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Voorwoord voor den Wegenden druk.

De steeds meerder tvordende verkoop van dit keuken-

hoek en het aantal drukken dat het reeds mocht bele-

ven is het beste bewijs, dat het boek in strekking en

inrichting het doelmatigste van alle hoeken in zijne soort is.

Bij de keuze en receptuur der gerechten heb ik steed.<

slechts de burgerlijko verhoudingen in het oog gehou-

den, doch, daarbij niet over het hoofd gezien de eischen,

welke feestdagen en dergelijke met zich brengen te he-

vredigen.

Ik heb mij dan ook beijverd de bruikbaarheid van

dezen neg enden druk door vele verbeteringen en ver-

meerderingen te verhoogen, en recepten opgenomen die

mij door enkele personen ter opname ivaren toegezonden.

Mocht ik wederom de voldoening smaken, dat de ver-

koop van dezen vermeerderden druk weder eene nieuwe

oplage mocht noodzakelijk maken, dan zal ik daarin

gaarne die verbeteringen en niemve recepten opnemen^

ivelke de gecerde gebruikers van dit tverkje mij mochten

loillen toezenden.

Moge ook weder het veelvuldige gebruik van dit hoekje

zijne beste aanbeveling blijven.

Tevens neem ik ook deze gelegenheid te baat, diege-

nen voor ivier iverkkring het onderhavige boekje te be-

knopt mocht zijn, te verwijzen naar:



VI VOÜKWÜOKD,

Maria Haezebroek, do liedendaags clio Kookkunst, of

de wetenschap om lekker en goedkoop te eten en te

drinken; achtste druk, door J. P. Guos. Met een Al-

phabetisch Eegi-stor, eene Ilauüloiding omtrent het

Yoorsnijden, hei Bedienen der Tafel, als ook met

eenige ïafol-nieiius. Opgehelderd door Houtsneden.

Prijs Ii]genaaid / 1,25. Gebonden f 1,50.

DE BEWERKSTER
Januari 1801.

Voorbericht voor den TieRden druk.

De zeer spoedige uitverkoop van den 9^''' dnik^ die

eene herdruk noodig maakte^ heivijst wel voor de goede

recepten^ die de gehruiksier in dit keukenhoek ivorden

aangeboden. '/ Js dan ook in H vertrouwen van in eene

blijvende behoefte te voorzien^ dat de hewerkster de her-

ziening op zich nam^ en dezen l^^'"'' druk der Nederland-

sche vrouiven aanbiedt^ terwijl zij thans hierbij een nut-

tig aanhangsel heeft toegevoegd omtrent het gebruik van

Liebig'^s Vleesch-extract^ dat in ons land nog niet zoo

gewaardeerd loordt als het door zijne uitstekende kwa-

liteit en goedkoopheid wel verdient.

DE BEWEUKSÏEE.
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f Groentesoep zonder vleeschnat. .

'

%
Bouillon (in een uur) 1

|
Broodsoep (j

van ossevleesch .... 1 ; Aardappelensoep ...'."* 9

van kalfsvleescn
. . . . 2

|
Konijnen of jaserssoep.

'
*

o
Versterkende bouilion 2

J
Soep ö maigre in den zomer 10

^'^^ ^n<le'*^ 2
J
Sagosoep met Ijouillon .... 10

Soep van rundvl. met groenten . 2 j „ zonder bouillon.
Antlers 3

f Griessoep
/

10

10

Soep van runderbeenderen

3 / Kervelsoep
jq

3
j
Wijnsoep

;Iq

Kaïrsschenkelsoep 3 / Watersoep
11

N:;g3raaakte scbildpadsoep
. . . 4 i Hloemkoolsoep.

. , \ \ \ \ \\
Kerrysoep 4

J
Eiersoep

Jussoep 4

Lamssoep 5

Bruine soep 5

Blanke « 5

Kippösoep 5

Kippesoep voor zieken 6

Eendvos:e!soep C

Duivesoep met of zonder groente . 6

Erwtensoep 6

met rundvleescU . . ,

in den zomer ....
Gele erwtensoep, linze- ofboonens.

Vermiceilisoep

ïCoolsoep

Wortelensoop

Macaronisoep 7

Kastanjesoep 8

11

)T

1f

Boerekoolsoep
\\

Rijnwijnsoep |^

Soep voor een zieken 12

Kersensoep 12

Melksoep jg

Pruimensoep 13

Palingsoep 13

Snoeksoep \i

Karpersoep 14

C
f Kreeftensoep 14

'^ ' VLEESCH.
Rundvleesch.

Gekookt rundvleesch 13

Gekookt rundvl. met savooikool . 13

Rundvleesch met uien IG

met rijst macaroni . t(i

Gek. rundvl. met peren, appelen. 10

7

7

Posleleinsoep 8 J Gekookt ribbestuk . . IG
"^'Jstesoep 8

^

Preisoep 8

Uiensoep
g

Gekookte rollade iti

Gebraden rib . .
• 17

» rollade 17
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Zuur gebraden vleescli ....
Anders 17

Gebraden runderschijf 18

« ossenhaas 18

» osseiapjes 18

Anders 18

Bladz.
} Bladz.

17 ) Gebakken kalfskarbonaden . . . 2tJ

» » in papieren 26

Gekookte kalfskarbonaden ... 26

Kruidenkurbonaden 26

Kaifscoteletten gebraden .... 27

Gestoofde kaifscotclotten .... 27
)

Boeur 18 ) Kalfscoteletten met dikke saus 27

Boeuf fi la mode 19
j
Kalfspoulet 27

Roastbeef 19
j
Gerolde kalfslapjes of looze vinken 27

Biefstuk 1!) ) Gesloofde kalfslapjes 28

Rundvleesch aan bet spil 20 Anders 28

Runderhaas in^elei. ..... 20
J

Kalfsgehraad met ragoutsaus . . 28

Runderkarbonaden 20
J

Kalfsgehakt 28

Ossefricadel 20 ; Kalfsfricadellen 29

Osseborst 21 ! Fricassé 20

Rundergehakt 21
j
Haché van kalfsvleesch .... 29

Hacbé van rundvleesch . . . . 2! J Kalfstong met saus 29

Gestoofde osseiapjes 21
|
Gebakken kalfstong 30

Ossetong 22
^
Kalfszwezerikken 30

Anders. , 92
j
Gebakken zwezerikken .... 30

Ossetong met augurkjes .... 22
j
Kalfshersenen met holl. saus . . 30

Osset. m. eene saus a ia matelotte 22
;; Gebakken kalfslever 31

Ossetong met champignons ... 23 J Gebraden kalfslever a ritaliënne 31

Osselever 23 ; Worst van kalfslever
/

31

Kalfsv leesc h. Schap e- of Lamsvleesch.
Kalfsbout, gevuld

Gemarineerde kalfsbout . . . .

Kalfsborst op de Engelsche manier

Kalfsrib

Kalfsschijf

Kalfsnierstuk

Fricandeau

Kalfsschouder

Kalfskop gekookt

Kalfskop gebraden

Kalfskop op de wijze van schildpad

Kalfskop in ragoutsaus . . .

23 / Gekookt lams- of schapevleesch . 31

23 ( Lamsbout k la daube 32

2't
j
Gebraden lamsbout 32

2't
\
Scbape-roshücuf aan 't spit ... 32

2i > Schapevleesch als wildbraad . . 32

24 ) Bout van een zuiglam 33

2i } Lamsbout met aardappelen . . .

9 %*

;>

. . 33

Gasconnade 33

25 'i Gemarineerde lamsbout .... 33

2ö < Gestoofde lamsribben 3i

25 ( Gebakken lamsribben 35

26 1 Schapepootjes met een witte saus 3 t
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Lamscotfiletten {gestoofd) .... ai
J
Gesloofde konynen i;ï

Bladz. 5 Uladz.
/

/

Gebr. lamscoteletleri of karliüii. . 3i
j
Gefruite " 43

Lamstongetjes k la braise . . . 3ï Konyneworst i3

Lamsragout 35 Konynen in marinade 43

Hacbé van schapevl. met eieren . 33
j
Herte of reebout 44

l Kalkoen a la Godard 4't

Vapkensvleesch. Gebraden kalkoen 4i

Speenvarken in het zuur. ... 35
J

-> » met kastanjes -U

Gebraden speenvarken 33 j
» gans a fanglaise . . 4i>

Varkensrib . 36
j
Anders 43

Varkenscolel. met augurkensaus

.

3tï j Nog ander? 43

Gebr. varkenskarbon. of lapjes . 3(ï
j
Kapoen au Grossel .;3

Gestoofde varkenskarbonaden . . 30
J

Gebraden kapoen 43

Gekookte ham 3r)
J

Poularde met mosselsuus. . . . 4(ï

Gebraden ham 3*;
J

» » oesters 40

Verscfae gebraden ham .... 37 j
Hoenders ii la tartare 40

Gebakken ham 37
J
Kip met truffels 40

Varkensgehakt 37 j Kipsalade 47

Varkensnier met uien 37 ; Gebraden hoen 47

Varkensnieren 37 / Gestoofde hoenders ... 47

Varkenspooten 38
J

Hoender-ragout 47

Varkenstong 38
J

Hoenders met kastanjes .... 48

Haché van varkensvleesch ... 38
J
Gebraden haan 48

Worst van varkenslever .... 38
f

» kuikens 48

Beuling 30
J
Gestoofde kuikens 48

Hoofdkaas van varkenslever . . 39 / Eendebout 49

Gebraden saucgzen 39
j
Gestoofde eendvogels 49

Om eene ham tot rooken in te j Gebraden eend met kastanjes . . 49

zouten 39 : Duiven aan het spit 49

j -• als patrijzen 40
WILD en GEVOGELTE.

j
(,,i,,„,„„ ^^^^^^ g„

Gebraden baas 41 ) Gestoofde » 50

Anders 41 {
Fazant 50

" 41
J
Fazaniepooten in papiljotfen . . 50

Gestoofde haas 42 / Patrijzen met "witte garnalensaus. 30

Hazepeper 42 f
Gebraden patrijzen 31

Hazebrood 42 f Anders 51

Gebraden konijn 42 J Lijsters 51
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• Sladz, )

Leeuwerikken 51

Talingen en drielingen 51

Snippen met den drek 52

Gestoorde snippen 52
^

Vinken 3^

VISCH. >

Kabeljauw, gekookt 5i

Gestoofde kabeljauw 34
j

Kabeljauwstaart met oesters . . 54 ;

Gestoofde kabeljauwstaart ... 53

Karper 55

Gebraden snoek 53

Gefarceerde snoek 55

Gestoofde snoek 53

Anders 5fi

Schelviscb 56

» gestoofd 56

Gerooste elft 56

Zalm 56

» met kappersaus 56

Gebakken zalm 57

Anders 57

Rog 57

Gebakken bot 57

Gekookte longen ....... 57

Gebakken tongen 57

Baars h la matelote 57
j

Gestoofde scbol S8
J

» stokviscb 58

Bot 58

Paling, gestoofd 58

Gebakken paling 58

Smodderviscb van baars, bot of pa-

ling, een of twee van die soor-

ten, of alle drie onder elkander. 59

Gedroogde aal, om te bewaren . 59

Bokking 59

Bladz.

Panharing 59

Kreeften 59

Garnaleo 60

Gestoofde garnalen 60

» oesters 60

"Worst van visch 60

SAUSEN.

Sultane-saus 61

Bruine boter 61

Witte saus «l

Saus om bü koud vleescb te eten 61

Engelscbe saus 61

Roomsaus 62

Bruine uiensaus 62

Cbampignon-saus 62

Saus a la Tartare (pikant) ... 62

KomUommersaus 63

Oestersaus over kippen, enz. . . 63

Oliesaus 63

Saus met maderawün 63

Ansjovissaus 64

Chalotte- of uiesaus 64

Pepersaus 61

Augurkesaus 64

^otersaus 64

Zure eiersaus 64

Mosterdsaus 63

Pielerseliesaus 63

Anders 63

Citroensaus 65

Eiersaus 65

Anders 65

Vanillesaus 66

Wildsaus 68

Mieriksaus 66

Kappersaus 66

RUn-wünsaus 66
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Madz.

Zuringpaus 67

Rumsaus 67

Kervelsaus 67

Cognacsaus 67

Gbampagnesaus 67

Kersesaus 67

Morillesaus 67

Kreeftesaus 67

Anders 68

Truffelsaus 68

Chocoladesaus 68

Roode-wynsaus 68

Haringsaus 68

Koude haringsaus 69

Bloemkoolsaus 69

Dragonsaus 69

R A G O U T S.

Ragout met morilles, champignons 70

Bruine rag. van kalfsvl. en wild

.

70

Bruine rag. v. runder- of lamsvl. 70

Kalfsvleeschragout 71

Anders 71

Kalfshersensragout 71

Kippenragout 71

Ragoutvanhanekammen en poolen 72 ;

Lamsragoul 72

Reeënragout 72

Fazantenragout 72

Ragout van stokvisch 72

GROENTEN.
f

Aardappelenzondenvatertekoken 73
J

Gestoofde aardappelen 73
j

Aardappelen met uien 73
J

Roode kool 74 J

Savoye-kool 74 f

Anders 74 j

Bladz.

Andijvie 74

Postelein 74

Anders 74

Gestoofde kropsalade 73

Roomsche boenen 73

Anders 75

Gebraden peren 73

Molsla of paardebloemen .... 73

Gestoofde blgemkool 76

Savoye-kool 76

Kruisbessen 70

Snyboonen 76

Ingelegde snyboonen 77

Gedroogde snyboonen 77

Prinsesseboonen 77

Ingelegde prinsesseboonen ... 77

Gedroogde prinsesseboonen . . . 77

Peulen 77

Schorseneeren . . ..... 77

Kropsalade 78

BoerekDol 78

Anders 78

Spruitjes 78

Gevulde kool 78

Kool by vleesch 78

Brusselscbe kool 79

Wille kool 79

Gesloofde biet 79

Paardebloemwortelen 79

Zuurkool 79

Anders, met wyn 80

Gestoofde asperges 80

Prei 80

Artisjokken 80

Champignons 80

Pielerseliewortelen 81

Peen 81

Knollen 81
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Bladz.

Spinazie 81

Rhabarber 82

Zuring 82

Versche doperwten 82

Selderij 82

SuikerülGf 82

Knolselderü 83

Cichorei 83

Raapstelen 8?

Hutspot 83

Gest. Itomliommers of auguriten . 83

Kooirapen 83

Gefarceerde uien 84

Ingelegde andyvie 84

Hop 84

Grauwe erwten . . r . . . . 84

Witte boonen &4

Groene en gele erwten .... 84

Kaapsche boonen 8ö

Slier-asperges 85

Gesloofde zoete appelen .... 85

Appelmoes 83

Gestoofde peren 83

kruisbessen 85

pruimen 83

abrikozen 80

Appelensop 8G

]

f

1»

»

«

Bladz.

Koolsalade 88

Roodekoolsalade 88

Bloemkoolsalade 88

Salade van Brusselsehe kool . . 89

Kruidensalade 89

Tuinkerssalade 89

Salade v. prinsesse- of snijboontjes 89

Hopsalade 89

Zalmsalade 89

Haringsalade 90

Ansjovissalade 99

Kreeftsalade 90

Huzarensalade 91

Russische salade 91

RIJST-, MELK-, MEEL-, EIEREN-

EN ROOMGERECHTEN.

Rijst 92

met karnemelk of zoetemelk 92

met appelen. 92

met krenten 92

met witten wijn 92

Rystebry 93

Grutten of gort 93

Boekweiten gort 93

Geparelde garst met karnemelk . 93

Gort of grutten met rozynen . . 93

>i

)i

))

i>

Gestoofde kersen 86 { Gierst met melk of water ... 93

Vermicelli met melk 93
S A L A D E N.

Kropsalade 87

Veldsalade 87

Latuw 87

Komkommersalade met aardapp. 87

Selderysalade 88 ^ Bestellenmelk

t

i

i

)

Lammerfjespap 94

Gerstewater 94

Spaansche bry 94

Roompap 94

Knoedels 94

Cichoreisalade 88

AndUviesalade 88

Molsalade 88

93

Zaan 95

Hangop 95

Eiermelk 95
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~ Bladz.

Karnemelk met appelen .... 95

» » meel 90

Bierpap 96

Macaroni met ham en kaas . . 96

Brood met appelen 96

» » pruimen 97

Appelspys gebakken 97

Spiegeleieren 97

Eieren op den rooster 97

Eieren a la pauvre femme ... 98

» en Surprise 98

Geroerde eieren 98

Omelette in een vorm. (Omeletle

soufflée.) 9S

Kampersteur 99

Amandelroom 99

Chocoladeroom 99

Vanilleroom '99

PODDINGEN.

Broodpodtling 100 '

Beschuitpodding 100
^

Rystpodding 100

Anders 101

Griespodding 101

Anders 101

Vermiceüipodding 101

Sagopodding 101

Meelpodding 102

Plumpodding 102

Een vliegende podding .... 102

Kwakerspodding 109

Aardappelpodding 103 5

Appelpodding 103 ï

Vruclitenpodding 103 J

Stokviscbpodding 103 .^

Vleeschpodding 104 ^

Ketelkoek lOi

Bladz.

PASTEIEN en GEBAKKEN.
Deeg voor korsten van pastelen 103

Kalfsvleeschpasteitjes 103

Spaansche pasteitjes 106

Zwezerikken pasteiljes .... 106

Garnalenpasteitjes 106

Oesterpasteitjes 106

Darioles 107

Patryzenpastel 107

Feuilleté met reuzel 107

Pasteitjes k la reine 107

Engelsche duivenpastei .... 108

Korst om pastel in te doen . . 108

Engelsctie taart 108

Zandtaart 109

Anders . . , 109

Nog anders 109

Nogaat 110

Mirliton iio

Citroentaflrt 110

Chocoladetaart 111

Geraspte taart 111

Aardappeigebak 111

Rijsttaart lil

Engelsche kaakjes ofzandkoekjes 112

Boterbollen 112

Nonneveesjes 112

Sneeuwballen 112

Zeer goede wafelen 113

Ongespauwen wafelen .... 113

Anders 113

Gooische pannekoeken .... 113

Kaakjes 114

Anders 114

Aardappelkoek 114

EvenveeHjes 114

Appelkoekjes 114

Drabbel-koek 115
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Bladz.

Ommelelte 113

ABders 115

Rietperen-pannekoeken .... 113

Rijstkoekjes 116

Dikke koek 116

Theekoekjes 116

Oblie 116

Timpen in
Saucyzebroodjes 117

Kofflescliuimpjes 117

Korst in een potje te maken . . 117

Rozendaalsche koekjes .... 118

Amandelpebak 118

Amandeltaart zonder boter. . . 118

Windbuidel 118

Arme ridders 119

Prophetenkoekjes 119

Koekjes 119

Kaneelwafelen 119

Rozekoekjes 119

Tulband 120

Oliekoeken 120

Smeerbollen 120

Broedertjes 120

Boterkoeken 120

Amandelbroodjes 121

Spritsen .121
Knüpkoekjes 121

Roomkoekjes 121

Leipziger paaschkoekjes .... 122

Kersengebak 122

Aalbessengebak 122

Pruimengebak 122

Rommelkantjes 122

Schulpen 122

Wentelteefjes 123

Heerekoekjes 123

Soezen 123

?

