samen malsch worden. De rapen mag men naar beliefte afzou.
derlijk bruiran en dan bij de aardappelen voegen.

Gestoofde wortelen met boonen
en teerlingen spek

Een fijngesnede ajuin lichtjes laten bruinen met ecnige teer.
lingen spek, langzan ‘-hand ecepige toerlingen bijvoegen met ecn
weitag water. Voegt er din de wortelen bij in fijne reepjes gesieden
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alsook zout een laurierblad er ¢ ot 8 stukjes suiker. Laat half
malsch wordar.. voegt er .an =ene hoeveelheid malsch gekookte
boonen bij en Jast ailles .amen lang ~p stiraan stoven. Bindt indien
noodig met aardappeldblaem en streerit er fijngehakte peterselie over.

Rijst met spek

Laat nijst in kokend water malsch wordu, voegt er fijngesueden
soclder bij, alsoo kpeper, zout en eenige teerlingen spek. Laat samen

stoven,
Hutsepot

Neemt ¥ pearten aardappcien, | paart spek en 1 paart appelen.
Suijdt alles 1. schijven, leg' met lagen 1o ccoe kasrol, gict e water
op. Houdt den pot goed gestopt en laat stoven. . )

Leverpastei

Laat 200 gr. rijst in kokend water malsch worden met een
laurierblad en eenige kruidnagels (gued droog laten koken). Voogt
erbij 250 gr. fijngemalen o1 gebakten lever, 150 gr. gemalen spek of
vet, peper, zout, kruidnoot en ecm fijngosneden 1auwen ajuin alsook
een ei naar beliefte. Doet in eene kom en perst.

Benuttiging van overschotten

1° Mauier: Zet de overschotten van vleesch op met water en eon
weinig rout, laat ze cens goed opkomen. [s het vlessch te mager, dan
late men cen stukje spek weckoken. Kauvt of maalt fijn, mongt et
naar beliefte een fijugesneden ajuin onder. Voegt er peper, zout en
kruidnooo! aan toe, doet in esne kom on peist tot ’s anderdaags.

2* Manier: Zet de overschotten op met water en cen weiuig
zout, laat ze eeus gocd opkomen. Kapt of maalt fijn. Maakt intus-
schentijd ccne witte saus, laat er het gekapt eens goed in opkomen.
Giet op eene schotel en laat opstijven. ‘s Anderendaags maakt men
er langwerpige bollan van, welke men in 't wit van e rolt, dan in
gekruimeld brood en men laat in 't kokend braadvet bakken.

N. B. Eea weinig gezoden hesp bij bet gekapt mengen, verheft
fel den smaak.

$* Manier. Laat cecnige fijugesneden ajuinen good bruinen in
een weinig vet. Voegt er de stukjes overschot bij met een weinig
peper, zout, water en een geutje azijn of beziénsap, alsook 1 stukje
suiker ¢v 1 laurierblad. Laat lang en stilaan stoven, bindt op ’t laat.
ste met aardappelbloem.

Gestoofd konijn-

Men laat eenige ajuineu in stulijes gesneden bruinen in cen
weinig boter of vet. Laat er de stukjos konijo langs beider kanten
goed in bruinen, bestrooit met oon weimg peper en zout. Voegt er
dag water bij en een weini gazijn of bezignsap of kriekensap, en 2
of 3 stukjes suiker. alsook 1 laurierblad on eenige appelen in stukjes

esneden. Dekt de kasrol goed dicht. Laat lang en stilaan stoven.
cemt de stukjes eruit, steekt de saus door den teems, bindt zc met
ardappeldbloem en laat cr de stukjes nog eeas in opkomen.

Pekel voor het zouten van rundsvieesch

Op 8 liters water ncemt men 1.5 kilogr. zout, 120 gr. suiker eg
15 gr. salpeter. Laat samen koken, afkoelen. Legt het vleesch
er 8 of 10 dagen in, volgens de grootts van het stuk.



Opleggen van groenten

Versche groeuten blijven i een drogen kelder eenigen tijd
bewaard; nochtaus boo gauwer wen go kan gebruiken, hoe beter
men van hunnen smaak en eigenschappen kan genieten.