(

^

I

f

i

^

;

/

/

/

Bladz.

ScWelUk A23

Savooische koekjes 123

Bisscbopskoekjes 124

WespenesLen 124

Strevels 124

Palingbroodjes 124

Meelkoekjes 124

Pannekoeken 12S

Gerezen pannekoeken, .... 125

Broodkoek 123

Appelgebak 125

VLADEN, GELEIEN, STRUIVEN EN

COMPOTES.

Aalbessenvlade 126

Frambozenvlade 126

Blankmangé 127

Citroenvlade 127

Roomvlade 127

Amandehlade 127

Gbocoladevlade 127

Rgnwünvlade 127

Bessengelei 128

Framliozengelei 128

Gitroengelei 128

Macaronigelei 129

Nog anders 129

Gelei van cbampagnewgn . . 129

Rumgelei 129

Kweeëngeiei 129

Amandelstruif. 130

Appelstruif 130

Aalbessen struif 130

Rozebottelstruif 130

Compot van appelen 131

» van peren in roodewün 131

H » » 131

» pruimen .... 131



INHOUD. XV

Bladz.

Compot van abrikozen .... 132

» n rozeboUels. . . . 132 ;

SLACHT.

Vleesch en spek te zouten ... 133

Om vet en reuzel te smelten. .
13i

Rookworst
1^''

Gortbeuling
^34

Bloedworst
^3^'

Leverbeuling ....••• ^'*'»

Saucys de Boulogne 13?»

Hoofdkaas 1^^

Varkens rook- of pekelworst . . 133

Rolpens ^^^

INLEGGEN en DROGEN van

GROENTEN en VRUCHTEN.

Zuurkool
^3"^

Andyvie 137

Sngboonen 137

Drogen van snijboonen . . . . 13S

Prinsesseboonen 138

Drogen van prinsesseboonen . . 138

Inmaken van postelein .... 138

Kropsalade 138

Inleggen van soepgroenten ... 139

Drogen van soepgroenten ... 130

Gedroogde pieterselle 139

Zuring 139

Gedroogde peren 139

Gedroogde appelen 139

Kruisbessen 1^**

Roomsche boontjes 1'*^

Doperwten 1^**

INLEGGEN in 't ZUUR, KON-

FIJTEN enz.

Om sambal te maken .... lil

Bïadz.

Groene komkommers in 't zuur .

Augurken

Kappers

St. Jans uien in 't zuur ....
Uitjes en cbalotlen

Citroenen in het zuur ....
Morellen in 't zuur

Meloenen in 't zuur

Mixed Pickles

Groene pruimen te konfijten . .

Morellen te konfijten

Kweeën te konfijten

Rozebottels te konfijten ....
Aalbessen (roode) te konfijten. ,

Frambozen te konfijten ....
Kruisbessen te konfijten. . .

] Gekonfijte oranje-appelen . .

EENIGE WARME EN KOUDE

DRANKEN.

Warm bier l^"^

Warme wün 1^'^

Kandeel l^"^

Watercbocolade
1'*"

Melkchocolade 158

Sagomelk 1^8

141

142

142

142

Ui
142

113

143

143

m
144

144

Uö
143

145

145

14G

/

Slemp 148

Bitterkoekjesmelk 158

J Amandelmclk 158

Siroop van punch 15^

Limonade 1^^

Orsade 1*®

Bessenwyn l^^

Meiwyn IJ^

Frambozenazqn 1^^

Kruidenazyn .
150

Bisschop 1^**

Kardinaal 1^**
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Paus
151

Morellen in brandewtjn . . . . isi
Perziken of abikozen In brande-

^«° 151
Amenkaansche punsch . . . . isi

Wynpunsch 151
IJspunsch

151

Konlngspunsch 152

EENIGE HUISfWIDDELEN.

Extra koortsbitter 153
Middel tegen neusbloeding . . . 153
Zalf voor brandwonden . ... 153
Middel tegen winterhanden . . 153
Anders

153
Voor verkoudbeid en daaruit ont-

stane boest 134
Middel tegen maagpün . , . . I5i
Anders igj

Eenvoudig middel voor brand op
de|0gén ..154

Middel tegen doofheid .... 134

Ji

»

»

»

n

»

»

n

Middel tegen bet doorleggen

winterbanden

kiespü n • .

Verkoelend laxeermiddel
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SOEPEN.
F

ALGEMEENE AANMERKING.

Onder deze rubriek komen circa 55 recepten \oor, ruim voldoende ter af-
wisseling iu een burger huishouden. Als regel geld, dat, wanneer

by de bereiding van eene soep veel bouillon vereiscbt wordt
en er weinig van voorhanden is, men zoodanige soep dan

eerst met water aankookt en de bouillon er even voor
bet opdienen bügiet. Men rekent voor krach-

tige bouillon U HG. vleesch per hoofd,
by een groot getal personen 1 HG.

Kalfsvleesch iets meer.
Men lette vooral op

't afschuimen

!

Bouillon (in een uur.)

Men neemt een half Ned. pond ossevleesch en wat kalfs-

vleesch, indien het voor een zieke, en wat larasvleesch,
in geval het voor eene saus is ; snijdt dit alles in kleine
stukjes, doet ze in een kastrol met peen, uien, kortom,
groenten naar verkiezing, met een half bierglas water, en
late hét op een zacht vuur een groot kwartier langzaam
koken ; zoodra het aan de kastrol begint te hangen, giet
men er omstreeks anderhalve kan kokend water op, meer
of minder naar mate men de bouillon sterker wil heb-
ben, alsmede wat zout, en laat het nu gedurende een
kwartier op een groot vuur koken, waarna de bouillon
gereed is en men ze door een linnen doek filtreert.

Deze bouillon is zeer goed.

Bouillon van Ossevleesch.

De hoofdzaak van alle goede soepen is de bouillon,
en daarom is het noodig die eetst te kunnen maken.

1



2

Men neme een goed stuk mager rundvleesch, bij voor-

keur uit den achteTbout van den haas, zette het met

water op, b. v. voor ieder Ned. pond met 4 fiesschen

water, late het 4 k 5 uren goed doorkoken en passé

vooral op het afschuimen.

Bouillon van Kalfsvleesch.

Yoor dezen bouillon neme men liefst poulet of een

groeten kalspoot, late dien langzaam koken en schuime

zorgvuldig. Deze bouillon moet een uur langer koken

dan die van rundvleesch ; men kneuze vooraf de beenderen.

Versterkende Ibouillon.

Men neme een ossehaas, een kalfspoot en eene kip,

en late dit gedurende 4 a 5 uren koken met tweemaal

zoo veel water als er gewicht aan het vleesch is schuime

zorgvuldig en giete het naderhand door een zeef.

Kog anders.

Men neme, als boven, een ossehaas, een kalfspoot

en eene kip, make die goed schoon en doe ze zonder

zout of water in eene groote melkkan, die men met

eene blaas goed dicht bindt. Deze kan late men gedu-

rende 5 uren in een' grooten pot met water koken,

zorg dragende, dat het water onophoudelijk aan de kook

blijft; daarna neemt men de blaas van de kan af en

giet de bouillon in vormpjes. Dit is een allerverster-

kendste bouillon voor zieken.

Soep van Rundvleesch. met groenten.

Men hangt een stuk ossevle^sch, in evenredigheid

van het getal personen, met pompwater en wat zout

over, laat het gedurende twee uren koken, goed op het

schuimen passende, en voegt er nu selderij, rgst en

fijn gestooten foelie bij, latende het nog een uur ko-
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ken. Bij het opdoen neemt men het vleesch er uit,

dat apart wordt Toorgediend,

Anders.

Snijd 1 Ned. pond ossevleesch aan stukjes, kook het

^aar met wat zout, goed op het schuimen passende.

Voeg er nu bij H ons rijst, twee bossen selderij, een

handvol zuring, een handvol kervel, eene struik andijvie,

eenige stukjes bloemkool, eene krop salade, een handje-

vol postelein en een weinig fijngestooten foelie.

Anders.

Men laat het vleesch van een ossenschenkel afsnijden

en fijn hakken. Nadat de beenderen goed gekneusd
zijn, kookt men het daags te voren 3 uren met water

en zout uit, en giet het nat door eene zeef; dit wil-

lende gebruiken, neemt men het vet er af, zet het nu
verkregen nat op, en doet er bij rijst en zooveel soort

van groente, als men verkiest. Van het gehakte vleesch

maakt men balletjes, doet die met een stukje foelie er

in, wanneer de groente kookt, en laat het zoo nog
twee uren koken.

Soep van Runderbeenderen.

Men late de beenderen ter deeg kneuzen, en koke
die daags vóór het gebruik goed uit, giete het nat door
eene zeef en koud geworden, neemt men het vet er af.

Om er verder soep van te koken, handele men daar-

mede als boven gezegd is bij den schenkel. De bal-

letjes kan men er des verkiezende uithalen.

Ealfsschenkelsoep.

wordt behandeld als van de soep van osseschenkel ge-
zegd is. — Men behoeft die evenwel niet den vorigen dag



te koken daar men de beenderen er in kan laten. Deze

soep behoeft slecht drie uren te koken. — De balletjes

doet men er een half uur voor het opdissehen in.

Nagenaaakte schildpadsoep.

Men laat eenen kalfskop doorkloven en dien een nacht

in regenwater uittrekken. Bindt hem nu goed te zamen

en kookt hem met wat zout gedurende drie uren, goed

op het schuimen passende. Dan neemt men hem uit

het nat, snijdt het vleesch van de beenderen aan dob-

belsteentjes, voegt er wat fijn gesneden uien, in boter

gefruit, bij, en roert het met een paar lepels zout in

eene aarden pan, tot het bruin is. Giet er nu een halve

llesch rijnwijn en het sap van twee citroenen bij, rasp

de schil van een citroen er over, met zout, peper en

notemuskaat. Eoert alles goed door elkander en laat

het een klein half uur goed doorstoven.

Kerrysoep.

Men snijdt het rund- eU kalfsvleesch (verhouding 2

tot 3) aan dunne reepen wentelt ze in meel en fruit ze

in de pan, snijdt 4 groote uien aan schijven. Laat

ze koken met 2 a 3 spaansche pepers, schept het vet

er af. Bindt de soep met meel, vermengd 1 a 2 eet-

lepels kerry. Dient ze op met balletjes met gehakt of

harde eierdooiers.

Jussoep.

Men neemt jus, onverschillig van kalfs- of rundvleescli,

ontdoet die van het vet en laat de jus in water smelten,

Nu doet men er broodballetjes bij met wat limoensap

en laat het goed doorkoken. Bij het opdoen klopt men,

naar de hoeveelheid, er eenige eierdooiers door. De
broodballetjes worden gemaakt van gekruimd oudbak-

ken wittebrood, wat jus, eieren en een weinig notemus-
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kaat. Heemt men geen broodballetjes, dan giet men het
nat bij het opdoen op geroosterde sneden wittebrood.

Lamssoep.

Een lamsbout wordt daarvoor ruim twee uren goed
gekookt, geschuimd en het vet er afgenomen, dan doet
men in het nat 5 a 6 ons rijst, naar de hoeveelheid,
voegt er zout bij, wat chalotten en eenige selderijwor-

telen, benevens eene klont boter en laat een en ander
een uur koken. Bij het opdoen neemt men den bout
er uit, dien men met eene eiersaus eet; in de soep doe
men wat limoen- of citroensap.

Bruine soep.

Men laat 1|- Ned. pond mager ossenvleesch met wat
zout lang en sterk uitkoken, goed schuimende, voegt er
bij rijst of gepelde gerst, en een half uur voor het op-
doen, balletjes kalfsgehakt.

Blanke soep

kookt men van kalfsvleesch of een paar kippen, het
vleesch of de kippen neemt men, gaar zijnde, uit het
nat en houdt die goed warm. In het nat wordt rijst

of brokken oudbakken wittebrood gaar gekookt met bij-

voeging van zout, limoensap en notemuskaat. Het kalfs-

vleesch of de kippen worden met eene eiersaus gegeten.

Kippesoep.

^
Een of twee kippen hakt men in stukken en kookt

die in water, goed op het schuimen passende. Het
vleesch goed uitgekookt zijnde, giet men het nat door
eene zeef en hangt het met het vleesch weder op, er
rijst, foelie en zout bijvoegende; te koken tot de soep
gebonden is. Bij het opdoen is het goed en lekker,
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een paar eierdooiers er door te slaan. — Ook kan men

groente in deze soep doen.

Kippesoep voor zieken.

Men neemt daartoe een ouden haan en handelt daar-

mede als boven van de kippesoep gezegd is, maar neemt

in plaats van rijst, vermicelli; bij het opdoen, roert men

er mede eierdooiers door en neemt het vleesch er uit.

Deze soep moet een uur langer koken,

Eendvogelsoep

wordt behandeld als boven de kippesoep. Men kan

die ook met groente gereed maken.

Duivesoep met of zonder groente

wordt behandeld als kippesoep, zoo ook Patrijzen- of

Kalkoensoep. bij de laatste moet de kalkoen evenwel goed

bruin gebraden zijn, eer men dien in de groente doet.

Erwtensoep.

Den avond te voren weeke men de noodige hoeveel-

heid groene erwten in regenwater; men hangt nu de

erwten met het water, waarin ze weekten, over en laat

dat bijna verkooken; de erwten gaar zijnde, wrijve men

ze met een potlepel in stukken en voegt er nu bij stuk-

les pekelspok en worst, wat selderij en schorseneeren

;

somminnen doen er ook wel uien bij. Wil men geene

schillen in de soep hebben, dan wrijve men de erwten,

gaar zijnde, over eene vergiettest of neme sphterwten.

Erwtensoep met Rundvleesch.

Na met de erwten gehandeld te hebben, als boven

gezegd is, doet men er, als die gaar zijn, bouillon van



mager rundvleesch, groente en zout naar verkiezing

bij, latende alles met elkander koken, tot de groente

goed gaar is.

Erwtensoep in den zomer.

Men koke jonge doperwten even af koke ze daarna
een half uur tot ze gaar zijn, er bouillon en een wei-

nig broodsuiker bijvoegende.

Gele erwtensoep, linze- of boonensoep

worden geheel behandeld, als van de groene erwten-

soep gezegd is.

Vermicellisoep.

Men neemt vermicelli naar gelang der personen, kookt
die een half uur in krachtigen kalfs- of runderbouillon,

en doet er zout, notemuskaat en foeli bij naar den smaak.

Bij het opdoen sla men er een paar eierdooiers doorheen.

Koolsoep.

Men neme een geheele witte kool, snijde er alleen

de bladeren van fijn en koke ze af. Daarna fruit men
de kool in een weinig boter, tot ze bruin begint te

zien, en koke ze een half uur met bouillon tot soep.

Wortelensoep.

Men snijdt de wortelen in schijfjes en koke ze gaar
in bouillon. Men voege bij deze soep, terwijl ze kookt,

een paar sneedjos wittebrood.

Maearonisoep.

Men neme een half Ned. pond macaroni en koke die

bijna gaar in water; daarna late men deze macaronie



8

nog een half uur koken in goeden bouillon van kalfs-

Tleesch, maar drage zorg de pijpjes zoo mogelijk heel

te houden.

Kastanjesoep.

Men koke de kastanjes in water met een weinig zout,

ontdoe ze daarna zorgvuldig van alle schillen, en stampe

ze fijn in een mortier Men wrijve ze daarna met wat

bouillon van kalfsvleesch door eene vergiettest, en doe

er verder zooveel bouillon bij, als noodig is en naar

mate men de soep dik verlangt. Men late het een

oogenblik koken, en voege er gebakken brood in dob-

belsteenen gesneden bij.

Posteleinsoep.

Men neemt een soepbord posteleinblaadjes, wassche ze

zorgvuldig, en doet ze met notemuskaat in kokende

bouillon, waarin vooraf twee eieren en een eetlepel aard-

appelmeel dooreengeroerd zijn; als men nu het geheel

nog wat laat koken is de soep gereed.

Eijstesoep.

Men laat zooveel lood rijst als er personen zijn, in

heet water afwasschen, giet er vervolgens kokende bouil-

lon bij en laat het een uurtje langzaam koken, terwijl

men de soep nu en dan met een houten lepel omroert.

Preisoep.

Men snijdt prei in kleine stukjes en fruite ze brnin

in eene pan, met stukjes brood en boter. Daarna koke

men ze een half uur in bouillon met een paar sneden

wittebrood.

triensoep.

Snijdt de uien half door, en wel zoo dat ze in halve
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ringen uiteenvallen, derhalve in de lengte; bak ze in

boter tot ze een oraBJe kleur hebben, doe er bouillon

bij en laat ze vervolgens nog een half uur koken; men
dient de soep met geroosterd brood. Verkiest men de
soep lijmig dan doet men er wat aardappelmeel bij.

Groentesoep zonder vleeschnat.

Men neme een handvol versche zuring, twee krop-
pen salade, wat gehakte jonge kervel, en zette dit te

koken met een weinig water en zout; men kookt dit

gedurende een half uur en klutse er drie eieren in, als

zij klaar is.

Broodsoep.

Men neme kruim van wittebrood en koke dit zeer

zacht gedurende een uur in een kleinen ijzeren pot met
water, zout en een klein weinigje boter, naar mate men
de hoeveelheid hebben wil. Men roere, als ze gereed
is, er twee, drie of meer eieren door, maar drage zorg
ze met de eieren niet te laten koken.

Aardappelensoep.

Men neme 5 ons aardappelmeel, en vermenge dat met
de noodige hoeveelheid bouillon van osse- of kalfsvleesch,

naar verkiezing, voege er een weinig zout bij, en gereed
zijnde, doe men er ter grootte van dobbelsteenen ge-
sneden brood bij.

Konijnen- of jagerssoep.

^
Men snijde een witte kool in vier stukken en koke

die in een ijzeren pot met water en een klein stukje
spek; voegende daarbij twee wortelen, twee uien en
een weinig pieterselie. Neem dan het konijn en snijdt

net in vijf stukken, en doet het, zoo het konijn oud is,

er dadelijk bij, anders als de soep half gaar is, en laat
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het twee en een half uur koken. De wilde konijnen

zijn boven de tamme te verkiezen.

Soep è, maigre in den zomer.

Tot deze soep neemt men alle groente, die het jaar-

getij oplevert, kookt die met een 5 cents broodje, aan

stukken gesneden en geroosterd, voegt er een klont bo-

ter, met wat notemuskaat, foeli en zout bij. Bij het

opdoen kan men om te binden, een paar eierdooiers er

door roeren.

Sagosoep met bouillon.

In kraehtigen bouillon laat men witte sago met wat

foeli gaar koken, vooral zorgende op het gestadig door-

roeren, ten einde het aanbranden te voorkomen. Opdis-

schende slaat men er eierdooiers doorheen.

Sagosoep zonder bouillon.

Kook bloem van sago met water, gestadig roerende

tot het eidik is, neem het af en meng er rooden wijn,

suiker en kaneel door.

Griessoep

wordt gekookt als gezegd is bij de sagosoep met bouillon.

Kervelsoep.

Men hakt goed uitgezochte kervel met wat bloem

fijn, roert ze in kokend water, tot de kervel gaar is,

daarna doet men er een kom kraehtigen bouillon, wat

mootjes paling en kruim van wittebrood bij, alsmede

efen weinig zout. Laat zoo alles goed gaar koken.

Wijnsoep.

Eene flesch Rijn of rooden wijn laat men zacht door-
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koken met andei-halven lepel bloem en vijf eierdooiers,

goed geklutst. Nu voegt men er het sap van 3 a 4 ci-

troenen bij, raspt de schil van éen citroen er overheen,

en doet er suiker en kaneel naar den smaak bij. Zoo
lang het te vuur staat, passé men zorgvuldig op het

roeren.

Watersoep.

Laat pieterselie- en selderijwortels met prei en blad-

pieterselie, benevens dobbelsteentjes -wittebrood in eene

pan goed gaar koken, giet er nu genoeg water bij,

roer er wat zout en boter door; laat alles zoo nog eens

ter dege doorkoken en doe het op.

Bloemkoolsoep.

Men snijdt bloemkool aan kleine stukjes, kookt ze af

en laat ze daarna nog wat in bouillon koken, doch late

ze niet te zacht worden. Nu giet men ze af en legt

ze in de soepterrine ; roert een ei in wat koud water

met een lepel aardappelmeel, doe dit dan met eenig

kruid naar verkiezing in de kokende bouillon, roere dit

goed, en giet het op de bloemkool.

Eiersoep.

Twee eieren en vier lood boter worden te zamen tot

schuim geklutst, daarbij twee eetlepels meel, een goede

lepel zaan of room, en dat tot een deeg gemaakt. Dit

deeg snijdt men in kleine stukjes, werpt ze in kokende

bouillon, en laat ze nog wat koken, waarna men het

opdient.

Boerekoolsoep.

Boerekool hakt men zeer fijn en fruite die met boter,

tot zij zacht is, doet ze nu in kalfs of runderbouillon
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met zout, foeli, peper en gestooten kruidnagelen, la-

tende het zoo yerder koken, tot het gaar is.

Rijnwijnsoep.

Een flesch water, een flesch rijnwijn, 6 eierdooiers

en 2 eetlepels meel roert men dooreen, voegt er bij

eenige schijfjes citroen zonder pitten en zoet het vocht

met eene genoegzame hoeveelheid broodsuiker aan. Men
zet het op een sterk vuur, roerende tot het aan de kook
is, en giet het nu snel in eene soepterrine, waarin men
vooraf wat foeli heeft gedaan. Men slaat nu eenig eiwit

tot een stevig schuim en legt met een lepel dit in vlok-

ken op de soep, ze dik met broodsuiker en kaneel be-

strooiende, en sluite de terine goed digt, waardoor het

eiwit gaar wordt door den opstijgenden wasem der

soep.

Soep voor een zieke.

Fijngestooten beschuit koke men met water gaar, on-

der toevoeging van een paar schijfjes citroen, een wei-

nig zout en wat suiker; bij het opdoen roere men een
eierdooier er door. Moet de soep versterkend zijn, en
mag de zieke vleeschnat gebruiken, dan gebruike men
dit in plaats van water.

Kersensoep.

Men neemt versche zure kersen en stampt die in een
vijzel met de pitten stuk, doet alles in eenen pot met
water, eenige citroenschillen, beschuit en 3 a 4 kruid-

nagelen, en kookt het tot het vleesch van de kersen
zich met de massa vereenigd heeft. Nu zijgt men het door
eene zeef, en het opnieuw aan de kook brengende,
discht men het op met wat suiker en rooden wijn, na
er vooraf wat zout en kaneel te hebben doorgeroerd.
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Melksoep.

Men zet zooveel melk te vuur, als men noodig oor-
deelt, brengt dat aan de kook en klutst er wat meel
met een paar dooiers van eieren en broodsuiker door-
heen en giet het bij het opdoen over sneedjes witte-
brood. Men zij vooral voorzichtig met het aanbranden,
en zorge, dat er geen brandend hout tegen de pot
aan ligge.

Pruimensoep.

Klein gesneden pruimen, zonder pitten, kookt men
met water, suiker, klein gesneden citroenschillen, eene
geheele pijp ceylonsche kaneel en wat malaga-rozijnen.
Daarna voege men er wat rooden wijn en wat bruin
geroost meel bij, late het nog eens doorkoken en diene
het op over kleine stukjes wittebrood.

Palingsoep.

Men koke de palingmooten met eenige kruidnagelen
en laurierbladen goed gaar. Eenige mootjes ontdoet
men van de graat en hakt ze met water en pieterselie
goed fijn. Nu kookt men van bouillon, waarin men
een klontje koude boter doet en een paar eetlepels bloem
doorroert, tot eene dikke saus, mengt hierin de fijn ge-
hakte paling en laat het kond worden; nu maakt men
met een lepel kleine stukjes daarvan, wentelt die in
fijne beschuit en vormt er balletjes van ; rolt ze daarop
door geklopte eieren en daarna opnieuw door gestoo-
ten beschuit, bakt ze eindelijk in boter gaar. Nu neemt
men den noodigen kalfsbouillon, laat dien met foelie
doorkoken, doet er de paling in en slaat ze met eier-
dooiers af. Men giet de soep over de balletjes, daartoe
vooraf in de terrine gelegd.
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Snoeksoep.

Eook den snoek gaar en laat hem een weinig afkoe-
len; neem de graat er uit, maar houd eenige stukjes

Tan den rug heel, maakt een stijf deeg van geraspt

brood, notemaskaat, peper, zout en eieren, hak de ove-

rige visch fijn daardoor heen en maak er balletjes van
die men eerst in fijne beschuit, dan in geklopte eier-

dooiers en daarna nog eens in de beschuit wentelt; deze
balletjes bakt men in boter en legt ze op een zeef of

vergiet uit. Voor de soep neme men eene genoegzame
hoeveelheid kalfsbonillon, laat die met wat foelie goed
doorkoken, en dien e ze voor in een terrine, waarin

men vooraf de balletjes gelegd heeft.

Karpersoep.

wordt klaar gemaakt als de snoeksoep, hiervoren ge-
noemd.

Kreeftensoep.

Neem 7 a 8 kreeften, kook die met een weinig water
gaar en ontdoe ze dan van de schalen; stamp de laat-

sten zeer fijn en braad ze met boter; bruin zijnde, wrijft

men ze door eene zeef en doet ze met zooveel kalfs-

bonillon, als men rekent voor soep noodig te hebben,
in een aarden pan. Iaat ze koken en voegt er vooraf
gekookte kreeften bij. Bij het opdoen strooien men er

geraspte notemuskaat en zout naar den smaak in, en
diene ze op sneden geroosterd brood voor.



II.

VLEESCH.
ALGEMEENE AAKMEKKIKG.

Men -wassche het -vleescli niet meer af, dan de zindelgklieid vordert Alle
\leesch, om smakelijk te zijn, moet in den zomer 2 è 3 dagen In

den winter 3 S 4 dagen oud zün. Voor soep gebruikt men ech-
ter lerscü. Versch rundvleesch kookt men 3' ii 4 uren

gerookt -vlecsch of ham 4 uren, na het des nachts
in water geweekt te hetiben ; kalfsvjeesch li

of 2 uren; schapevleesch 3 en kalfskop
of wild 2* uur. Varkensvleesch

hrade men vooral goed
gaar.

EUNDVLEESCH.
Gekookt Rundvleesch.

Men neme een lende- of bilstuk, wascht bet goed af
en zette het een paar dagen in de pekel, het dagelijks
met pekel begietende. Men hangt het -vleesch met koud
water over en laat het, naar de grootte, 3 a 4 uren ge-
stadig koken, goed op het schuimen passende; men zorge,
dat de pot steeds met bouillon gevuld blijft, het ver-
kookte van tijd tot tijd met kokend water aanvullende.
Men eet dit vleesch óf met eene ansjovis- óf met boter-
sans. De bouillon is goed om soep van te koken, of wel
men maakt er peren, appelen, wortelen enz. mede gereed.

Gekookt rundvleesch met savoyekooL

Men handelt met het vleesch als bij n°. 1 hier boven
gezegd is, maar het vleesch half gaar zijnde, doet men
de kool met een weinig zout daarbij en laat het aldus
gaar koken. Bij het opdoen schept men de kool op een
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vergiet, laat die afloopen en doet er op den schotel

eene botersaus met wat geraspte uotemuskaat over. Het
vleesch wordt apart opgedragen.

Rundvleesch met uien.

Neem aan schijyen gesneden uien, doch slechts een

vierde zooveel als appelen en behandeld het als onder
n°. 2 met azijn- of citroensap.

Rundvleesch, met rijst-maearoni.

Eookt rijst-macaroni met de bouillon van het vleesch

tot het dik is, en doe er bij het opdoen peper, boter

en parmezaankaas bij.

Gekookt rundvleesch met peren, appelen

wordt klaargemaakt als bij n°. 2 is opgegeven, men
kan de peren met of zonder schillen, naar verkiezing,

er bijvoegen.

Gekookt ritabestuk.

Men zet een ribbestuk 8 a 9 dagen in het zout en
koko het met water gaar. In het nat kan men peren

of dikken kOek koken.

Gekookte Bollade.

Eene roUade doet men uit elkander, wrijft die goed
in met peper en zont, strooit er gestooten kruidnagelen
over en eenige laurierbladeren, en laat die drie dagen
in goeden wijnazijn staan; rolt haar nu weder op en
bindt haar dicht legt haar in eene pot, goed toegedekt,

en laat haar 3 a 4 uren langzaam doorkoken ; warm
eet men die met ansjovis, koud met mosterd en wat
ingelegd zuur.
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Gebraden rib.

Een ribbestuk klopt en zout men naar behooren, lar-
deert het met vet van de borst, gewenteld in kruidna-
gelen, peper en zout, en braadt het stuk in eenen oven,
aan het spit of in een gzeren pot, in allen gevallen ge-
durig bedruipende met de jus. Wil men er aardappe-
len bij hebben, dan kookt men die eerst half gaar, en
braadt ze vervolgens met de rib ; bij het opdoen legt
men die op den schotel rondom het vleesoh.

Gebraden rollade

wordt behandeld als de osserib, maar men lardeert
die niet.

Zuur gebraden Vleesch.

Een ribbestuk klopt en zout men naar behooren, lar-
deert het met spek en legt het in eene aarden pan met
de beenen naar onderen; doet er peper, uien, kruidna-
gelen, laurierbladen, citroenschillen en chalotten bij,

giet er gelijke deelen wijn en bier op, zoodat het vleesch
volkomen bedekt is en laat het koken tot zich eene
vetlaag vormt, waarna men het afneemt, en in den kel-
der laat koud worden, zoo toebereid kan het in den
zomer zelfs 14 dagen goed blijven.

Gaat men nu over tot het braden, dan legt men het
vleesch in de pan op een houten rooster, doet er voorts
het vleeschnat en de kruiden bij, met nog wat boter,
giet er water op en laat het een uur in de gesloten
pan, braden. Is dit geschied dan neemt men het vleesch
er uit en zijgt het nat door eene zeef. Men legt het
vleesch weder in de pan, giet er wat doorgezijgd nat
op en braadt het verder naar vereisehte.

Anders.

Legt het vleesch vier tot acht dagen in bier- of wijn-
2
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azijn, met laurierbladen, kruidnagelen, ohalotten, augur-

ken en citroenschillen en keert het eiken dag om ; neemt

het uit dit nat, zggt het door, en braad het vleesch met

dit nat en het noodige vet of boter en zout, waarbij

het zeer dikwijls moet begoten worden.

Gebraden runderschijf.

Men handele met de schijf, als bij de rib op de vo-

rige blz. is opgegeven, wrijve haar van binnen met zout,

kruidnagelen en peper goed in en late haar een paar

dagen in azijn staan. Men braadt die even als het

ribbestuk.

Gebraden ossenhaas.

Men lardeere een ossenhaas en brade dien op een

goed vuur. Men make eene saus van morilles daarbij,

zooals bij het artikel ragouts van morilles gezegd wordt,

maar iets dunner.

Gebraden osselapjes.

Men klopt de lapjes goed murw, wentelt ze in meel

en braadt ze bruin in boter; men doet ze vervolgens

in eene pan met klein gesneden uien, zout en kruidna-

gelen, en laat ze zoo een uur smoren.

Anders.

Neem runderlappen, leg die vooraf een paar dagen

in azijn, waarin zout, peper en kruidnagelen zijn ge-

daan ; stoof ze daarna in dat nat twee uren en braad ze

vervolgens in een schotel met vuur onder en boven.

Boeu£

Het bovenstuk van eene ossebil lardeere men met os-

sevet, vooraf gewenteld in een mengsel van boter, pe-
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per, notemuskaat en kruidnagelen, daarna legt men het
een paar dagen in azijn ; smoort het yleesch in eene
pan met een weinig azijn met water, genoegzaam zout
en een paar laurierbladen.

Boeuf è, la mode.

Men lardeere een stuk van de bil, met niervet of
spek, dat vooraf in zout, peper en nagelen gewenteld
is, en bestrooit nu het vleesch zelve ook met zout, pe-
per en gestooten beschuit. Daarna legt men onder in

eene pan schijfjes spek, het vleesch er boten op, en
voegt er bij een bierglas wijnazijn met water, eenige
laurierbladen, schijfjes citroen en wat boter, stopt nu
het deksel goed dicht, en zet de pan 's morgens vroeg
op, maar op een klein vuur; gaar zijnde, roert men
door de pan wat gefruit meel om de saus te binden.

Roastbeef.

Zout een stuk ossevleesch wel en laat het zoo 2 a 3
dagen staan; vet het dan in eene aarden pan met wat
boter op het vuur, zorg dragende voor het gedurig kee-
ren, opdat het niet aanbrande. Het vuur moet fel zjjn,

en ziet men, dat het vleesch te droog wordt, dan doe
men er water bij en late het schielijk gaan smoren.
Men probeert, door een mes er in te steken, of het
goed is en dient het op met de eigen jus er over.

Biefstuk.

Het vleesch goed geklopt, wrijft men in met zout en
peper; doet dan een stukje boter in de pan en Iaat

het goed bruin worden, daarna legt men de biefstuk
er in en prikt ze zoo lang tot zij aan een kant bruin
genoeg is. Gekeerd zijnde, behoeft men ze niet meer
te prikken. De pan kan niet te heet zjjn.
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Bundvleesch aan het spit.

Een redelijk vet stuk rundvleesch, goed gezouten,

wordt in azijn gelegd. Wil men het gebruiken, dan

wassche men het eerst af, besteke het met eenige kruid-

nagelen en rjjge het aan het spit, het gedurig om-

draaiende; men zet eene pan onder het vleesch, om de

afdruipende jus op te vangen, en bedruppele van tijd

tot tgd het vleesch daarmede.

Riinderhaas in gelei.

Men nepe 6 kalfspooten, late die vier uur koken en

smelte onderwijl | ons vischlijm in een potje. Men
laat het nat der kalfspooten koud worden, neemt het

vet er af en zet ze weder te vuur in een pot, er bij

voegende een bierglas rinschen wijn, een half bierglas

wijnazyn, het sap van een paar citroenen, een lepel

bruine suiker en eenig nat van de kalfspooten, latende

het op het vuur staan tot het bruin is. Het nat lauw

zijnde klutst men het met wit van 8 eieren, een wei-

nig geklopt, laat het koken tot het helder ziet en zeeft

het vervolgens door. Den vorm zet men in zont, opdat

de gelei spoedig koud worde, daarin een weinig van het

doorgelekte nat gietende; koud geworden, legt men
daarop eenige laurierbladen en 5 a 6 schyTjes citroen,

daar weder een weinig nat op doende ; hierop wordt nu

de haas gelegd en de vorm weder met nat vol gemaakt.

Eunderkarbonaden.

Men neme karbonaden, die niet te dik zijn, kloppe die

ter dege en brade ze met genoegzaam boter in eene aar-

den pan. G-aar zijnde, doet men limoensap door de boter

of eet de karbonaden met eene chalottensaus.

Ossefrlcadel.

Neem 1 Ned. pond lapjes en 2| ons niervet, leg de



21

lapjes op eene plank en bestrooi die met zout, peper

en kruidnagelen ; dan verdeelt men het vet zoodanig, dat

men in ieder lapje een stukje er van rollen kan, rolt de

lapjes op en bindt die met een draad toe, legt ze slui-

tend in eene aarden pan, doet er wat water bij en laat

ze zoo braden, tot ze bruin zijn.

Osseborst.

Men wrijve de borst met zout in en koke ze gaar in

water, waarin men mede een weinig zout gedaan heeft;

gaar zijnde, snijdt men haar in stukken en doe ze, met

wat nat, waarin zij gekookt is, in eene pan, het nat bin-

dende met wat meel of gestooten beschuit; voeg er nu

een klontje boter, wat fijn zout, notemnskaat, peper en

een citroenschilletje bij, en laat het zoo een half uurtje

braden met vuur onder en boven.

Rundergehakt.

Men hakke het rnndvleesch met wat niervet fijn, knede

er wittebrood zonder korst, in zoete melk geweekt en

droog uitgedrukt, benevens een ei onder, voorts wat no-

temuskaat en fijn zout, make er een of meerdere ballen

van, en brade die in boter goed bruin, met vuur onder

en boven.

Haché van rundvleesch.

Bij koud vleesch, aan kleine stukken gesneden, voegt

men fijn gekapte uien, een lepel bruine suiker, peper,

fijn gestampte kruidnagelen, een weinig zont, wat aard-

appelmeel en azijn, of roeden wijn naar verkiezing, en

laat het drie uren stoven.

Grestoofde osselapjes.

Men kloppe de lapjes goed murw en wrijve ze in met pe-
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per- en zout, legge ze in eene aarde pan met wat water,
doe er vuur onder en boven en late ze dus een goed talf
uur braden; bestrooi ze dan met een weinig fijne uien,
kruidnagelen en gestooten beschuit; bedruip ze telkens
met de jus en laat ze aldus nog een half uur braden.

Ossetong.

De tong gaar zijnde, ontdoet men ze van het vel en
snijdt ze in schijfjes, wentelt ze in peper, zout en ge-
stooten beschuit en bakt ze in eene koekepan bruin.

Andera.

De gekookte tong spouwt men in de lengte open, legt
ze in een schotel, en laat haar een goed uur doorkoken
met bijvoeging van peper, zout, nagelen (gestooten), een
glas roeden wijn, wat citroen en eenige fijngesneden uien.

Ossetong met augurkjes.

Men neme eene ossetong, koke die een halfuur, ville
haar en late ze koud worden. Daarna lardeere men de
tong en doe ze in eene pan met een weinig gestooten
kruidnagelen en wat bouillon en late haar 4 k 5 uren
zacht koken. Nu legt men de tong op een schotel,
spouwt die open van den onderkant af, zoodat ze op
den schotel komt te liggen als een hart. Kook nu eene
saus van bouillon, bloem en gestooten kruid uagelen, wa-
ter en boter; bijna gereed zijnde, voegt men er klein
gesneden augurkjes bij en giet bij het opdoen deze
saus over de tong. Men kan naór verkiezing de tong
ook geheel laten.