Koolen, selder en porei kunnen koude doorstaan; men laat ze
des winters in den grond, en beschut te met stroo of droge bladeren
tegen de vorst

Vele groentea worden bewaard met zout, andere met azijn,
ofwel doo: langdurig koken of stereliseeren.

Welke groeuten wordeu opgelegd met zout? Niet veel, omdat de
groenten daardoor hard worden en hunnen smaak verliczca.

Snijboonen

worden altiju met zout opselegd. Hiervoor ruikt men best cen
steenen pot gord schoongemaskt. Op dep em legt men een laag
gcut, dan een laag soijboonen, enz totdat de pot gevuld is, boven
cindigt men met rout legt er een dockje over en cen plankje, waarop
men ee. st-en vlaatst omi (e persen, Den pot sluiten en bewaren in
eene koecle plaats.

Sommigs. mengen het «out onder Je boomen vooraleer ze in
lagen in den te stapcleu, hetreen ook hecl goed is. In dat geval,

neemt mea 100 gr. zout per kilo snijboonen. mag dan nog een
weinig zout tuvsschen de lagen -troowen
Princessen

worden op golijke wijze ingelegd, doch men rankt en breekt ze in
stukken LDe pnincessan kan meu ook bewaren op de volgende
manier. Laat 26 eens goed opkumen W kokend water met zout,
daarna -uitlckken en nadier drugen in de zou of in den oven. De
Fedroogdc. rin-essen op cene droge plaats bewaren en e voor
t gebruik uren laten weeken in koud regenwater.

Witte koolen

worden op dezelfde manier ingelegd, nochtans van de witte kool kan
men guurkool bekomen, waar mco in dec stad veel prijs aan hecht,
en hoe gaat men hiervoor tc werk? Men saijdt de koolen zeer fijn,
en legt zn op. geolijk snijboonen, doch tusechen iedere laag lcgt mea
met het zout cenige peperbclicn. Men legt er een zuiveren doek over,
ecu deksel op en eer. swaten stean om te persen. Welhaast stijgt
den pekel bovey de koolen Na eenigen tijd ontstaat or esne gisting
waardoor de pekel een stertken reuk knjgt, men giet hem dan af «n
doet er nieuwen ovel, zorg dragend dat de koolen altijd onder pekel
blijven. Na twee maanden is de zuurkool goed.

Het opleggen van groenten met azijn boudt ze lang goed.
Ajuinges“en kokommers, welke uiterst smakelijk .ﬁ: bij koud
vieesch en welke in der handel duur verkocht mjn, worden met

azijn ingelegd.
Opleggen van ajuintjes
Om 3¢ gemakkelijk to kunnen pellen, dom men se eenige

minuten in kokend water. Daarna laat men ze 5 minuten opkomen
in kokend regenwater, waarin ecn woinig zout en oen fuifje aluin
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opdat de ajuintje« wit zouden bliyven, Giet ze op den tescrns, doet
2e in bokalen, en gjiet €r warmen arijn over, die men laten koken
heeft met peperbo) en, kruidnagels, spaansche peper, cen takje

thymus, dragon en vinkel. laat afkoelen en stopt.

Opleggen van komkommers

Men kiest liets; kieine en jouge ‘ruchten,’ wrijft ze goed af,

20 in eene kom eu overstrooit ze wmet gout. Indico de komkom-
mers te dik tijn, snijdt men 2¢ in platte ronden. Men laat ze staan
tot 's anderendaags, doet ze dan in bokalen, en giet er warmen
azijn over geknokt met kruiden, juist gelijk voor de ajuintjes. Laten
afkoelen eo stopt.

Het steriliseeren

Door sterilispcren (langdurig koken) kunpeu alle groeten be-
waard worden: jonge erwtjes, worteles, tomatten, asperges, bloem-
koolen, enz. Die manier van inleggen is door Appert uitgevonden en
bewaart best van allen den smaak en het uitzicht der groeten.