Ossetong mot eene saus è, la matelote.

Men handele met de tong, als hier boven gezegd is,
maar lardeere die niet. Men maakt eene saus daar-
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over van eene flesch rooden of witten wijn, met een wei-
nig bloem, wat suiker, bouillon en chalotten.

Ossetong met champignons

wordt mede behandeld als op de vorige blz. ; ook on-
gelardeerd. Men make de saus evenals met de augurk-
jes, maar doe in de plaats daarvan champignons; deze
moeten echter van den beginne af in de saus gekookt
worden.

Osselever.

Kook de lever en doe er eene specerijsaus over, laat

ze daar eonige dagen in liggen, maar pas zorgvuldig op
het gedurig omkeeren Men eet die koud.

KALPSVLEESCH.

Kalfsbout, gevuld.

Men snijdt den bout aan het einde open en vult dien
met kalfsgehakt, bindt hem daarna weder toe ; besmeert
hem met boter en bestrooi hem met zout en peper. Nu
braadt men boter bruin, doet den bout daarbij, met vuur
onder en boven, dien gedurig met^de eigen jus bedrui-
pende, en laat hem zoo 2 uren braden. Tot vulsel kan
men ook varkensgehakt nemen.

Gemarineerde kalfsbout.

Men neme een middelmatigen kalfsbout, die zeer
blank moet zijn, legge dien in een groote pan, doe
daarop 3 flesschen goeden wijnazijn, een weinig zout,
wat peper, laurierbladeren, thijm en chalotten, late hem
vier è, vijf dagen daarin liggen, en zorge voor het ge-
durig keeren.
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Nn lardeere men hem, en brade hem aan het spit
gedurende vier uren, in een papier gewikkeld, om hem
blank te houden. Men kan er naar verkiezing eene
witte of bruine sans over maken.

Kalfsborst op de Engelsche manier.

Men kookt die met wat zout in water gaar, legt het
vleesch nu op eenen schotel en giet er de volgende saus
over: men neemt pieterselie en zuring van beiden even-
veel, eene klont boter in bloem gewenteld, eenige klein
gesneden citroenschillen en een geraspte notemuskaat en
laat het koken, tot het eene gebonden saus is. Kaljs-
rib of nierstuk kan men eveneens zoo behandelen.

Kalfsrib

behandele men als den kalfshout, doch late ze onop-
gevuld.

Kalfsschijf

behandele men als de kalfsrib, maar half gaar zijnde,
bestrooie men die met gestooten beschuit; ook belegge
men de schijf met plakjes citroen en late ze daarmede
gaar braden.

Ealfsnierstuk

wordt behandeld als kalfshout, mmr niet opgevuld.

Frioandeau.

Men neme eene fricandeau (kalfs-bceuf) en lardeere
dien alleen boven op, zette hem op met vuur van bo-
ven, doch aanvankelijk met matige hitte, onder bijvoe-
ging van wat water; daarna vermeerdere men het vuur,
en doe met het opdoen de saus er over.
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Kalfsaehouder

Iaat men vooraf in water uittrekken, wentelt dien in
bloem en bakt hem in de pan. Bruin zijnde, laat men
hem in een aarden schotel stoven; bijna gaar zijnde
voegt men er eenige geurige kruiden en champignons
bij, en fruit hem nu met wat azijn en een gehakte ui.
Men eet dien met pepersaus.

Kalfskop gekookt.

Men laat den kop doormidden kloven en een nacht
in pompwater goed uittrekken. Om hem te koken, bindt
men hem toe, en hangt hem in ruim koud pompwater,
met een paar handen zout over en laat hem 3 hé uren
koken, wel passende op het schuimen. Men eet dien
met eene eiersaus en geschrapten mierikswortel.

Kalfskop gebraden.

Nadat hij uitgetrokken is en men hem zal overhan-
gen, bestrooit men hem van binnen met fijn zout, no-
temuskaat en peper, doet wat koude boter in de herse-
nen en bindt hem toe. Nu besmeert men hem rondom
met boter, wentelt hem in gestooten beschuit, legt hem
met eene genoegzame hoeveelheid water in eene braad-
pan en laat hem in den oven braden. Men eet dien met
dezelfde saus als den gekookten.

Kalfskop op de wijze van Schildpad.

De kop gaar zijnde en koud, snijde men dien in vier-
kante stukjes, doe nu in eene pan wat boter met een
paar lepeltjes meel, verder eene goede hoeveelheid fijn
gehakte uien, benevens wat jus en late het een en an-
der met het vleesoh koken: voorts voege men er een
weinig peper, een paar laurierbladeren, de schil van een
citroen, eenige kruidnagelen en zout naar den smaak
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bij, eindelijk wat gehakte pieterselie en wat madeïra-
wijn; aldus samen te stoven.

Kalfskop in ragoutsaus.

Men snijdt een gekookten kalfskop, het hart en, zoo
men wil, ook de long, in kleine stukjes; nu bakt men
in boter een paar uien, fijn gehakt, en doet er een le-

pel bloem bij, roerende tot alles bruinachtig is, yoegt
er wat van het nat bij, waar de kop in gekookt is, en
doet bij de saus wat rozijnen, peper, nagelen en zout,

een lepel stroop en wat azijn of roeden wijn, en laat

nu alles goed daarin doorkoken.

Gebakken kalfskarbonaden.

Men kloppe de karbonaden goed plat, prikke ze met
een puntig mes, besmere ze met boter, en wentele ze
in fijn zout, peper en gestooten beschuit. Men bakt ze
op den rooster of in eene koekepan schiel^k gaar. Bij

het opdoen giet men de jus er over.

Gebakken kalfskarbonaden in papieren

behandelt men als boven gezegd is, maar rolt ze in
met boter besmeerd schrijfpapier en braadt ze op den
rooster.

Gekookte kalfskarbonaden

worden gereed gemaakt als de cótelettm hierboven.

Eruidenkarbonaden.

De van vliezen en beenen gezuiverde karbonaden
wentelt men in gesmolten boter, doet ze in eene aar-
den pan, er bg voegende wat bruine jus, pieterselie, ge-
stampte thijm, klein gehakte chalotten, en laat ze zoo
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stoTen. Bij het opdoen voegt men er twee k drie gla-
zen rijnwijn bij.

Kalfscoteletten gebraden

worden behandeld als kalfskarbonaden ; zie blz. 26.

Gestoofde kalfscoteletten

behandelt men als de gebakken kalfskarbonaden,
maar in plaats van ze te bakken, voegt men een in

schijfjes gesneden citroen daarbij en laat ze langzaam
gaar stoven.

Kalfscoteletten met dikke saus.

Men neme een dikke kalfseotelet en drage zorg, haar
vooral niet te plat te slaan, lardeere ze zeer fijn en koke
ze in eene pan met water en bouillon. Meng daarna
wat bloem van meel met bouillon en boter, en maak
daarvan een dikke saus met of zonder morilles naar
verkiezing.

Kalfspoulet.

Men doet de poulet in eene pan met een klonije bo-
ter, wat notemuskaat en foeli en laat het met elkander
bruin braden. Nu doet men er wat jus bij, met een
weinig zout eenige schijfjes citroen en laat het goed
doorstoven. Om te binden, kan men een weinig bloem
er bijvoegen.

Gerolde kalfslapjes of looze vinken.

Neem fijn gesneden reepjes niervet, bestrooi die met
zout, peper, notemuskaat en gestooten beschuit en leg
die in dun gesneden kalfslapjes, met een stukje citroen-

schil en uien, benevens wat fijn gekookte pieterselie,

rol ze nu op en bindt ze goed vast, laat vervolgens wat
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boter in eene pan brnin worden, leg daar de lapjes in,

na ze in gestooten beschuit te hebben gewenteld, en
bedrnip ze gedurig met hun eigene jus. In een uur
zullen ze gereed zijn.

Gestoofde kalfslapjes

worden gereed gemaakt als de coteletten, zie gestoofde

kalfscoteletten op de vorige bladz.

Anders.

Men legt de lapjes in een schotel, en bestrooi die

met zout, peper en notemuskaat, onder toevoeging van
een scheutje water en eenige schijfjes citroen, waarna
men ze laat stoven. — Men doe vuur onder en boven,
opdat zjj kleurig kunnen worden.

Kalfsgebraad met ragoutsaus.

Smoor twee uien en een lepel bloem in boter geel-
bruin, doe er bij een paar bierglazen water, wat braad-
jus, in stukken gesneden augurken, wat piment en zout.

Zoodra de augurken week zijn, legt men het kalfsge-
braad er in, en laat het er in heet worden.

Ealfsgehakt.

Men knede 1 &, 1^ Ned. pond gehakt met in melk
geweekt wittebrood of beschuit, die men vooraf heeft
uitgedrukt, met 2 eieren, wat zout, notemuskaat en pe-
per, goed door elkander, maakt er een of twee ballen
van en zet die met boter in een pan of schotel te bra-
den, goed op het begieten passende. Om de jus te bin-
den doet men er wat water bij. Er moet vuur onder
en boven zijn. — Op dezelfde wijze worden ook allo

Eoepballetjes gemaakt.
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KalfsMcadellen.

Snijd mager kalfsvleesch in schijQes ter dikte van een

vinger, klop nu 5 & 6 stukken goed uit elkander en

lardeer die dik met spek, doe dan wat boter in eene

pan, leg de fricadellen op de gelardeerde zijde daarin

en laat ze zachtjes gaar stoven tot ze goed zijn, keer

ze en laat ze nog wat staan. ITeem ze er nu uit en
wrijf een eetlepel bloem goed door de pan, voeg er een
lepel bouillon bij, maar roer eerst door, omdat het an-

ders de kleur verliezen zou; leg er de fricadellen weder
in, doe er den noodigen bouillon bij met wat specerijen,

pieterselie, eenige laurierbladen en schijfjes citroen en

laat het zoo nog goed doorstoveu.

Fricassé.

Neem het beste gedeelte eener kalfsborst, snijd het

in stukken en kook dat met bouillon half gaar ; rooster

nu wat meel en boter, doe dat bij het vleesch en laat

het samen fruiten ; voeg er nu wat zout, peper, notemus-
kaat en gestooten kruiden bij, giet er kokenden bouil-

lon op en laat alles zoo gaar stoven. Bij het opdoen
zijgt men de jus door eene zeef, en mocht zij te dun
zijn, dan bindt men ze met een paar eierdooiers.

Haché van kalfsTleesch.

Bij koud vleesch, aan kleine stukken gesneden, voegt

men fijn gekapte uien, een Iepen bruine suiker, peper,

fijn gestampte kruidnagelen, een weinig zout, wat aard-

appelenmeel en azijn, of roeden wijn naar verkiezing,

en laat het l^- uur stoven.

Ealfstong met saus.

Men neme eenige kalfslongen, zooveel men er noodig

denkt te hebben, late ze een half uur afkoken en koke
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ze daarna drie uren, als wanneer ze gaar zijn. Maak daar-

na eene saus, met bloem van meel, bouillon, een scheutje

azijn en een weinig specerijen ; neem het vel van de ton-

gen af, leg ze op het assiet en doe er de saus over heen.

Gebakken kalfstoug.

Men kookt de tong goed gaar, doet de huid er af

en snijdt haar aan schijfjes. Deze schijfjes doopt men
in gesmolten boter of vet, wentelt ze in beschuit en

bakt ze in eene koekepan of op den rooster. Men eet

ze met een zure saus.

Ealfszwezerikken.

Men neemt bloem, 2 dooiers van eieren, en wat melk,

zet dat te vuur en roert tot het dik is. Na vooraf de

zwezerikken in bouillon met wat zout goed gaar gekookt

te hebben, legt men ze op eenen schotel en giet boven-

genoemde saus daarover, er wat geraspte notemuskaat

over strooiende. Citroensap hier over is zeer lekker.

Gebakken zwezerikken.

Dè zwezerikken worden half gaar gekookt en in schijf-

jes gesneden, en daarna in geklopte eieren gewenteld.

Nu bestrooit men ze met zout, peper geraspte notemus-

kaat en gestooten beschuit, en bakt ze met boter in de

pan gaar.

Ealfshersenen met Hollandsche saus.

Men neme de hersenen van drie kalfskoppen, en make
ze zeer schoon, ontdoe ze van het dunne velletje, dat

er om zit, en neme er de vezels uit, die er in zijn.

Men legge ze in kokend water en een weinig azijn en

late ze uitdampen, zorg dragende, dat ze vooral heel

blijven. Men dissche ze op en doe er eene witte of
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bruine saus over, met azijn en eieren, of met bouillon

eu azijn.

Gtebakken kalfslever.

Leg de lever een paar uren in schoon water, droog ze

met een doek, en trek de huid er af, snijd de zenuwen

uit; snijdt vervolgens schijven ter dikte van twee vin-

gers, wentel ze in aardappelmeel en geraspt oud witte-

brood, van elk gelijke deelen, en bak ze in boter aan

beide zijden bruin. Uitstekend bij salade.

Gebraden kalfslever k ritalienne.

Men snijdt eene kalfslever in dunne reepjes en doet

er wat zout en peper over. Daarna klutst men twee

eieren met een lepel olie of boter en wentelt ze dan in

een weinig meel. Men bakt ze in olie of boter en eet

die met eene zure saus zeer warm.

Worst van kalfslever.

Neem een pond kalfslever en evenveel spek; doe alle

vliezen uit de lever. Hak het te zamen zeer fijn, doe

er kruiderijen en zout als voor varkensworst bij, bene-

vens een half pond kruim van brood ; men stopt dit worst-

vleesch in versche darmen en braadt het op den rooster.

SCHAPE OF LAMSYLEESCH.

Gtekookt lams- of schapevleesch.

Men wascht het daartoe bestemde vleesch in koud

water goed af, broeit het met heet water nog eens na

én hangt het over met kokend water. Men kookt het

met uien, eenige gele wortelen en zout, zorgvuldig schui-
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mende. LamsTleesoh heeft 1 tiiir, maar gchapevleesch

wel 2 k 'i uren tot gaar worden noodig.

Lamsbout k la daube.

Men klopt dien goed, kerft hem, en wrijft hem in

met zout, peper en gestampte kruidnagelen. Nu legt

men hem in eene aarden pan, giet er wat wijnazgn over

en laat hem 4 dagen staan, dagelijks omkeerende en

begietende; vervolgens laat men in boter 3 fijn gesne-

den uien een weinig gaar stoven, legt den bout daarin

en als hij half gaar is neemt men eonige in stukjes ge-

sneden augurken en een half glas roeden wijn, doet dit

er bij en laat het zoo gaar worden. De saus bindt men
met wat bloem en discht die over den bout op.

Gebraden lamsbout.

Men klopt en kerft den bout ter dege, en bestrooit

dien met zout, peper, kruidnagelen en notemuskaat, be-

nevens gestooten beschuit, leg hem in eene pan . met
vuur onder en boven, bestrooit hem, half gaar zijnde,

i^og eens met beschuit en voegt er schijfjes citroen bij.

Men paase goed op het bedruipen.

Schape-rosboeuf aan 't spit.

Men neme het achterste gedeelte van een schaap,

breke de twee pootbeenderen en kloppe het sterk. Men
make het vervolgen'^ met houten pennen op en geve

het eenigen vorm. Daarna bedekke men het met pa-

pier, bedruipe het goed en diene het met de jus, er

over voor.

Schapevleesch als wildbraad.

Leg een schapebout of mager stuk schapevleesch 3 a

4 dagen in azijn en braad het dan in eene pan of aan
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't spit. Men dient er een ragout bij, beschreven in lams-

ragout op bladz. 35.

Bout van een zulglam

wordt gereed gemaakt als de gewone lamsbout; ook

kan men hem braden, na hem in fijn zout en peper en

wat gestooten beschuit gewenteld te hebben; onder in

de pau doet men een klontje boter.

Lamsbout met aardappelen.

Men braadt een lamsbont als op de vorige blz. is

aangewezen. Wanneer hij bijna gaar is, legt men er

aardappelen bij, die men in de jus gaar kookt. Men
kan ook de aardappelen in boter bruin braden en rondom
den bout op deu schotel leggen.

Gasconnade.

Men neemt van een lamsbout zoo goed mogelijk de

vliezen weg, lardeert hem met 8 è, 10 balletjes knof-

look, 10 ansjovissen aan strooken geplukt, en laat hem
aan 't spit gaar braden. Vervolgens maakt men eene

saus van 20 ballen knoflook, in bouillon bijna gaar ge-

kookt, in boter gefruit meel, een groot glas bruine jus

en evenveel bouillon, waarin de knoflook is gekookt;

laat dit alles nu goed gaar worden en dient den bout

daarin voor.

Gemarineerde lamsbout.

Men ontdoet den bout van 't vlies en klopt hem zacht,

hem lardeerende met ansjovis of haring ; vervolgens be-

strooit men den bout met peper, zout en kruidnagelen

en legt hem met eenige laurierbladeren, gedurende 6

dagen, in wgn-azjjn, waarna raen hem met de marinade

in eene pan gaar smoort. Is het nat te scherp, dan

lenge men het met wat water aan.
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Gestoofde lamsribben

worden gereed gemaakt als gebraden lamsbout, zie

bladz. 32.

Gebakken lamaribben.

Men ontdoet de ribben van het vlies, lardeere ze met
fijne stukjes spek en laat zo in eene pan goed gaar
smoren. Men kan er ook een paar uien bij doen, met
wat kruiderijen, dit maakt ze smakelijk ; zij worden met
de eigen jus gegeten.

Schapepootjes met een witte saus.

Men neme eene hoeveelheid schapepootjes, doe er de
beentjes uit tot aan de buiging en koke ze af. Daarna
koke men ze goed gaar en make er eene saus over van
bouillon, twee eierdooiers, een weinig peper, wat boter,

zout en bloem van meel.

Lamseoteletton (gestoofd)

worden gereed gemaakt als kalfscoteletten, maar men
doet er wat fijn gesneden en in boter bruin gebakken
uien bij, benevens wat wijn-azijn.

G«braden lamscoteletten of karbonaden

worden klaar gemaakt als kalfskarbonaden, zie blz. 26.

Lamstongetjes d, la braise.

Men neme tien" a twaalf lamstongetjes, ville ze, was-
sche ze goed schoon en koke ze een klein half uur af;

vervolgens verversche men het water en late ze afdrui-

pen, droge ze daarna af en snijde er den stomp af

Lardeer daarnade tongetjes, doe er wat pieterselie, thijm

en laurierbladeren bij met bouillon en laat ze een uur
of vijf stoven.
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Lamsragout.

Neem een stnk koud lamsgebraad, snijd dat in stuk-

ies en doe er wat van de jus bij, voorts een eetlepel

kappers, een citroen, eene in bloem gewentelde klont bo-

ter, zout en wat kalfsbouillon. Alles moet te zamen

goed doorstoven.

Haclié van schapevleesch met eieren.

Men neme' daarvoor het vleesch van een gebraden

schapebout, hakke dit zeer fijn en doe er wat pie erse-

He, een weinig azijn en chalotten by, en late het me

bouillon in eene pan koken. Als het gereed is, doet

men het op een schotel, zet er rondom eenige stukken

gebraden brood als korst, en versiere het met vier ot

vijf oails de boeuf.