Eene voorwaarde streug noodzakelijk voor de bewaring der,
Emenu:n. is het gebruik van goede <toppen, die men eecrst goed in

okend water laat opkomen.

Jonge erwten

Laat ze eens opkomen iu kokend Tegenwater met gout. Giet op
ggn teems, en doet warm in den bokaal, Legt er eenige ajuintjes

ven.

Kookt regenwater, met 2 lepeltjes zout en £ lepeltjes suiker per
liter water en giet warm over de erwtjes in de flesschen of bokalen.
Stopt, bindt vast, en stercliseert op de volgende wijze: Zet de fles-
schen of bokalen in een ketel, doch opdat ze niet tegen elkander
2ouden bolsen omwiudt men ze met een weinig hooi, strooi of
doek, giet er ook water over, tot op de hoogte der groenten in de
flesschen. Zet op het vuur en laat gedurende 1 uur koken. Zet dan
af en laat alles samen afkoelen llet is aan te raden alsdan de
stoppen te lakken, opdat er geen lucht meer in zou dringen.

Snijboonen en princessen

Zelfde doenwijze als de voorgaande, doch wmen laat den suiker
weg.

Labboonen

Nog zelfde manier, doch in plaats vao ajuintjes men er
ecen weinig labboonenkruid in.  legt

Aspergién

Men wascht ea kuischt ze, snijdt ze op de lengte van het glas,
Vult den bokaal ermede, en doet er dan eene oplossing van 20ut-
water over, gewooulijk van 15 tot 2 gr. per Kter water. Stopt,
bindt vest en stereliseert gedurende 11/2 uur,

N. B. Men kan de aspergién ook in sukken snijden.
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Tomatten

Men snijdt ze in 4 i.aat ze goed malsch koken. Steekt zo doon
ecn fijnen teems. Zet opnicuw op het vuur met een snuifje peper en
zout en laat gedurende eeu halve uur stilaau koken totdat het meeste
water verdampt is Doet in flesschen, stopt, bindt vast en steriliseart
gedurende 12 wur.

Andere manier: Het tomattenmoes na het koken in glazen gisten
en na afkoeling olie of geamolten vet overgieten.

Opleggen van zurkel

De gekuischte zurkel verschillende keeren spoelen en laten ver-
lekken. hem dan op zouder water en laat malsch stoven. Steekt
hem door cen fijnen teems. Zet hem terug op het vour met een
weini; peper en zout en laat het meeste water vemdam';:n (gewoon-
lijk 15 minuten) Doet hem dan io potten of glazen, laat afkoelen
en giet er eene laag gesmolten vet op, ten einde de lucht af te
sluiten.

Men kan er ook fijngehakte kervel bijvoegen wanneer de zurkel
doorgestoken is en dan samen laten stoven ev verdampen.

Opleggen van fruit

Roode beziéngelei

Perst de bezién met ccnige frambozen, meet het sap, neemt zoo-
veel kilos suiker als men liters sap heeft, 26t samen op het vuur,
ruurt goed en laat 5 minuten doorkoken. Blijft nog eenigen tijd
roeren, schuimt goed, laat cen weinig afkoelen, doet in glazen en
stopt.

Beziénsap

Persen, laten drijven, 2 maal per woek goed afscheppen, 3 & &
weken laten staan op zolder, dan door een doek gieten, nog een
weinig laten staan, en voor het in flesschen te gieten nog eens door
een dock doen.

Stekelbeziéngelei

Ze kuischen, ze opzetten met ecen weini gwater, laten malsch
kokeu. Legt een dock op den teems, het sap erdoor laten verlekken.
's Andereudaags het sap opeetten met eene gelijke hoeveelheid sui-
ker. Een kwartier laten koken en in bokalen doen.

Aardbeziéngelei

De vruchten § minuten laten koken, laten verlckken door een
teems, het sap opzetien met eene gelijke hoeveelheid suiker. Gedu-
tend: cen kwartier laten koken.
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Aardbeziénconfituur

Een gelijk gewicht sruchten en siuker opzetten, de aardbezidn
eens laten opkomen. ze in bokalen doen, het sap laten verkoken
godurende 15 & 20 minvten en warm over de vruchten gicten.