VARKElsSYLEESCH.

Speenvarken in het zuur.

Het speenvarken in 4 deelen gehakt en de kop ge-

kloofd zijnde, legt men het 2 dagen in water, eiken dag

yersch nemende. Nu laat men het koken m hall Kar-

nemelk en half water, goed op het schuimen passende.

Koud geworden legt men de stukken in een keulschen

pot en brengt tusschen elke laag eenige schijfjes citroen,

eenige laurierbladeren, wat heele peper en eenige toelie;

nu giet men over alles eene flesch gekookten azyn, die

koud geworden is, en zooveel karnemelk, dat alles on-

der li"t. Het vleesch willende gebruiken, neemt men

telkens eenige laurierbladeren en schijfjes citroen daarbij

en la»t het goed uitlekken.

Gebraden speenvarken.

Het speenvarken wordt van binnen goed ingewreven
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met peper, zout en nagelen, men doet er eene goede

klont boter in en maakt den buik weder dicht met

pennetjes Men buigt de pooten zoo, alsof het op de

knieën lag, belegt het met dunne stukjes spek en braadt

het in eene braadpan of aan 't spit, telkens bedruipende.

Bij bet opdoen *neemt men de pennetjes weg en steekt

het beestje een oranjeappel of citroen in den bek.

Varkensrib.

Men neme een mooi varkensribbetje en brade het ge-

heel aan het spit, brenge het op schotel met grof zout

er op gestrooid en make er eene witte mosterdsaus bij,

waarvan men een gedeelte op den schotel doet.

Vaxkenscoteletten met augurkensaus.

Men neme mooie coteletten en sla ze plat, brade zo

op den rooster en richte ze netjes aan op een assiet

met eene saus met augurkjes er op.

Gebraden varkenskarbonaden of lapjes

worden bereid als Jcalfskarbonaden, men zie blz. 26.

Gestoofde varkenskarbonaden

worden gestoofd als kalfskarbonaden, onder toevoe-

ging van wat uien, men zie blz. 26.

Gekookte ham.

Men zet de ham een nacht in water en koke ze 3

uren; de ham moet niet geheel onder water liggen en

het zwoord boven; gaar zijnde, laat men ze een kwartier

in het water staan en neemt het zwoord er af, dat men
bij het opdragen er losjes weder overheen legt.

Gebraden ham.

Men hehandelt die gelijk boven is gezegd, maar koke
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ze Blechts een uur, doe dan het zwoord er af en be-

strooie ze met gestooten beschuit en peper, wat water

en roeden wijn, latende ze nu in eene braadpan, met

vuur onder en boven, verder gaar braden.

Versche gebraden ham.

Van eene versche ham sn^dt men het zwoord af en

wrijft ze met fijn zout goed in, wentelt nu chalotten in

zout en peper, lardeert ze daarmede en laat ze zoo eenige

dagen staan. Men braadt ze in eene pan met vuur on-

der en boven, er bijvoegende een bierglas roeden wijn,

een half glas azijn en een half glas water. Zij moet vooral

mooi bruin zijn.

Gebakken ham.

Als gekookte ham. Vervolgens doe men er een brood-

deeg van een vingerdikte om, of bestrooi ze aan alle

zijden, met parmezaankaas, en laat hem in den heeten

oven bruin worden.

Varkensgehakt

wordt klaar gemaakt als kalfsgehakt, zie blz. 28; men
snijdt er echter wat uien onder voor den smaak.

Varkensnier met uien.

Men neme eene varkensnier en doe die in eene pan

met wat boter, zout en peper, pieterselie en een weinig

uien, zeer fijn gehakt. Keer de nier gedurig om, neem

ze daarna er uit en maak er eene saus over van roeden

of witten wijn met wat bloem van meel en bouillon.

Varkensnieren.

Snijdt de nieren in schijfjes en fruit die in boter, fijn-

gehakte chalotten en pieterselie, peper en zout. Door
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gedurig omschudden verhoede men het aanbranden. Eoer
er nu wat meel ter dege door en laat het even koken;
neem het dan spoedig van het vuur.

Varkenspooten.

Men hakt de pooten in do lengte door, rolt ze elk
afzonderlijk in een doekje, dat men daarna met touw toe-
bindt. Doe ze vervolgens in eene pan met wat knoflook,
een beetje pieterselie, prei en selderij ; zet ze op met koud
water, laat ze 5 uron koken, en laat ze alsnu bijna ge-
heel afkoelen, doe de pooten uit de doekjes en rol ze in
geklopte eieren, gestooten besebuit en gebakte pieterselie.

Men braadt ze bruin op den rooster of in de koekopan.

Varkenstong.

Men koke de tong zoo gaar, dat het vel er gemakkelijk
van kan worden afgetrokken, snijdt haar nu aan schijfjes,

en legt die in eene pan met fijn gesneden uien, een scheutje
azijn en rooden wijn, zout, peper en suiker, naar den
smaak, en laat het een goed half uur doorstoven,

Haché van. varkensvleesch.

Men snpde eene genoegzame hoeveelheid varkensvleesch
aan schgfjes, voege er wat jus, klein gesneden uien, peper,
zout en fijn gestooten beschuit bij, alsmede een scheutje
azijn, en late het een klein half uur stoven.

Worst van varkenslever.

Men neme twee goede vette levers en hakke die fijn

;

nu koke men een weinig uien met bouillon en hakke
die onder de lever, voege hierbij twee en een half ohs
oBgesmolton reuzel in dobbelsteentjes, een halve kan
vomch kalfsbloed, eene kwart kan room, zout, peper en
kruiderijen, en koke het langzaam samen, steeds roe-
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rende; koud zijnde stoppe men de worst, en braden ze

op den rooster, als men ze wil eten.

Beuling.

Men hakke eenige uien zeer fijn en late ze koken met
ongesmolten reuzel. Als het goed gesmolten is, doe men
er op nieuw ongesmolten reuzel bij in dobbelsteentjes

gesneden, varkensbloed, room, zout en kruiderij. Alen

stoppe nu den beuling in zuiTere darmen, binde die toe

en late ze tien minuten in water koken. Om ze te ge-
bruiken, roostere men ze, maar prikke in den darm, op-
dat hij niet berste.

Hoofdkaas van varkenslever.

Neem 1-^ Ned. pond varkenslever, een Ned. pond spek,

2^ ons ongesmolten reuzel en hak het zeer fijn met wat
pieterselie, peper, zout en specerijen. Nu doe men dit dus
in eene kastrol, maar legge er onderin een stuk zwoord
of eene snede spek, opdat het niet aanbrande: eerst drie

vingerhoogten van het gehakt, dan een sneedje spek, dan
wederom drie vingerhoogten gehakt en voorts tot de pan
vol is, en dekke het met een sneedje spek. Nu late men
het drie uren in den oven braden, vervolgens koud worden,
en warme bet op, als men het wil eten. Men kan er

gelei a la doube overheen doen als men het koud wil eten.

Gebraden saucijzen.

Men kookt de saucijzen nagenoeg gaar en bakt ze ver-

volgens in de koekepan, tot ze even bruin worden ; ook
versche worst wordt zoo behandeld.

Om eene Ham tot rooken in te zouten.

Eer het vleesch wordt afgehouwen, moet het ten minste

24 uren gelegen hebben en volkomen afgekoeld zgn.
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Wrijf ieder afzonderlijk stuk met zont en salpeter zorg-
Yuldig in, en reken op 16 pond vleesch, een pond zout en
1| lood salpeter; leg het dan dicht naast elkander in een
stevig eiken vat, waarvan de bodem vooraf met gemengd
zout bestrooid is ; strooi tusschen elke laag spek, zout en
salpeter en richt het zoo in dat "er zout bovenop komt en
de hier opgegeven hoeveelheid gelijkmatig verdeeld vyordt.
Om het vleesch een meer piquanten smaak te geven, kan
men grof gestooten nagelen, peper, Jamaïca-peper bij het
zout mengen, het daarmede inwrijven en tusschen elke
laag eenige laurierbladeren strooie. Nadat op deze wijze
het vat goed gevuld is, laat men het behoorlijk toemaken,
en draait het dagelijks eenige malen op den bodem rond.
Groote stukken, zooals hammen en dergelijke, moeten
vier weken liggen, eer zij goed van pekel doortrokken
zijn ; kleinere daarentegen, gelijk tongen en andere stuk-
ken, zijn in drie weken goed. Bij de ham maakt men van
ondere aan het groote been eene insnede en doet daar
zout in, opdat er aan het been geen bederf kome. Wordt
nu het vat geopend en wil men er nog een gedeelte van
het vleesch in laten liggen, dan moet men er een hou-
ten deksel met een steen op leggen, dagelijks het vleesch
omkeeren en 'met zijne pekek begieten.



III.

WILD EN GEVOGELTE.

Gebraden haas.

De haas gestroopt en uitgehaald zjjnde, wrijft men
hem binnen en buiten mot zout en peper in, laat hem
een paar uren in water goed uittreicken en legt hem
verToIgens 2 dagen in azijn en zout. Nu lardeere mej|
hem met smalle reepjes spek, die voorafin zout en pe-
per gewenteld zijn, legge hem rechtuit in eene haze-
pan, met vleeschpennen tegen de achterbouten, doe er
de noodige hoeveejfieid boter en kokend water bij en
late hem zoo gaar braden, met vuur onder en boven,
van tijd tot tijd bedruipende met het e^en nat; op het
laatst strooit men er wat fijne beschuit over.

Anders.

Men behandelt don haas als bij het vorig artikel ge-
zegd is en snijdt hem in vieren; men kookt hem in 1
doel water en 1 deel wijn, mot zout, peper en kruidna-
gelen gaar; wanneer hij gaar is, voegt men er het
bloed, een goe* stuk boter en wat bloem bij, en laat
hora nog eens goed koken. Onder toevoeging van wat
wijnazijn en kappers discht men hem op.

Anders.

Den haas zuiver luchtig afwasschen en oppennen, dan
met zoete melk in eene braadpan te vuur zetten en ge-
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durig bedruipen. Bijna gaar, eene kluit boter er bij, die

in tarwemeel is gewenteld, ten einde eene gebonden
saus te verkrijgen; zoo nog eenigen tgd lateii braden.

Gestoofde haas.

Men hakt den haas in stukken en wascht dien zuiver
af; men brade nu wat boter en bloem bruin, voegt er

bij wat jus, kruidnagelen, fijngehakte uien, peper, zout,

suiker, eenige laurierbladeren en citroenschillen, legt

don haas daarin en laat hem goed doorstoven.

Hazepeper.

Men moet den haas aan stukken snijden, afwasschen
en een half uur opkoken in water, dat men daarna voor
het grootste gedeelte er afgiet. Daarna doet men er

ruim boter, een bierglas roeden wijn, een half bierglas

wijnazijn, een lepel bruine suiker, zout, peper, gestoo-

ten kruidnagelen, heel fijn gesneden uien en gestampte be-

schuit bij, en laat alles met elkander langzaam opstoven.

Hazebrood.

Neem het vleesch van een gekookten haas, meng het
met wat kalfsvleesch en hak het zeer fijn, maak er met
brood een deeg van, doe er nu kalfslever bij en leg
het in een vorm, die met reepjes spek van onderen en
in de rondte is voorzien. Laat het nu in water koken,
maar zoo, dat de vorm een duim boven het water kome
en het water er niet in koke. Als het zoo wat gekookt
heeft, doe men een deksel met vuur op de kastrol, en
als het een uur gebraden heeft, dissche men het op.

Men kan er eene saus met wijn als van de hazepeper
over doen.

Gebraden kon^n.

Men zet het konij^n, dat vooral jong moet wezen, met



43

wat water op, bestrooit het met fijn zout, peper en ge-
stooten beschuit, legt het rechtuit in eone braadpan met
boter en bedruipe het gedurig; men zorge, dat het goed
bruin wordt. Konijnen, op deze wijze gereed gemaakt,
eet men met eene citroen- of chalottensïffus.

Gestoofde konijnen.

Men Iaat de schoongemaakte en uitgehaalde konijnen
in water uittrekken, snijdt die aan stukken en laat ze
in eene pan gaar stoven, met water, fijngehakte chalot-
ten, wat boter, zout, peper en notemuskaat. Bij het op-
doen druppele men er limoensap over.

Gefruite konijnen.

Men snijdt het konijn in stukken en fruit die in on-
gezouten boter; half gefruit zijnde, hakt men een ge-
deelte der stukken zeer fijn, waarbij men 2 kan melk,
twee eierdooiers, geraspte notemuskaat en zout voegt,
en dit over het konijn giet, als het genoeg gefruit is;

doe er nu wat boter en suiker bij, van elk evenveel,
gedurig roerende, disoh het op met gesnipperd brood,
en leg om den rand van den schotel gehakte groente.

Konijneworst.

Men koke een wild konijn en hakke het vleesch er
van zeer fijn ; men doe er de lever, goed gezuiverd zijnde
(gekookt), bij; na de beenderen eerst fijn te hebben ge-
kneusd, koke men bouillon daarvan en menge die met
broodkruim tot deeg, doe er wat boter, ongesmolten
reuzel in dobbelsteenen gesneden, peper en wat room
bij, stoppe het in versohe zuivere darmen en koken het
gelijk andere worst.

Konijnen en marinade.

Neem drie jonge konijnen en snijd ze behoorlijk, laat
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zo eenige dagen in eene pan met azijn, wat pieterselie,

thijm, laurierbladen en gehakte uien, zout en peper,

staan. Druk eren voordat ze klaar gemaakt worden
het vleosch tusschen een linnendoek uit, wentel het in

meel en braad het met boter ; maak nu de stukjes als

ze gebakken zijn netjes op en leg er gebakken eieren

rondom. Men eet ze met een witte mosterdsaus.

Herte- of reebout.

Men wentelt fijn gesneden spek in zout en peper,

lardeert den bout daarmede en legge dien in een die-

pen schotel met wat water er op, doe goed vuur onder
en boven en brade hem gaar. Hij wordt gegeten met
bruine ragout. Staartstukken van herten of reeën wor-
den eveneens gereed gemaakt.

Kalkoek d, la Godard.

Neem een vetten kalkoen, maak dien goed schoon

en kook hem in bouillon en boter, zoo als een frican-

deau. Gaar zijnde discht men hem op, er een witte

saus met garnalen overgietende.

Gebraden kalkoen.

Q-oed schoongemaakt en uitgehaald .zijnde, rukt men
het borstbeen er uit, bestrooit hem van binnen met fijn

zout, notemuskaat en peper, en van buiten enkel met
zout. Braad nu wat boter bruin in de pan, leg hem
daarin en laat hem gaar braden met vuur onder en bo-

ven. Men zij bedacht, goed op het bedruipen te passen.

Gebraden kalkoen met kastanjes.

Men late bij den poulier de beenen uithalen, en open
terug bezorgen. De maag, het hart, de roode lever, al-

les gekookt, wordt met wat kalfsvleesch en spek, fijn
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er dooreen gehakt om als vulsel te dienen ; ontdoe vijf

ons kastanjes van schil en vlies, en braad ze in heete
asch. Leg den kalkoen nu op de borst, bestrooi hem
van binnen met wat zout en doe er de kastanjes en het
vulsel er onder vermengd in. Naai den kalkoen ver-

volgens op den rug toe en braad hem onder voortdu-

rend bedruipen.

Gebraden gans a l'Anglaise.

Neem eene jonge vette gans. Om te zien of de gans
jong is, probeere men de punt van de sneb te breken;
gaat dit gemakkelijk, dan kan men zeker zijn dat zij

jong is. Haal de gans schoon uit, en vul ze op met
gehakte uien en de lever er van, in boter gebraden, en
verder vfat kruim van brood tot deeg gemaakt, naai ze

van achteren toe en braad ze aan het spit. Men kan
er eene saus van jus of bouillon bij maken.

Anders.

Men ga evenzoo te werk als boven, maar vuile de
gans met zure appelen, kruiden, kaneel en een weinig
suiker.

Nog anders.

Men vuile ze met kastanjes.

Kapoen au Grossel.

Men neme een kapoen, dien men na behoorlijk te zijn

schoon gemaakt, lardeert en in bouillon of water in een

ijzeren pot kookt. Als hij gaar is, discht men hem op,

legt er eenige stukken grof zout op en doet er eene

saus van bouillon of jus over.

Gebraden kapoen.

Men neemt een goed gelardeerdcu kapoen, en braad
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dien met een ons boter, zout en drie groote koppen wa-
ter. Men draagt zorg den kapoen nu en dan met de
jus te begieten. De jus, die men er bij voordient, kan
men vernaeerderen, door het aanyoersel aan de pan met
wat bouillon los to koken.

Poularde met mosselsaua.

Kook de poularde, neem den baard van de mosselen
weg en wasch ze dikwijls ; doe ze in eene pan en breng
ze op een good vuur, maar laat ze niet koken; leg ze
daarna droog in eene andere pan met pleterselie, kleine-
men en wat boter, een weinig bouillon, peper en zout

;

daarna menge men 3 eieren onder de mosselen, en late
ze zeer heot worden, maar niet koken. Breng de pou-
larde heet op den schotel en bedek zo met de saus.

Poularde met oesters

wordt op dezelfde wijze gemaakt, behalve, dat men
bij de oesters noch pieterselie, noch kleine uien voegt.

Hoenders è, la Tartare.

Snijd jonge hoenders half door, zeng ze over het vuur
met wat gesmolten boter, twee kleine uien, pieterselie
en champignons, alles fijn gehakt, en peper en zout.
Bedek het vervolgens met broodkruim en braad het op
een hel vuur. Dien ze voor met eene gebonden saus
zie onder de sausen.

'

Kip met truffels.

Men brade de kip aan het spit en vuile haar met
kruim van brood, boter, pieterselie en fijn gehakte truf-
fels. Men dekke do kip aan het spit met een papier
met boter besmeerd.



47

Kipsalade.

Men neme de overblijfsels van twee of drie gebraden
kippen en snijde die in kleine stukjes, legge ze in eene
pan en doe ór olie on azijn over, evenals bij de salade.
Daarna legge men ze op een schotel en om den rand
kropsalade in vieren gesneden en op ieder kwart een
hard gekookt ei, ook in vieren gedeeld. De tusschen-
ruimten worden aangevuld met ansjovis, kappers en ge-
hakte dragon en pimpernel. Men logge de kroppen, ge-
sneden ziJHde, even voordat men ze opdoet, in een meng-
sel van olie en azijn, en doe er vervolgeas nog wat van
over den schotel.

~~~

Gebraden hoen.

Men strooit binnen in het hoen wat fijn zout en
wrijft het van buiten daarmede in, en laat het vervol-
gens met vuur onder en boven, gedurig met de eio'en
jus bedruipen, in bruin gebakken boter gaar braden.

Gestoofde hoenders.

De hoenders stuk gesneden zijnde, kookt men ze in
water gaar, vooral goed te schuimen ; neem nu de noo-
digo hoeveelheid boter, braad die bruin, roer er kalfs-
bouillon, fijn gestooten beschuit, fijn gesneden uien, pe-
per, zout, notemuskaat, geraspte citroenschil, wat bloem
on gehakte pieterselie door, leg de stukken daarin en
laat het g*ar stoven.

Hoenderragout.

Kook de hoenders een weinig op, doe er nu bij voor
ieder paar 5 ons kalfsgehakt en 5 ons poulet en eenige
zwezerikken; laat het zoo samen gaar worden. Neem
er dan wat nat uit, doe daar boter, citroensap en foelio
bij, en bindt het met wat bloem, voeg er wat pieterse-
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lie bij, die men evenwel bij het opdisschen ef uit neemt,

en laat alles een goed kwartier stoven.

Hoenders met kastanjes.

Kook do hoenders half gaar, doe er nu foelie, note-

muskaat alsook geschilde en in vieren gesneden kastan-

jes bij, waarvan men er eenige raspt; voorts wat boter,

en laat het samen stoven.

Gebraden haan.

Na er den kop, staart en de helft der vleugels af-

gesneden te hebben, waseht men hem met half water

en azijn af, bestrooit hem met peper en fijn zout, en

steekt hem aan het spit. Hem gedurig met versche bo-

ter bedruipende, braadt men hem langzaam. Neem nu
bouillon, versche boter, bloem, gember, nagelen en pe-

per, maak daar eene saus van, laat die koken en giet

ze over den haan. Bij het opdoen legt men er eenige

schijfjes citroen op en steekt kop, staart en vleugels

met pinnen er weder aan vast.

Gebraden kuikens.

Snijd de kuikens half door en klop ze plat, bestrijk

ze nu met boter, bestrooi ze met peper, zout en gestoo-

ten beschuit en laat ze aldus gaar braden. Men eet ze

met eene citroen- af chalottensaus.

Gestoofde kuikens.

Snijd de kuikens in vieren, doe ze in eene pan met
water, zoodat zij onder staan, en laat ze stoven met een
handvol gekookte pieterselie, wat peper, zout en witten

wijn, voeg er dan 5 eierdooiers, wat notemuskaat, azijn

en eene klont boter bij en laat alles zoo samen even
opkoken.
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Eendebout.

Goed gewasschen en gezuiverd zijnde, bestrooit men
dien van binnen en buiten met zout en peper, naar
verkiezing. Men legge voorts een stukje boter in de
pan, laat het goed bruin braden, en legt hierin nu den
eendvogel ; er van tijd tot tijd water bij gietende braadt
men hem in anderhalf uur gaar.

Gestoofde eendvogels.

Men legt de vogels half gaar gekookt in eene pan,
doet er ansjovis, een glas verjus, wat morilles, spece-
rijen, citroenschillen, zout en bouillon bij, dekt ze goed
toe en laat ze verder goed stoven. Op deze wijze kan
men alle gevogelte stoven.

Gebraden eend met kastanjes.

Als gebraden kalkoen met kastanjes, zie blz. 44.

Duiven aan 't spit.

Zorg dat de duiven goed schoon zijn uitgehaald on
afgebrand. Maak ze op en leg onder ieder een reep spek,
waar men de duif mede lardeert, een wijngaardblad

;

bedruip ze met boter; slechts een half uur moeten zij

braden.

Duiven als patrijzen.

Men laat twee deelen water en een deel azijn, met
chalotten, morilles, selderij, of pieterseliewortel, laurier-
bladen, jeneverbessen, peper en kruidnagelen, een half
uur koken en vervolgens koud worden, waarna men er
de.duiven in legt en er een geheelen dag in laat; men
lardeert ze vervolgens en braadt ze langzaam in bruine
boter onder voortdurend begieten. Het nat waarin de
duiven geweekt zgn, maakt men warm en giet onder

4
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Tiet braden daarvan zoo dikwerf het noodig is, wat bij

de duiven.

Gebraden duiven.

Deze worden gebraden in een koperen schotel, men
lardeert ze of braadt ze met wat gehakt vleesch, een

weinig pieterselie, zout en water. Ze hebben een uur
noodig om gereed te zijn.

Gestoofde duiven.

Men brade boter en meel bruin, doe er bouillon of

wat jus, een glas wijn, twee gesneden uien, kruidnage-
len (gestampte) en citroensap bij, snijde de duiven aan
stukken, doe alles in eene pan en late het een uur stoven.

Fazant.

Men lardeere den fazant en beware den staart in zijn

geheel; ook de kop wordt er afgesneden. I^u brade
men hem aan het spit, maar draga zorg, hem met een
papier met boter besmeerd te bedekken en bedruipe
hem goed: gereed zijnde steke men er den kop weder
op, zette den staart er aan en brenge hem zoo op.

Pazantepooten in papUjotten.

Snijd de klauwen van de overgebleven fazantepooten

af, bereid deze met fijngehakte pieterselie en wikkel ze

in geboterd papier, doe ze daarna op den rooster en eet

ze met eene citroensaus.

Patrijzen met witte garnalensaus.

Neem drie patrijzen, en vul die, nadat ze goed zijn

uitgehaald, met eenige sneedjes citroen zonder schil of
pitjes, lardeer ze nu (dat is omwikkel ze met dunne
sneedjes spek) en doe ze in papier, laat ze drie kwar-
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tier aan het spit braden en dien ze voor met eene saus
Tan room en garnalen.

Gebraden patrijzen.

Hak de levers van drie patrijzen met hard gekookte
eieren en broodkruim dooreen en vul daarmede de pa-
trijzen. Kook deze eenige minuten, bedek ze dan met
gesneden spek en laat ze langzaam braden. Snijd mid-
delerwijl het witte van zes è, acht selderij-kappers in

stukjes van een duim lang en laat ze gedurende een
uur in goede bouillon koken; doe er, als de saus goed
kookt, een stukje boter, aardappelmeel, peper en zout
bij; schei ze dan en druk er wat citroensap bij. Dien
deze saus bij de vogels voor.

Anders.

Gelardeerde patrijzen braadt men onder voortdurend
bedruipen met boter bruin.

Lijsters.

Men brade de schoongemaakte lijsters aan het spit

en lardeere ze, of wel men doe ze in eone Jjastrol met
vuur boven en onder, giet er eene eiersaus overheen;
8 a 10 lijsters maken een goed assiet uit.

Leeuwerikken.

Men rijge de leeuwerikken aan speetjes en brade ze
aan het spit, tusschen ieder vogeltje een stukje spek
inrggende; men laat er de kopjes aan, die met een pen-
netje worden ingestoken en bedruipe ze met boter.

Talingen en drielingen

behandelt men geheel als van den eendebout gezegd is.
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Snippen met den drek.

Men wascht die schoon af, maar haalt ze niet uit, en
wrijft ze met zout en peper in. Ze nu in boter wen-
telende, laat men ze in eene pan, met TUur onder en
boven, goed bruin braden.

Gestoofde snippen.

Deze haalt men uit en Iaat ze een kwartier in een
weinig .rooden wijn stoven. Nu bakt men de ingewan-
den fijn en vermengt die met gekruimeld brood, en
braad ze in boter bruin, voegt er nog gestampte kruid-
nagelen, broodsuiker en wijn bij, en laat alles zoo met
kappers goed gaar stoven.

Vinken.

Deze legt men op een schotel met wat water, zout
on boter, en laat ze een klein uur braden.



IV.

VISCH.

ALaEHEENE AANMEKKINO.

JANUARI.
Zeekreeften. Zalm, Hellhot, Tarbot, Kabeljauw, Schelvisch, Spiering. Tong,

Baars, Snoeli, Paling, Bokking, Karper.

FEBRUARI.
Zeekreeften, Zalm, Heilbot, Tarbot, Kabeljauw, Schelvisch, Spiering, Tong,

Paling, Snoek, Baars, Bokking, Karper.

MAART.
Zeekreeflen, Zalm, Heilbot, Tarbot, Kabeljauw, Schelvisch, Spiering,

Tong, Zuiderzee-Haring, Schol. Paling, Snoek, Baars, Karper.

APRIL.
Zalm, Zeekreeften, Heilbot, Tarbot, Kabeljauw, Schelvisch, Schol, Zui-

derzee-Haring, Bot, Paling, Garnalen.

MEI.

Zeekreeflen, Zalm, Tong, Tarbot, Griet, Schol, Bot, Paling, Garnalen, Elf l.

3UNI.

Zalm, Zeekreeften, Tong, Tarbot, Griet, Bot, Garnalen, Paling, vermoc-
delHk Nieuwe Haring.

JULI.

Zeekreeften, Zalm, Tarbot, Griet, Tong, Bot, Garnalen, PalingvS. Haring.

AUGUSTUS.
Zalm, Zeekreeften, Tarbot, Griet, Tong, Bot, Garnalen, Paling.

SEPTEMBER.
Zeekreeften, Zalm, Tarbot, Tong, Griet, Garnalen, Bot, Paling, Snoek,

Baars, Karper.
OCTOBER.

Zalm. Zeekreeften, Tarbot, Tong, Schelvisch, Garnalen, Bot, Paling, Snoek,

Baars, Bokking, Karper.
NOVEMBER.

Zeekreeften. Zalm, Tarbot, Tong, Schelvisch, Kabeljauw, Paling, Snoek,

Baars, Bokking, Karper.
DECEMBER.

Zeekreeften, Zalm, Kabeljauw, Schelvisch, Tong, Tarbot, Paling, Snoek,

Baars, Bokking, Karper.

Alle Vlsch moet. na het schoonmaken zoo koel en droog mogelijk be-

waard, even vóór het kooken afgewasschen en in een glazuren ketel ge-

kookt worden. Eveneens is het 'thest, dat men een ketel koud water zet

op flink vuur, en als 't goed kookt de visch op een vlschplaat daarin doet.
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Het -vuur moet daarna even getemperd worden en als 't water later dan
weer goed kookt, moet bgv.

:

Zalm en Letpaling 5 minuten
Kabeljauw. ... 10 »

Schelvisch, Schol, Paling, Tong, Heilbot,
Bot, Baars en Snoek 15 - er in blgven.
Voor Tarbot moet het water steeds nink doorkoken. Deze moet er 15

minuten inWüven.
Voor het uitnemen van de Visch, altijd eerst 't water afschuimen.
Kreeften moeten in kokend water 'opgezet worden, waarbü men voor

iedere kreeft J maatje Wijn-Azijn met wat uien en laurierbladen voegt.
Na 20 minuten koken, er uit nemen, koud laten worden terwyi ze op den
rug liggen.

Kabeljauw, gekookt.

Doe den goed schoon gemaakten, aan mooten gesne-
den en wel afgewassohen visch in water, waarin eene
ruime hoeveelheid grof zout is gedaan en dat aan de
kook is gebracht. Onder toevoeging van een scheut
azijn, en gedurig afschuimen, laat men hem nu eenige
minuten frisch doorkoken en dient hem met eene mos-
terdsaus of met gesmolten boter op. De lever wordt
afzonderlijk, met de hom of kuit gekookt. Men kan
haar ook, na even opgekookt en koud gewordeö te zijn,

in meel wentelen, in boter bruin en gaar braden, en
er wat mosterdsaus met azijn over heen doen.

Gestoofde kabeljauw.

Men snijdt den visch in mooten, wascht die schoon
uit en laat ze in kokend water met genoegzaam zout
koken, goed schuimende; wanneer hij driemaal over
gekookt heeft, is hij goed. De lever kookt men afzon-
derlijk. Men eet bij dezen visch gewelde boter met
mosterd.

Kabeljauwstaart met oesters.

Men neme een goeden staart, koke dien als gewone
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kabeljauw en make er eene saus met oesters bij, die

men er over doet.

Gestoofde kabeljauwstaart.

Men late den staart een dag en nacht in de open
lucht of in een helderen kelder hangen, legge hem dan
in een diepen tinnen schotel, doe er wat zout over en
zoo veel water bij, dat hij goed onderligt. Zoo late

men hem gaar koken; gaar zijnde, giete men het wa-
ter er op twee theekopjes na af, spouw e den staart open
en neme de graat er uit, voege er peper, notemuskaat,
gestooteai beschuit en citroensap bij, doe vuur boven en
onder en late hem aldus stoven.

Karper

wordt gekookt als Icaheljautv, zie vorige blz.

Gebraden snoek.

Snijd den snoek langs de rugvin door, zet hem in

het zout, wentel hem in meel en bak hem.

Gefarceerde snoek.

De snoek het vel afgehaald, en even opgekookt, de
graat uitgenomen en fijn gehakt, met twee beschuiten
in melk geweekt, twee eieren met-het wit, vier ansjo-

vissen, wat notemuskaat, wat zout, wat boter en een
citroen, zonder schil, onder elkander gewreven, en tot

het fatsoen van een snoek in een schotel gelegd, en
met zooveel water, dat het ruim half bedolven is, nu
nog twee ansjovissen daarin geroerd, een uur laten sto-

ven. Men strooit wat gestooten beschuit over den visch,

en doet er op het laatst eenige oesters bij.

Gestoofde snoek.

Snijd den snoek aan stukken, zout die, vooral niet te
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straf, en kook ze in water af; maak nu eene saus van
boter, een weinig meel, eenige ansjovissen, waaruit de

graat genomen is, een citroenschil, wat peper en een

glas water, laat dit te zamen doorkoken, doe er dan
den snoek in en laat het met elkander goed doorstoven,

van tijd tot tijd het sap van een citroen er bijvoegende.

Anders.

Braad vooraf den snoek en leg hem dan in een scho-

tel met wat wijn en zooveel water als noodig is, voeg
er bij wat boter, een lepel geraspte Noord-Hollandsche

kaas, wat kappers, peper, geraspt wittebrood en citroen-

sap, en laat het goed stoven,
r

Schelvisch

wordt gekookt als kabeljauw, zie blz, 54, maar men
kerlt ze en kookt ze wat langer,

Schelvisch gestoofd

wordt behandeld evenals gestoofde kabeljauw, zie

blz. 54.

Gerooste elft.

Als de elft goed schoon gemaakt is, wentelt men
dien in boter en meel en brade hem op den rooster

tusschen met boter besmeerde papieren, die toegevou-
wen zijn. (Men kan ook olie nemen.) Men legge hem
op den schotel met eene saus van kappers of augurken,
of zuringsaus.

Zalm

snijdt men in moeten en kookt dien met water en zout.

Zalm met kappersaus.

Jïfeem eene moot zalm, leg die in olie, pieterselie.
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zout, peper en een weinig gehakte uien. Laat ze daarna

koken, bijna een uur, als ze zeer dik is. Leg haar

vervolgens op den schotel en doe er eene saus over

yan boter met bloem en kappertjes.

Gebakken zalm.

Neem redelijk dik gesneden mooten zalm, bestrooi die

met zout en peper, laat ze drie uren doortrekken, wen-
tel ze dan in geatooten beschuit en bak ze langzaam

in eene koekepan.

Anders.

Men snijdt den zalm aan dikke mooten en Iaat die

drie uren in zout staan, waarna men ze in gestooteu

beschuit en peper wentelt en langzaam in do pan bakt.

Rog

snijdt men in lange reepen, die men even in het wa-
ter zet ; voorts kookt men ze met zout ; maar zij moe-
ten lang koken.

Grebakken bot.

Men neemt daartoe bot van 5 a 6 in de 5 ons, kerft

die, bestrooit ze met zout en bakt ze met boter lang-

zaam in de koekepan.

G-ekookte tongen

vilt en kerft men, laai ze in water uittrekken en

kookt ze in water met zout, evenals de bot.

Gebakken tongen

behandelt men als gebakken bot, zie boven.

Baars è, la matelote.

Men neme drie a vier baarzen, make die goed schoon
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en na ze gekookt te hebben, giet men er een san.

Gestoofde schol.
Men smjdt de schol aan mooten en wasoht die goed

legt men die op een schotel, strooit er zout\v;r endoet er een goed stuk boter hij, benevens wat limoen

^n II Toe?*"
'""'"'; ''^''^ ^'''^Öfjes ettroen o-

: r :L r* " ^""^ ^«-^^^ - ^-- - ^-^ het dangaar stoven.

Gestoofde stokviseh.
Gebeukte stokviseh weeke men een nacht in waterkoke men ruim af en doe de graat er uit. Daarnalegt men hem m eene pan, onder byvoeging van watfijn zout, peper, mosterd, meel, boter, klein gesneS

T'-. """a
„"'*'"'*J" "°^*« "^«'k en wat geLoten be

f'j*;.f 1f
"^* ''"^'^''^ '^ I^'- «tovef tot de uiengoed gaar zijn.

Bot.
Men zet de visch een uur in het water kookt 79met water en genoegzaam zout, maar past' vooral onhet schuimen Als waterbot gegeten, doet men er nie^tersehe-wortelen en bladpieterselie in bosjes b1, en draa^ze op met wat vischwater.

-*' ^
Paling, gestoofd.

Neem middelmatige paling, snijd die in mooten terlengte van eenen vinger, bestrooi ze met zout en peperen stooft ze met wat gestooten beschuit, een citroeïïn
schijfjes gesneden en water.

i-^roen in

Gebakken paling.
Neem dikke paling, kerf die, snijd ze in mooten zetze eenigen tijd in het • zout en 'droog ze nu af besmeer
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de raooten dan met boter en bestrooi ze met gestooten
beschuit, waaronder wat peper. Bak ze langzaam in

de pan gaar.

Smoddervisch van baars, bot of paling, éen of twee
van die soortón, of alle drie onder elkander.

Kook 3 pond visch omtrent gaar in een vertinden
ketel, giet er dan het water schoon af, zonder de visch

er uit te doen. Strooi vervolgens 4 groote handen vol

gekookte uien aan kleine stukjes gesneden, over de
visch, voorts een geraspte notemuskaat, een weinig pie-

terselie fijn gehakt, en eene quantiteit boter, hang dan
den ketel met dit alles over het vuur, en schud zoo
lang, tot de boter gesmolten is; dan moet het in den
schotel overgegoten worden, zonder juist op de orde te

letten hoe het ligt, omdat de visch wel mag breken.
NB. Er behooren, als de visch opgedaan is, gepelde

garnalen bij gedaan te worden.

Gedroogde aal, om te bewaren.

De aal gestroopt, schoon gemaakt en in mooten ge-
sneden zijnde, wascht men hem zuiver uit en legt hem
een paar dagen in het zout; hangt hem dan op, zor-

gende, dat hij niet te spoedig droge; wanneer hij tame-
lijk geel geworden is, bewaart men hem ten gebruike,

en als men hem eten wil, laat men hem zachtjes koken.

Bokking
spouwt men open, wrijft ze in met zout en peper en

bakt ze met boter langzaam in de koekepan.

Panharing

wordt gebakken als bokking.

Kreeften

kookt men een goed kwartier met water over een
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goed vuur, onder bijvoeging van eene handvol zout en

^ flesch wijnazijn, Ku laat men ze uitlekken en wrjjft

er daarna een stuk boter door. Indien de kreeften

groot zijn, snijdt men die door en breekt de schalen stuk.