Pruimenconfituur

De kern verwijdcren, de vruchten opzetten met 2/3 van hun
gewicht suiker, laten koken tot het stijf wordt. -

Pruimen in azijn en suiker

Droogt de pruimen goed af, doorsteckt ze met cens naald. Laat
bijv. 1 liter azijn koken met 1 kilo suiker, 1 stokje kaneel of vaniel
o0 5 kruidnagels. Laat de pruimen er eens in opkomen. Laat e
verlekken op den teems en doet de vruchten in bokalen. Het sap
l1aat men nog 16 minuten verkoken en giet het warm over de vruch-
ten. Laat -zoele en stopt.

Peren in azijn en suiker

Laat 1 liter aziju kokev met 1 kilo suiker, eene citroenschil ea
eon stukje kaneel of vaniel. Laat in dien :ito? 3 kilos kieine ge-
schilde peren malsch koken. Zet alles samen 8 agen in den kelder,
laat alsdan de peren op den tcoms goed verlekken, laat het sap nog
15 min. verkoken en gict.warm over de vruchten in den bokaal. Laat
afkoelen cn stopt.

Peren in suiker

Op 2 kilos peren neomt mea 1 kilo suker. Meqn schilt de pereq,
2et ze op met oen glas water, de suiker en een stokje kaneel of
vaniel, t 2 & 8 uren koken, doect de peren in een bokaal, laat
het sap nog koken tot het siroopachtig is en gict warm over de
peoren. t koud worden er stopt.

Kriekenconfituur

Doet de steencn uit ds kricken, giet er aziju over en laat een
pacht in den kelder staan. ’s Anderendaags giet men ze op den
tocms, men vergaart het sap (kriekensap met azijn vermengd) in
flesschen, om des Winters roode koolen, gestoofd konijn, enz. te
bereiden. Men ncemt alsdan zooveel kilos suiker als men kilos
kricken heeft. Men strooit er den suiker droog aver, eI een
stokje vaniel tusschen en plaatst 8 of 10 dagen io den kelder, zorg
hebbende dagelijks te roeren. Laat dan 15 tot 20 m. koken; laat
afkoclen. Doet in de glazen en stopt.

Appelengelei

Soijdt de appelen in & zonder ze te schillen, zet ze op, overdekt
met water. Laat lang stoven. Legt een handdoek aver den teems,
giet er alles op, laat goed uitlekken, op ’t laatst mag men het oco
woinig uitduweu.

Met het sap neemt men 20oveg! kilos suiker als liters sap, lsat
samen koken tot het stijf is, terwijl men goed schuimt. Men mag er
ook ue)en weinig citroensap bijdoen. Giet in bokalen, laat afkoclen
en stopt.



- 15 —

Bewaren van rhubarber

De rhubarber in stukker snijden, in flesschen doen, goed opeen
drukken; nadien stoppen, in den kelder bewaren de flesschen omge-
keerd (de stoppen naar omlaag)

Rhubarbergelei

Soijdt de jonge stelen in stukejs van £ em. Neemt eenc gelijke
hoeveelheid suiker, mengt het onder den rhubarber en zet afles
samen 1 ot 2 dagen in den kelder. Kookt samen tot de stukjes
thubarber malsch zi)n, doct g6 in bokalen en laat het sap verkolep
tot het dik ia. Giet het dan over de stukjes rhubarber, laat afkoelen
en stopt. Men mag ook den rhubarbes later. stoven totdat bet ecn
stjven moes is,

Siroop van rhubarber

De bladeren en roode stelen worden in stukken gesneden en
met ccn woinig water op het vaur gezet tot ze al hun sap hebben
afgegeven. Men giet alles door cen doek, men zot het sap terug op
het vuur met 1/3 van zijn gewicht suiker. Men laat stilaan koken
gedurende $ & 4 uren. Men bewaart in eene droge plaats. Heq is
een goed purgatief voor kinderen.

Fruitconfituur

Nect bijv. 2 kilos appelen, snijdt ¢ 1n 4, zet 26 op met cen
welnig water en ¢ kilos pruimen, waarunit men de steenen gedaan
kecft. Laat goed malsch koken, steekt door een {ijuen teems. Voegt
er dan 2 kilos suiker bij en laat nog stilaan 1 tot 2 uren koken.
Doet in glazen laat afkoelen en stopt.

Confituur van jonge wortelen

Kuischt en wascht de wortelen, snijdt ze in platte ronden, zet
te op met water en laat malsch koken. Steekt ze door een fijnen
teems. Voegt erbij: de helft van hun njewicht in suiker, een weinig
citroensap. alsook eenige bitter amandelen of kernen van imen
in stukjes gesneden, of nog betet een o ftwee druppels uittreksel van
bitter amandelrn (verhzid'gbut bij apothekers). Zet allcs samen op
het vuur en laat nog minuten stilaan koken. Doet in bokalen,
laat afkoelen er stopt. '

Opleggen van rauwe tomatten

13 water, 1/3 azijn, 1,3 suiker samen laten koken. De tomatten
hier eu daar met eee naald doorstcken en in het mengsel goed
laten opkomen. Ze in bokalen doen, het sap oen weinig laten ver-
kuken en warm overgicten.

N. B. Men mag in het sap eco kruidnagel, een takje foelie en
ecn takje dragon laten meckoken.

Confituur van rijpe komkommers

Neemt groote rijpe komkommers snipdt 2 in de lengte door;
doet er het 2aad en de vochtigheid uit en de buitenschil er dun af,
snijdt z¢ als soijbounen do:ch 2en weinig dikkes.

Op 1 kilo van dit snijsel, neemt 1/2 1. azijg, 1/8 kilo suiker, het
sap van een citroen of citroenpoeder, een stokje kaneel en 7 kruid-
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oagels. Laat a'les samen koken zonder do komkommers tot het

siroopachtig gewordeu is; doet er dan de komkommers in en laat

E:td koken doch niet te hevig gedurende 11/2 u. Doet in bokalen,
afkoelen en stopt.

Siro;:p van vlierbezién

Perst de vrucnten, giet net sap doo: cen doek, laat koken met
8 pond kandijsuiker per liter sap gedurende 5 minuten, schuimt
goed, giet in {lesschen, laat afkoelen em stopl.

Drogen van fruit

Voor het droge: gabruikt men meest appelen, peren, pruimen,
kersco en abrikozen.

Appelen en peren

Men schilt ze, laat zc geheel ot sunijdt ze in stukken of platte
ronden, legt ze te drogen in den oven na het broodbakken, of in
den oven der stoof. Men keert ze nu en dan tot 2¢ droog genceg
zijn. Men bewaart ze {n goed gesloten doozen of linnes zakjes in
eene droge plaats.

Voor het gebruik weekt men ze 24 tot 36 uren.

N. B. Pruimen droogt men op dezeclide manier. Wanneer ze
droog ziju, wentelt men ge in den bloemsuiker.

Fruitazijn

Afval van peren en appelen kunnen benuttigd worden om fruit.
azijn te maken. Hrervoor doet men de vruchten in een stecnen pot
en laat deze in ontbinding komen. Daarna perst meu de verruite
vruchten door een doek en men vergaart het sap in een vatje of
guiveren pot welke men u. hellende riching legt, ten einde het
bezinksel op den bodem te houden.

Na zekeren tijd giet men voorzichtig het sap in een anderen pot,
zorg hebbende er geen bezinksel bij te hebben. Men herbegint deze
bewerking totdat men geen bezinksel meer ontwaart, ten einde klaren
azijn van gepaste zuurheid te bekomen.

Bewaren van eieren

Het beste tijdstip om eieren te bewaren is Maart-April en Au-
gustus-September.

a) in papier. De eieren io sapaet wikkelen en in eene duos of
kistje bewaren. Alle B dagen de cicren keeren. Deze eenvoudige
doenwijze past men best tos in Augustus-September.