Garnalen

doet men levend in koud water, brengt dit schielijk

aan de kook en Iaat ze daar circa 6 minuten in; op
een vergiet geschept, doet men er zout over en Iaat ze

koud worden.

Gestoofde garnalen.

Men kookt de garnalen, doet ze op een vergiettest,

strooit er zout over en pelt ze dan; daarna hakt men ze

met een handvol pieterselie dooreen, fruit ze zachtjes met
boter in eene pan, doet er wat wijn bij en laat ze stoven.

Gestoofde oesters.

Neem de baarden van de oesters af, leg ze nu met
haar eigen nat, met wat boter, beschuit, notemuskaat,

zout en water in eene pan en laat ze stoven, roer ze

met eierdooiers af en druk er een citroen over uit.

Worst van visch.

Men neme snoek en zalm en snijde die in kleine dob-
belsteenen, doe er kruid bij als in gewone worst, een

kop gesmolten boter en 4 a 5 eieren, naar gelang der
hoeveelheid, knede het dooreen met wat wittebrood en
doe het in de maag van eenen snoek of rolle het in

met boter besmeerd papier, ter grootte van saucijzen.

Men kan die koken of braden naar goedvinden.
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SAUSEN.

Sultane-saus.

'Noem eene kan bouillon met een glas witten wijn,
twee schijfjes citroen (zonder schil), twee kruidnagelen,
een weinig chalotten, een blaadje laurier en pieterselie, en
laat het een uur koken ; zijg het door eene zeef en doe
er een weinig afgekookte en fijn gehakte pieterselie, zout,

peper en een dooier van een ei gehakt bij.

Bruine boter.

Men verwarme boter in een aarden pannetje, tot zij

bruin wordt, warme daarna in hetzelfde pannetje wat
wijn-azijn en vermenge dit te zamen.

Witte saus.

Men vermenge in eene pan wat boter en meel,brenge
het met water en steeds roerende aan de kook, neme
het dan van het vuur en doe er een weinig zout, peper
en azijn bij.

Saus om bij koud vleesch te eten.

Men wrijve wat goede mosterd met olie en suiker on-
der elkander en voege daarbij een weinig gehakte pieter-
selie, chalotten en azijn naar den smaak.

Engelsche saus.

ïfeem tien ansjovissen, een ons kappertjes en drie dooiers
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van hard gekookte eieren ; hak dit zeer fijn met een weinig
peper. Doe daarbij wat bouillon, warm het en maak het
dik met een weinig boter en bloem van meel.

Roomsaus.

Men neme een en een half ons boter met wat bloem
en meel, een weinig gehakte pieterselioj fijne uien, een
weinig zout, peper en notemuskaat, menge dit te zamen
met een glas room of melk, en koke het onder gestadig
omroeren. Zoo de saus te dik is, voege men er wat melk
of room bi]. Deze saus is zeer lekker bij gestoofde tar-

bot, kabeljauw, zoutevisch en aardappelen.

Bruine uiensaus.

Snijd zes of acht uien in dobbelsteenen en braad ze
met een ons boter op een sterk vuur bruin; neem ver-
volgens wat fijngehakte pieterselie en bouillon, kook het
langzaam te zamen en roer er, nadat het van het vuur
is, een lepeltje goede mosterd onder.

Champignon-saus

.

!N"eem zeer jonge witte champignons, en snijd er de stelen

af, doe wat water met citroensap in eene aarden pan en
voeg er de champignons bij als het kookt ; hak ze daarna
zeer fijn en pers ze lichtelijk uit in een linnen doekje.

Doe nu een weinig boter met citroensap in eene pan,
en voeg er de champignons bij met twaalf eetlepels goeden
bouillon; men doe er bij een weinig peper.

Saus a la Tartare (pikant.)

Hakt een lepel pieterselie, een chalot, ansjovis zonder
den graad, wat Mixed-pickles, elk afzonderlijk, goed fijn,

doe er het sap van een citroen over, alsmede een lepel

water, zes lepels slaolie en wat peper, meng dan alles
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goed dooreen, en doe er even voor het opdienen een
lepel moste»d bij.

Komkommersaus.

Keem vier komkommers, snijd ze in ronde schijfjes,

niet te dun, en druk ze tusschen linnen uit. Doe nu
wat water en boter in eene pan en breng het aan de
kook ; als het goed kookt, doe er dan de komkommers
in en roer het gestadig, <y)dat het niet aanbrande; doe
er nu eenige lepels bouill4)n bij, neem er de komkom-
mers uit en kook de saus nog iets langer; daarna voege
men er de komkommers weder bij en neme het van
het vuur.

Oestersaus over kippen, enz,

Neem drie dpzijn oesters en kook die even op, neem
de oesters er uit, zoodra het water jkookt; laat ze uit-

druipeiï, doe ze daarna in eene pdn met water, boter
en bloem van ^eel en het water daar de oesters in ge-
kookt zyn, en voeg er daarna nog ten en een half ons
boter bij. Men kan, zoo men verkiest, er gehakte pie-
terselie bij voegen,

Oliesaus.

Men neme drie citroenen, ontdoe ze^.vfm de schil en
zoo veel mogelijk van het wit, en snijc» |e in schijfjes,

alle geljjk van dikte. Voeg daarbij waWefjiakte pieter-

selie, uien, dragon, zout, peper en een\4einig water;
doe er dan wat goeden wijnazijn en olie bij. Deze
saus is zeer lekker bij gebakken visch.

Saus met madeirawijn.

Neem een lepel bloem van meel, met snippers zeer
fijn gesneden, meng de bloem óf met een lepel madeï-
rawijn, een weinig boter en water, óf met bouillon, laat
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het een kwartier koken, doe er dan nog wat boter en
suiker bij, roer het goed en gebruik het bij podding.

Ansjovlssaus.

_
Men ontdoet eenige ansjovissen van de graat, laat zem water wat ververschen, hakt ze fijn en kookt ze met

water of bouillon
;
gaar zijnde, wrijft men ze door eene

zeef, voegt er peper, azijn en boter bij en bindt de
saus door er een paar eierdooiers door te kloppen.

Chalotte- of uiesaus.

Snijd de chalotten of uien fijn, doe er wijn of azijn
peper, notemuskaat en kaneel bij, en laat het met elk-
ander koken tot het dik is.

Pepersaus.

Week geroosterd brood in bouillon, doe erazijn, wijn,
kaneel kruidnagelen, notemuskaat en gember bij, en
Iaat het met elkander even opkoken.

Augurkesaus,

Neem augurken, schil die, doe het zaad er uit en
snijd ze m stukjes, kook ze week in bouillon met azijn,
chalotten, gefruite boter, zont en laurierbladeren.

Botersaus.

Men zet 2 deelen boter en 1 deel water kond op en
roert het tot het kookt ; deze saus is zeer gebonden.

Zure eiersaus.

Men neme 2 deelen water en 1 deel boter, kookt dit
gestadig roerende, en voegt er een lepel wijnazijn en wat
geraspte notemuskaat bij ; men klopt er eenige eieren door.
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Mosterdsaus.

Bij eene klont boter doet men 1 lepeltje bloem, 1
eetlepel suiker, 2 dito mosterd, 2 lepels azijn en 3 le-
pels water, en laat bet onder aanhoudend roeren even
doorkoken.

Pieterselièsaus.

Bij bouillon of water met wat zout, voegt men ge-
fruit meel en boter, zet het op, en bij het doorkoken
roert men er eene klont versche boter en wat fijn ge-
hakte pieterselie onder.

Anders.

Zet gehakte pieterselie mot wat water te koken, roer
er gaar zijnde een stuk boter en wat bloem door, en
laat het nog even doorkoken.

Citroensaus.

Meng eierdooiers of bloem met water, druk er een
paar citroenen in uit, laat het doorkoken en roer er
een stuk boter door,

Eiersaus.

^a ïizijii gekookt te hebben, doet men er twee a
drie goed geklutste eieren in ; onder het bijgieten goed
roeren om het schiften te voorkomen; vervolgens doet
men er wat bloem van meel, een stukje boter naar den
smaak en wat foelie in, welk laatste den smaak zeer
verhoogt.

Anders.

Twee eetlepels bloem van meel roert men met wat
azijn en water, men doet er drie goed geklutste eieren,
een citroenschil, een ui en een ons boter in, en roert
alles ^^d dooreen.

5
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Vanillesaus.

Een halve stok vanille wordt in kleine stukjes ge-

sneden, die men in melk langzaam uitkookt. Midde-

lerwijl kookt men snel een pint waterroom, giet er de

vaniilemelk in, alsmede twaalf lood suiker en vier in

een weinig koude melk geklutste eieren, waaronder men

ook een eetlepel bloem van meel gedaan heeft. Alles

moét nu goed gaar worden, opdat noch het meel noch

de eieren te herkennen zijn. Na doorzijging is de saus

gereed,

Wildsaus.

Meng water, boter en azijn met een eetlepel gefruit

meel door elkander, doe er stroop of bruine suiker bij,

ook een scheutje rijnwijn, fijne gember, gestooten kruid-

nagelen en schijfjes citroen, roer alles goed dooreen en

laat het koken, totdat het eene behoorlijke dikte heeft.

Mieriksaus.

Kook bouillon met azijn, boter, foelie, wat broodsui-

ker, zout en gestooten beschuit, en roer er geraspten

mierikswortel door. Deze saus moet zeer dik zyn.

Kappersaus.

Neem zes eieren, een lepel bloem, zout en azijn naar

den smaak, laat dat koken, gestadig roerende, om het

schiften te voorkomen; wanneer het goed kookt, doet

men er eene klont boter en vervolgens de kappers bij,

en roert het ter dege door elkander.

Rijn-wijnsaus.

Doe in een pannetje wijn, met suiker en kaneel naar

den smaak, voeg er een citroenschil bij en laat het sa-

men koken. Men bindt deze saus met eierdooiers.

4
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Zuringsaus.

Doe bij gehakte groote zuring eene genoegzame hoeveel-
heid boter en gekruimeld wittebrood, en laat het koken.

Bumsaus.

Roer 1 lepel bloem, 3 lepels broodsuiker en 3 eier-

dooiers goed door elkander, giet er eene halve flesch

rum bij en laat het onder gestadig roeren koken.

Kervelsaus.

Hak kervel zeer fijn en fruit, die met boter en bloem
zeer gaar, giet er bouillon of water bij en laat het onder

gestadig roeren koken, totdat het zeer dik is.

Cognacsaus

wcrdt klaar gemaakt als rumsaus; zie boven.

Champagnesaus

wordt klaar gemaakt als rijn-wijnsaus ; zie vorige blz.

Kersesaus,

Men kookt het vleesch van kersen met roeden wijn

en suiker gaar, roert het dan door eene zeef, laat het

nog eens opkoken en bindt het met eierdooiers.

Morillesaus.

Men wascht en verleest de morilles goed en laat die

in bouillon met wat foelie koken ; roert nu 5 a 6 eier-

dooiers en 1 lepel bloem met wat water goed door elk-

ander en mengt er de saus mede af.

Kreeftesaus.

Roer door kreefteboter een paar lepels bloem, en laat
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het even bruin fruiten; doe er zuivere kaïfsjus bij, een
weinig peper, foelie en het sap van een citroen en laat
het zoo doorkoken.

Anders,

Zet wat versche boter met een halven lepel meel even
te vuur, voeg er nu foelie, citroensap en bouillon bij

;doe er, wanneer het kookt, nog ruim een ons boter en
een goed deel gekookte en geschilde kreeften bij, en
roer in de saus een paar eierdooiers fijn.

Truffelsaus.

Men fruit wat bloem in boter bruin, doet er wat kaïfsjus
rooden wijn, en geschilde, in maderawijn gekookte truf-
fels bij, voegt er het sap van een citroen aan toe, en
laat het eenmaal opkoken, gestadig roerende.

Chocoladesaus

.

Men roert 2| ons chocoladepoeder in een pint kokende
melk tot ze geheel opgelost is, en doe er dan 6 lood
suiker bij, waarna men ze nog wat opkookt. Ze moet
gebonden zijn.

Roode-wijnsaus.

^
Doe drie kruidnagelen, kaneel en 2 ons suiker in eene

pint roode Bordeauxwijn en laat het langzaam doch goed
koken. Als het goed kookt, doe men er twee theele-
peltjes in koud water geroerd aardappelmeel bij, en zijgt
de saus door.

Haringsaus,

Maak een haring schoon en week dien in zoete melk
ontdoe hem van de graat en hak hem met eene ui fijn'
fruit nu wat meel in boter bruin, voeg er bouillon, wa-
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ter en peper, benevens den liaring bij, druk er einde-
lijk het sap van een citroen over uit, en laat het even
doorkoken.

Koude Haringsaus.

"Week een haring in zoete melk, trek de graat eruit
en roer hem tot eene saus met eenigo fijngehakte uien,

3 hard gekookte eieren, wat peper, olie en azijn.

Bloemkoolsaus,

Men mengt in versche boter een halven lepel bloem,
en voegt er melk, room of bouillon naar verkiezing bij,

benevens notemuskaafc en zout; eindelijk roert men er
een paar eierdooiers door.

Dragonsaus

wordt gemaakt als de pieterselie zie blz. 65; men doet
er echter wat citroensap bij en roert do saus met een
paar eierdooiers af.
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RAGOUTS.
ALQEMEENE OPMERKING.

De ragouts maakt men van overReschoten vleesch, dat in dobbelsteen
tjes gesneden wordt. Het vleesch mag in de zure saus niet meer

l£oken, daar het anders hard en taai wordt, maar men legt

liet in de gereed zgnde lieete saus en houdt het
warm tot het opgediend wordt.

Ragout met morilles, champignons.

Men neme gedroogde morilles, knippe er de stelen

af en^ zoo ze zeer groot zijn, snijde men ze half door
of in drieën. Men wassche ze met lauw water zeer

schoon af en late ze bezinken, om ze te zuiveren van
het zand, dat er in is; koke ze af, late ze uitdruipen,

en doe ze in eene pan met wat boter en het sap van
een citroen. Daarna doe men er wat bloem van meel,

zout en bouillon bij, en make er zoo een ragout van.

Voor een redelijk assiet heeft men een ons noodig.

Bruine ragout van kalfsvleesch en wild.

Men braadt aardappelmeel in vet of boter bruin, laat

het een kwartier lang koken, doe er een laurierblad,

als ook zacht gekookte uien, azijn, zout en in schijfjes

gesneden augurken bij, legt de gesnede» stukjes vleesch
er in en houdt het warm tot het opdienen.

Bruine ragout voor runder- of lamsvleesoh.

Twee lepels meel worden in vet of boter half bruin
en met bijvoeging van wat gesneden uien donkerbruin
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gebraden, waarna het met water of bouillon tot een

hjmige saus gekookt wordt, met bijvoeging van azijn,

een eetlepel mosterd, suiker, kruidnagelen, laurierblad,

peper en zout.

Kalfsvleeschragout.

Gekookt of gebraden kalfsvleesch snijdt men aan dob-

belsteentjes, braadt nu wat fijngehakte uien met boter

en bloem gaar, voegt er bouillon, zout, kruidnagelen

en wat citroensap bij, en laat het met het vleesch goed

doorstoven.

Anders.

Neem gebraden kalfsvleesch en snijd dat met cham-

pignons in kleine stukjes; braad nu eene klont boter,

roer daarbij zooveel meel als in den ragout noodig is,

voeg er een paar fijngesneden uien bij, en laat het te

zamen braden tot het bruin is. Doe er nu nog een

paar lepels wijnazijn of wat citroenen, wat braadnat,

peper en foelie bij, en leg het vleesch met de cham-

pignons daarin.

Kalfshersens-ragout

.

Ontdoe kalfshersenen van de vliezen en leg die in

bouillon, waarin eenige eieren geklopt zijn, voeg er

zout, notemuskaat, fija gehakte pieterselie, boter en

schijfjes citroen bij, en laat het met vuur onder en bo-

ven gaar braden.

Kippenragout.

Men snijdt goed schoon gemaakte jonge kippen aan

stukken en kookt die in regenwater met wat zout af,

vooral op het schuimen passende. Nu doet men die

met de kippepooten, harten en magen, benevens eenige

kalfsballetjes en een paar zwezerikken, in eene pan,
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voegt er asperges, pieterseliewortels, fijn zout en note-
muskaat bij, overgiet alles met de noodige hoeveelheid
kalfsbouillon en laat het nog eens koken. Daarna neemt
men de pieterselieworteltjes er uit en braadt den ragout
met eenige eierdooiers en wat bloem.

Ragout van hanekammen en pooten,

^
Men make dezelfde saus als voor den ragout van mo-

rilles, maar vuile het onderste gedeelte der hanekam-
men met gehakt van varkensvleesch, zeer fijn gehakt,
en voege er kippe- en hanopooten, goed gaar ge-
kookt, bij.

Lamsragout

wordt eveneens behandeld als de kalfsragout, maar
men doet er wat kappers en een weinig jus van het
vleesch bij.

Reeënragout.

Van een gebraden reebout snijdt men stukjes, die
men in boter opbakt, voegt er nu eenige fijn gehakte
chalotten, notemuskaat, zout en citroensap bij en laat
het stoven.

Fazantenragout

wordt klaar gemaakt als kippen-ragout, zie blz. 71.

Ragout van stokvisch.

Snijd den visch in schijven, bestrooi die met zout en
Iaat het vier en twintig uren staan. Braadt ze dan met
een paar uien bruin, zet ze met kalfsvleesch-bouillon
op, doe er in meel gerolde boter en vier lepels room
bij, alsmede zout en Cayenne-peper, laat langzaam ko-
ken en dien ze met rijst op.
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GROENTEN.
ALGEMEENB OPJCERKING.

De gedroogiie peulvruchten mogen noch te oud, noch te droos znn enook pen muffen reuk hebDen. De hoonen en erwten moeten niet
te kleui en niet te wormsteki?: zijn: de besten znn, dieon-

der het koken fraai en gelijkmati? zacht worden.
vooraf moet men ze in koud water te

weeken zetten. De ronde witte
uien zijn de fijnste.

Aardappelen zonder water te koken.

Laat de aardappelen op een vergiet goed uitdruipen,
doe ze in een ijzeren pot mot het noodige zout; stop
het deksel van den pot zoo dicht, dat er geen damp
uit kan, en hangt ze te vuur, tot ze gaar zijn. Op deze
wijze zullen ze door den in den pot opgesloten damp
koken en zeer kruimig zijn.

Gestoofde aardappelen.

Kook de aardappelen half gaar en stoof ze op met
bouillon, boter en notemuskaat of peper.

Aardappelen met uien.

Men legt in een schotel eerst eene laag schijfjes
rauwe aardappelen met zout en peper, of notemuskaat,
daarna eene laag in schijven gesneden uien, dan weder
schijven aardappelen, tot de pan vol is, doet er boter
en melk bij, en laat het nu met vuur onder en boven
goed doorstoven. Als de saus verkookt, doet men er
weder opiiieuw bij.
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Roode kool.

Snijd ze heel fijn, doe er bij een bierglaasje water,
evenveel azijn, een lepel stroop, een weinig peper, en
notemuskaat, en zout naar verkiezing, en laat dit 4 uren
langzaam stoven. Men kan er ook zure appelen bij

doen, maar neemt dan minder azijn.

Savoye-kool.