_De cieren met lagen in 't graan gelegd is insgelijks aan te

prijzen.
b) in katk. Eco kilogr. kalk blusschen wet cen weinig water en
voost aaulengen tot 10 liter (cen emmer). Des anderendaags zal de
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oplossing met eeu vel overdekt sijn. De sieren in een zuiveren pot
rangschikken en met het kalkwater overgieten.

c) in waterglas. De eieren in ecen pot rangschikken. Tieu liters
gekookt en afgekoeld regenwater mengen met 1 liter waterglas, dit
mengsel over de eiers gisten dat g6 goed oversopt staan.

Goedkoope nagerechten

Havermoutkoekjes

Men neemt bijvoorbecld 250 gr. havermout. Men voegt daarbij
100 gr. tarwebloem of meel of maisbloem, een souifje zout, suiker
naar smaak, en naar belicfte een ei. Voegt er lauw water bij tot men
eene gebonden pap bekomt; smelt vet of boter in de pan, schept
{:)r rln:et ccn soeplepel 4 of 5 koekjes in, en laat langs beider kanten

akken.

Chocolademoes

Klop¢ het wit vau 2 eicren in snecuw, voegt er een weinig witte
suiker bij. Laat intusschentijd een stuk _hocolade smelten in ecn
weinig water ; laat verkoken tot het ecue dikke pap vormt. Laat goed
afkoelen en voegt het druppelsgewijze bij het in snceuw geklopte
eiwit.

Oorlogswafels

Laat 1 kilo aardappelen malsch koken op gewone manier. Giet
ze af, co steekt ze door een fijnen tecmns.

Vuegt erbij: 150 gr. suiker en 1 pakje vanielsuiker.

2 lepels fijn olie of ge.molter. vet en 1 ei.

Roer alle- goed ondereen. Voegt er dan 4 tot 5 soeplepels bloem,
meel of maisbloem bij.

Maakt er langwerpige bollen van, wentelt z¢ lichtjes in de bloem
en bakt in 't walslijzer.

Broodpudding

Men laat bijvoorbeeld 200 gr. kruimels en overschotten van brood
in een liter melk malsch koken. Voegt er dan bij: een snuifje zout,
fijne kaneel, bruine suiker en eenige krenten of rozijnen.

Besmcert oene plaat of vorm met een weinig vet, giet de spijs
erin en laat 1 uur io den uven bakken.

N. B. Men kan aan dien podding verschillige smaken geven
dnor bijvoeging van: kernep van K:u.imen of bittere amandelen in
fijue stukjes gesneden, appelcienschil of citroenschil fijn gesneden,
enz.

Goedkoop gebak

Mengt ondereen, teu einde ecn vasten deeg te bekomen: 100 gr.
maisbloem, 75 gr. suiker, 40 gr. vet en ecn weinig lauw water alsook
cen suuifje maagzout. Maakt er dan bollekens van; legt ze in eene
met vet ingesmeerde plaat, duwt ze plat, en laat in den oven bakke:
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Steekt ze¢ met een mes uit de plaat en laat ze op papior stijf worden.

.N. B. Men mag die maisbloem versangen &01‘ gewcoe bloem,
en in plaats van lauw water een geklutst ei gebruiken. Men kan ook
den deeg in 2 verdeclon; onder het eene deel raspt men wat choco-
lade, nnder het andere mengt men eenige fijngesneden amandelen of
kerneu van pruimen.

Citroenpudding

Laat § bladercu gelatine in een weinig water smelten, voegt et
dan ccn weinig citroeapoeder bij. Klopt terwijl 2 eieren, het wit in
sneeuw, vocgt er 2 lepels fijne witte suiker bij, menge alles oulcivon.
Doet in een vorm en zet in den kelder tot op den oogenbiik van
opdicnen.

Kaasboterhammen

Kleine. duane. vietkanw stukkcu wroud langs beider Lauten ze-
stri;kcn met ecn weinig boter. Legt tusschen 2 stukken brood een
dunue suede Hollandsche kaas, duwt goed ineen en laat langs beider
kanton bakken in de koekenpan en dient ze warm cp.

Céréalinekoek

Koolke 12 1. water met 12 1. 2oete melk. Laat er stilaan 150 gr.
(3 jatten) céréaline in rijzen, 20 m. stilaan koken, goed foxien.
Vorgt er ocn snuifje zout bij en suiker naar beliefte. In ratgemaakten
vorw of tassen gicten en laten opstijven.

Peperkoek

2 lepels honing of 4 lepels appelsiroop of gelei laten smelten 1n
eene tux wrelk of koffie met 1/4 kilo suiker (liefst bruine). Mengt
dit stilaan bij 1;2 kilo grijze bloemn waarbij men een snuifje kancel
vyoegt en anijspoeder fvcrkrijgbur bij apothekers en drogisten),
alsock eenige stukjes succade of appelcienschil naar belie(te.

Alles goed doorrocren gedurende 10 minuten. Den decg 24 uien
laten rusten. ’s Anderendaags cen kofficlepeltje maagzout bijvoegen
en in eeren matigen oven 11/ u. laten bakken,

Koek van viokken

Laat eene tas suiker smelten in eene tas koffie met een socplepel
honig. Voegt dit mengsel bij eene tas meel eén ecne tas 12 vioklen
alsaok cen koffielepletje anijspocder. Roert goed oudereen eu voegt
er een koffielepeltje maagzout bij. Laat 1 aur in den oven bakken.

Oorlogsboterhammen

2 tassen rijstviokken met 1/2 pakje vanielbloem of 2 lepels bloem
in 1 liter melk met suiker laten stijf koken. Goed laten afkuslen.
Daarna in speden anijdeu, laten bakken gelijk gewonnen broud of
enkel cofituur opstrijken en zoo eten,

N. B. Men kan de boterhammen rond eene schotel plaatsen
on in 't midden ecne beziénsap-saus gieten.

Rijsttaart

Maakt een vasten deeg van 15 gr. bloom, een snuifje zout,
filnen kaneel, suiker, een brokje vet en een weinig lauw water. l.aat
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‘'rn kwartier rusten. Daarna dexu deeg openrollen, in de plaat duew,
1wer en daar met vork doorsteken en in den oven laten bakkee.

Op de gebakken plaat deog legt men cerigu schijven appelen,
welke men lii(:hljes gebruind heeft, dnn)’p malsch gekookten rijst,
wearbij men suiker voegt nagr beliefte. Indien er deeg te veul ia,
rolt hem open en snijdt er bandjes van, legt dezs op dee rijst en
jlnatst dan een kwartier in den ove..

Appelgebak

Neemt 1/2 Lilo geschilde appelen, oatdaan vam het klokhuls,
zet op met een halve pint water. Sluit de kasrol goed dicht ea
last sondor roeren malsch worden. Voegt er dan 400 gr. suiker bij
eu laat gedurende een kwartier hard koken goed rosrends. In nat-
remaakten vorm doen en in den kelder plaatson.

Appelbroodjes

Eeu appel schillen, het klokhuis verwijderen en dit opvullen met
een weinig suiker en kaneel. Eon vasten deeg maken met bloem, bier
en suiker, dezen openrolien, den appel erin zetton en den deeg over-
men. ln ecno ingesmeerde pan plaatsen en in den oven lasen

en.

Gestoofde rhubarber met rijst

Snijdt rhubarber in stukken en zet op 't vuur met water. Als
het kookt voegt er ocn rekere hocveslbeid rijst bij, laat goed malsc
stoven. Voegt er op 't laatste suiker bij naar iefte. Men kan
tulks waun of koud opdiencn.

N. B. Bij gewonen ﬂj:tﬁp gestoofde appelen voegun in eene
ingesmeerde plaat gisten en in den oven laten bruinen is ook een
amakelijk gorecht.

Honingsiroop

Zet op het vour eene tas haning en 2 tassea zwarte koffie. Wan-
:oecr het kookt, noemt het dekssl af en laat nog stilaan 3/4 tot 1 wure
ken,

Bakken van brood met aardappelen

Op 1 kilo mee. neemt men 1/4 kilo aardappelen en 25 gr. gist.
Meon strooit een weinig zout onder het wmeol, voegt er dan s:u gist
bij, waaronder men wat suiker mengt, en welke men breckt met
een weinig lauw water. Vervolgens beslaagt mean bet meel met de
sardappelen (aardappelen gekookt op gewoon manier en doorgesto-
ken zonder afgieten). Men duorwerkt heel lichtjes, en laat den B
10 tot 15 minuten rusten. Strooit een weinig meel op tafel, m:fﬁ
den deeg open in een langwerpigen lap, vouwt hem in drie, kneedt
opnicuw open en vouwt pugmaals in drie; herhaalt die bewerking
verschilligo kceren. Geeft hem dan dem ronden vorm, doet in de
broodpan, laat vullen en plaatst 1 u. tot 3/4 in dea oven.

Ooriogsboter

Op 12 kilo boter neemt men 12 L melk of 1/2 1. water. Doet
de boter in cene kom, strooit er zout over. Kookt de melk of het
water, laat 2o afkoelen totze nog warm genocg weze om de boter
to doeu smelten. Giet ze dan over de boter, roert goed ondereen met
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ecn eierklopper of eenvoudig met 2 vorketten welke men over elkan-
der kruist.

Wanneer men de voorzorg heeft, de melk of het water niet te
warm over de boter te gieten, dan stijft het mengsel op na 5 minuten,
doch men blijft voort roeren tot men geen enkel druppel melk meer
ontwaart.

Men zet in eene koele plaats om op te stijven.

Kaasbereidingen

Paterskaas

Verwarmt bij voorbeeld 10 liters melk op 32 graden. Voegt er
kleursel en stremsel bij, opdat de stremming io 45 minuten vol-
trokken weze. Snijdt den wrongel in vierkante stukken, verwarmt
terug op 36 graden. Zet van het vuur, giet de wei af en doet den
wrongel in eenen natgemaakten vorm. Legt er een dockje over en
keert den kaas Legt er vervolgens eenen hoek van het doekje over,
het scheel erop en begint te persen met 2 kilos gedurende. 1 uur,
van tijd tot tijd keeren. Vermeerdest stilaau het gewicht en eindigt
met 5 kilos na 4-5 uren persen. Wrijft den bovenkant in met zout,
den volgenden dag den onderkant en zijkant ,den 3en en ien dag
heclemaal. Doet hem dan uit den vorm en legt hem op een plankje
in eene warme plaats gedurende 6 dagen en brengt hem in den
kelder om te rijpen, waar hij wekelijks met lauw zout water afge.
wasschen wordt.

Na 6 weken is hij bruikbaar.

Oorlogsbrie

Verwarmt 2 1. volle melk op 28°. Voegt er kleursel en stremsel
bij opdat de stremming in 11/2 u. voitrokken weze. Men verdeelt den
wrongel in vierkante stukken, laat 1/4 u. stuan tot dem wrongel een
weinig gezakt is Daarna schept men deze in een doek en men laat
1/4 u. verlekken. Vervolgens plet men den wrongel en schept hem
in den vorm: waarcuder een plankje of beter een strooimatje ligt.
Van tijd tot tijd keert men den kaas.

Zouten : 1ste dag bovenkant ‘nwnjven, 2de dag onderkant, 3de
dag heelemaal. — 2 4 3 dagen iu eere warme platts laten drogen en
14 dagen in den kelderbrengen om te rijpen. Met lauw zout water
afwasschen als er schimmels opkomen.

Platte kaas of maquée

De melk verwarmen op 20v. Er twee druppels stremsel per li
bijvoegen. Goed omroeren en dan een dag (24 u.) onaanger
laten staan. Dan de dikke melk in dunne lagen in een doek scheppen
om te laten verleken. Daarna de witte kaas door een fijne zeef
duwen en met peper, zout, soms met een fijn gesneden sjalot men-
gen. Men kan ook suiker gebruiken in plaats van peper en sout.