Men snijdt de kool in vieren en laat ze bijna gaar ko-
ken; goed uitgelekt en fijn gehakt zijnde, doet men er
notemuskaat, een weinig peper, zout en melk bij, en
laat het een half uur stoven.

Anders.

De kool, met zout goed gaar gekookt, laat men uit-

lekken en doet er bij het opdoen eene saus over van
melk, aardappelmeel of bloem, een stukje boter en wat
notemuskaat.

Andijvie.

^
Goed afgekookt zijnde en uitgelekt, doet men er zu-

ring, zout, notemuskaat, bloem en boter bij naar den
smaak. Men laat het een uur stoven.

Postelein

wascht men goed uit en zet ze op met het water,
dat er in gebleven is; gaar zijnde, doet men er zout,
notemuskaat en fijn gestooten beschuit bij. Men kan,
des verkiezende, er zuring bijvoegen.

Anders.

De postelein wordt, nadat zij gewasschen is, klein ge-
sneden en droog opgezet, opdat zij smelte en in haar
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eigen nat gaar koke: gaar zijndej giet men het nat er

af en doet bouillon in de plaats, benevens boter, zout
en notemuskaat; bij het opdoen slaat men er een paar
eierdooiers door heen.

Gestoofde kropsalade.

Men wascht de kroppen in pompwater af en laat ze
op een vergiet ter dege afloopen, doet ze dan met bouil-

lon, boter en gestooten foelie in eene pan en laat ze
een kwartier stoven. "Wanneer men opdischt, neemt men
de kroppen er uit, legt ze op eenen schotel en giet er
het overgebleven nat, met eenige eierdooiers afgeslagen,

overheen,

Roomsehe boonen

kookt men in regenwater met zoete melk, op het
schuimen passende, schielijk op. Men doe het ongedekt.
Intusschen hakt men boonekruid en pieterselie dooreen,
laat dit met zoete melk, boter en een weinig zout goed
koken, daarna doet men er de boonen in, en laat ze
ongedekt een kwartier stoven.

Anders.

Zijn de boonen al wat oud, dan kookt men die met
een stuk rookspek, dat men er naderhand bij eet.

Gebraden peren.

Men neme peren, naar verkiezing geschild of onge-
schild, zet die recht overeind en nauwsluitend in eenen
schotel, bestrooit ze met kaneel, en laat ze onder bij-

voeging van wat boter en water in den oven braden,
of wel met een kolenvuur van boven en onderen.

Molsla of paardebloemen.

Men snijdt van de molsla de kleine stronkjes af, en
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zorgt vooral als de molala al wafc oud is de wollige
bolletjes te verwijderen. Men kookt ze nu min of meer
zuur af, al naar gelang men ze meer of minder bitter
wil hebben, en stooft ze vervolgens langzaam met bo-
ter en notemuskaat.

Gestoofdo bloemkool.

Men snijdt de schoongemaakte kool aan groote stuk-
ken en kookt die, maar vooral niet te gaar, in regen-
water af, en laat ze daarna op een vergiet afloopen, of
legt ze in koud water om blank te blijven, Nu maakt
men eene saus van boter, meel en wat foelie, een wei-
nig zout en bouillon of zoete melk, roert het goed
dooreen en laat daarin de kool doorstoven.

Savoye-kool.

Neem van de kool de buitenste groene bladen af,

wasch de kool en laat ze ter dege uitlekken. Kook nu
in eene pan eene saus van boter, in meel gewenteld,
wat bouillon, zout en notemuskaat, leg daar dan de
kool in en laat alles met elkander doorstoven.

Kruisbessen.

De bessen behoorlijk geplukt zijnde, wascht men
schoon af en laat ze in eene pan met wat water gaar
stoven, wrijft ze dan door eene vergiettest en doet er
suiker en kaneel naar den smaak bij, alsmede geklopte
eieren om te binden,

Snijboonen

zet men met een weinig water op, voegt er bij een
klontje boter, wat zout en een weinig suiker. Zij heb-
ben twee uren noodig om gereed te zijn; men moet
gedurig omschudden.
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Ingelegde snijbooneii

kookt men af, zooals ze uit het zout komen, in een
koperen ketel, laat ze, gaar zijnde, op eene vor^iettest
uitlekken, en koud zijnde perst men ze uit; nu zet men
ze m water om uit te trekken, dit eou paar malen ver-
verschende, en stooft ze met water, bouillon en peper
Ook kan men rook- of pekelworst daarbij doen, met
weglating van den bouillon.

Gedroogde snijboonon

zet men een nacht te weeken, kookt ze gaar, c^iet er
een wemig water af en stooft ze als versche snijboonen.

Prinsesseboonen

breekt men door en zet ze met kokend regenwater
op, laat ze, gaar zijnde, uitlekken, en stooft ze met
peper, zout en boter.

Ingelegde prinsesseboonen

worden behandeld als de ingelegde snijboonen, en
gestoofd als de versche in het voorgaande genoemd.

G-edroogde prinsesseboonen

worden behandeld als de gedroogde snijboonen, en
gestoofd als versche prinsesseboonen.

Peulen

stooft men met wat gehakte pieterselie, wat zout, bo-
ter en suiker, gedurig omschuddende; ze hebben twee
uren noodig om gaar te worden. Sommigen koken
die eerst af.

°

Schorseneeren

kooit men in regenwater, met een scheutje azijn,
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gedurende twee uren, giet ze af en stooft ze dan met
wat melk, boter, beschuit en notemuskaat.

Kropsalade

kookt men in haar geheel met wat zout, en laat ze

uitlekken, In elke krop steekt men nu een balletje

kalfsgehakt, in de koekepan, opgebakken, en stooft ze

af met wat jus oi boter en notemuskaat; opdoende giet

men er jus of gewelde boter over.

Boerekool.

Kook de kool gaar en laat die uitlekken, hak ze fijn,

druk ze stijf uit erl stoof ze met een stuk boter, wat
bouillon, peper zout en notemuskaat.

Anders.

Behandel de kool als voren, doe er geschilde aard-

appelen bij en een stuk rookspek ; stoof ze op met wat
varkensreuzel, wat water, notemuskaat en een weinig
zout. Schud het gedurig door elkander.

Spruitjes

worden in alles behandeld als de boerekool, maar
men hakt die niet fijn. Sommigen doen er gepelde

kastanjes bij.

Gevulde kool.

Hol de kool uit en bindt ze met een draad vast voor
het losgaan, en kook ze een paar malen op. Leg nu in

de opening een balletje kalfs-, varkens- of rundergehakt
en stoof ze op met boter, notemuskaat en wat bouillon

of jus. Bij het opdoen snijdt men ze in vier stukken.

Kool bij vleesch.

Neem witte kapperkool, snijd die in vieren, kook ze



79

tot ze even begint los te gaan, en laat ze op eene ver-

giettest uitdruipen. Nog warm zijnde, legt men die in

schoone doeken en laat ze alzoo een nacht oyerstaan;

daarna wrijft men ze met grove peper en zout in, pakt

ze zoo stijf mogelijk in een pot, en giet er nu azijn op,

gemengd met mosterd, op elke kool een kleinen lepel.

Ze moet goed onder liggen. Voor het gebruik wascht

men die met azijn af.

Brusselsche kool

wordt behandeld als de spruitjes, zie blz. 78. Men
kan die ook met jus stoven.

Witte kool

snijdt men fijn en kookt die af, daarna stooft men ze

met boter, zout en peper; men kan die ook stoven met

vet of een stuk pekelspek.

Gestoofde biet.

Q-ekookte biet en uien snijdt men aan plakjes en stooft

die met wat water, azijn, peper en een klontje boter.

Een uur gestoofd hebbende, giet men het nat in een

pannetje, roert er wat bloem door en kookt er eene ge-

bonden saus van, die men over het gerecht giet. Indien

men rauwe uien neemt, legt men die onder in de pan

en laat het twee uren stoven.

Paardebloemwortelen.

Men kookt die af, na de knoppen er te hebben afge-

trokken, en stooft ze met wat zuring, zout, boter en

notemuskaat; voor den smaak kan men er ook wat

bouillon bijvoegen.

Zuurkool.

De kOol wascht men eenmaal af, en is zij daardoor
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te flauw geworden, dan voogt men er een scheutje azijn
bij, en kookt ze nu, van tijd tot tijd omschuddonde,
tot ze^ bijna droog is, en laat er nu nog eene klont
boter in smelten. Men kan ze ook stoven met pekel-
spek of worst; sommigen nemen ook rookspek.

Anders, met wijn.

Ka de kool afgewasschen te hebben, kookt men die
met bouillon gaar, giet het nat er af en stooft ze met
boter en rooden-wijn.

Gestoofde asperges.

Men breekt de knoppen van de asperges en ontdoet
het overgeblevene van al het stokkige, wascht het goed
af en kookt het met de knoppen gaar; Iaat het goed uit-
lekken en met gesmolten zuring, boter en notemnskaat sto-
ven. Het nat bindt men, des verkiezende, met eierdooiers.

Prei

snijdt men stuk en kookt die met water en wat zont
gaar; men stooft ze kort af, met boter, wat azijn pe-
per en bloem.

Artisjokken

snijdt men kort bij den steel af, neemt de harde bla-
deren weg en ontdoet de overige van al het ruwe. Ze
alsdan in koud water leggende, kookt men ze derde-
half uur met veel zout af en neemt het dradi.ge er uit,

waarna men ze kan opdisschen met eene saus van wat
wijn, fijn gewreven wittebrood, suiker, water, boter en
geraspte notemuskaat, afgeroerd met een paar eierdooiers.

Champignons.

Ingelegde champignons moeten eerst een paar uren
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in warm water uittrekken, daarna stooft men die in bouil-
lon en gekookte boter; over de champignons strooit men
wat noot; nagenoeg gaar zijnde, doet men er wat fijn

gehakte pieterselie bij. Men kan ze ook in stukken snij-

den en dan stoven met bouillon, boter, peper, gehakte
pieterselie, wat bloem en eenige chalotten. Op deze
wijze bereid, doet men er eene saus over van melk,
waarin een paar eierdooiers geklopt zijn, met noot, meel
en boter, al roerende op het vuur gebonden tot de be-
hoorlijke dikte. Bij het opdoen voegt men er wat ci-

troensap bij.

NB. Wil men voorzichtigheidshalve weten of er ook
vergiftige onder loopen, dan werpe men in het warme
water een ui; wordt deze zwart, dan zijn er schadelijke
onder, en moet men ze alle wegdoen.

Pieterseliewortelen

kookt men met bouillon en zout en stooft ze als de
schorseneren, zie blz. 77.

Peen

kookt men met wat water en zout gaar, giet ze af
Qn schudt" er wat fijn gehakte pieterselie en boter in.

Knollen

worden gesnipperd en gedurende een half uur ge-
stoofd met boter, notemuskaat en suiker. Kleine ronde
knollen worden enkel geschild en gekookt. Bij deze
eet men gewelde boter, met wat citroensap en note-
muskaat.

Spinazie.

Men kookt de spinazie met zout en water af, laat
die uitlekken, hakt ze zeer fijn en stooft ze met witte-
brood in melk geweekt, wat boter en notemuskaat. Som-

6
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migen doen er zuring bij, maar dan late men het brood
weg en gebruike er bloom of aardappelmeel bij.

Rhabarber.

De jonge bladen dezer plant worden op gelijke wijze

als spinazie klaar gemaakt.

Men maakt van de dikke bladatelen een moes, daar-

toe worden ze ontdaan van de buitenste schil, snijdt ze

aan stukken en met eenig water tot moes gekookt en
doet er eenige eierdooiers bij en naar den smaak suiker.

Zuring

smelt men met het water, dat er na het afwasschen
in blijft; men roert er een paar eierdooiers doorheen,

wat zout, notemuskaat en eene klont boter. Wil men
die voordienen met zoogenaamde kalfsoogen, dan slaat

men eenige eieren stuk in kokend water, laat ze daarin

stremmen, schept ze met een schuimspaantje er uit en
legt die op de zuring.

Versche doperwten

kookt men met wat zout in porapwater. Bij het op-
disschen roert men er een klont boter onder en strooit

er fijn gehakte pieterselie overheen.

Selderij

snijdt men aan stukjes, wascht die driemalen goed af

en kookt ze twee uren in ruim water met wat zout;

afgegoten zijnde, roert men er boter en bouillon door.

Suikerijlof

snijdt men als de selderij en wordt als molsla ge-

kookt en gestoofd.
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Knolselderij

wordt gescliild, aan stukjes gesneden en ruim een
half uur afgekookt ; uitgelekt zijnde, stooft men die met
boter, zout, gestooten beschuit en notemuskaat of foe-
lie. Eenige jus of bouillon maakt het gerecht vooral
aangenaam,

Cieliorei

wordt behandeld en gestoofd als de selderij, zie vo-
rige blz.

Raapstelen.

Snijd de stelen ter lengte van een vinger, kook die
in pompwater af en stoof ze met wat zuring, een klontje
in meel gewentelde boter, geraspte notemuskaat en zout

Hutspot.

Men neemt aan stukken gehakte klapribbetjes en
kookt die gaar in water met wat zout; nu doet men
daarbij wortelen en wat uien en laat het gaar worden,
bij het opdoen voegt men er vooraf gekookte aardap-
pelen bij.

Gestoofde komkommers of augurken,

Neem gele komkommers, schil die en snijd ze in
lange strooken; stoof ze in eene pan met wat boteren
azijn. Bij het opdoen bindt men het nat met een paar
eierdooiers. — Augurken behandelt men op dezelfde wijze.

Koolrapen

schilt en snippert men en kookt ze af. Men stooft
ze raet boter, melk en notemuskaat en bindt het nat
met wat suiker en bloem.
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Gefarceerde uien.

Groote uien schilt men dik af en holt die uit, daarna
vult men ze met balletjes kalfs- of varkensgehakt en
kookt ze gaar in bouillon met boter, zout en foelie.

Van een gedeelte des bouillons, waarin ze gekookt zijn,

maakt men eene saus, die men bindt met een paar
eierdooiers. Bij het opdoen giet men deze saus er
over heen.

Ingelegde andijvie

weekt men eerst in water, om ze het sterke zout te

ontnemen, en stooft ze overigens als versche andijvie.

Hop.

Men snijdt de hop ter lengte van een vinger lang,

hangt die met koud water over, en kookt ze gaar,

waarna men ze laat uitlekken. Men stooft ze nu nog
een kwartier uurs in bouillon met boter, meel, note-
muskaat en citroensap.

Grauwe erwten

weekt men een nacht in regenwater en kookt ze met
het water, waarin men ze geweekt heeft. Men eet die

met jus, of met uitgebraden dobbelsteentjes rookspek
en het daarvan uitgebraden vet.

Witte boonen

worden behandeld en gekookt als grauwe erwten.
Men eet die met zure saus.

Groene en gele erwten

worden klaar gemaakt als de grauwe. Men eet die
met pieterseliesaus.
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Kaapsche boonen

behandelt men als de grauwe erwten. Men eet die

met zure saus.

Slier-asperges.

Van geheele bosjes asperges snijdt men de onderste

einden af en kookt die in water met zout gaar, waarna
men ze laat uitlekken. Opdoende, strooit men geraspte
notemuskaat over de koppen en geve er gewelde bo-
ter bij.

Gestoofde zoete appelen.

Men snijdt die aan vieren, doet de klokhuizen er uit,

en stooft ze met wat boter, suiker en kaneel.

Appelmoes.

Men schilt de appelen, ontdoet ze van de klokhuizen,

en stooft ze met wat boter, suiker en kaneel, de appe-
len üjn wrijvende; daarna bindt men het moes met
dooiers van eieren.

Gestoofde peren.

Men stooft de peren geschild, met water, suiker en
kaneel en een scheutje roeden wijn of bessennat. Voor
de &aaie kleur kan men er wat cochenille bij doen.

F

Gestoofde kruisbessen.

Kook de bessen met een weinig water gaar, laat ze
uitlekken en stoof ze met wat suiker; men voege er

naderhand geklopte eieren bij.

Gestoofde pruimen.

Men ^eemt de steenen er uit, wascht ze en laat ze
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uitdruipen; nu stooft men die op een zacht vuur met
water, suiker en een citroenschil.

Gestoofde abrikozen.

Men snijdt ze half door, neemt de pitten er uit en
stooft ze een kwartier met witten wijn, broodsuiker en
kaneel.

Appelensop.

Neem zure appelen, schil die en snijd ze aan schijf-
jes, smelt wat boter in eene pan, leg daarop eene laag
sneedjes oudbakken wittebrood, dan eene laag appel-
schijfjes met suiker, kaneel en boter, en zoo telkens tot
de pan vol is; giet er nu wat witten wijn en water
bij, en laat het gaar stoven met vuur onder en boven.
Sommigen doen er roggebrood bij en nemen in plaats
van water en wijn bouillon of nat van gekookt pekel-
vleesch.

Gestoofde kersen.

Pluk de stelen van de kersen, doe de steenen er uit
en kook ze nu met suiker, goed schuimende, neem de
kersen nu uit het nat, rasp daarin wat citroenschillen
en kook er eene stroop van, die men bij het opdoem
over de kersen giet. ^



VIII.

SALADEN,
ALGEMEENE OPMERKINGEN.

Het schoonmaken, vooral bU bladsaladen vereischt zorg. Alle rottige,
slecnie bladen, onfredierte, onkruid moeten er uit verwijderd wor-

den. Men moet ze in zuiver water lucbtig wasschen, tot
zoolang het water zuiver er afkomt en als het zand

verwijdert is. De sla pas aanmaken, on-
middellük voor ze gediend wordt.

Kropsalade.
Men neemt de buitenste bladeren van de kroppen af

en snijdt de harten door, waarna men ze afwascht; is

de salade wat hard, dan klopt men een paar droppels
olie door het water. Bij het opdoen legt men eenige
hard gekookte eieren boven op de salade, die men daar-
mede roert, met olie en azijn en een weinig zout. Een
weinig mosterd en broodsuiker, maakt ze zeer aange-
naam. Ook kan men dragon en pimpernel daarbij doen.
Verflenste kropsalade legt men een paar uur in koud
water. Men verwijdert de buitenste blaadjes en de dikke
stelen die hard zijn.

Veldsalade

wordt goed verlezen en met gekookte biet, klein ge-
sneden uien, olie en azijn of warme saus gegeten.

Latuw
wordt goed uitgezocht en geroerd met olie, azijn, pe-

per en eieren.

Komkommersalade met aardappalen,
Snijd de geschilde komkommers aan dunne schijfjes,
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strooi er wat zout over en laat ze uitlekken ; leg nu
schijfjes gekookte aardappelen^ koud, op den bak en
roer alles met wat fijngesneden uien, zout, olie azijn
en peper.

Selderijsalade.

Splijt de selderij of snijd ze, naar verkiezing, roer ze af
met zout, olie en azijn ; men kan ze ook met zure saus eten.

Cichoreisalade.

Alen snijdt de cichoreiwortelen in stukken en kookt
ze in regenwater. Zij wordt gegeten met olie en azijn,

benevens een weinig zout.

Andijviesalade.

Men snijdt de andijvie, bij voorkeur krulandijvie, zoo
fijn mogelijk, en doet die nu in den saladebak over schijf-

jes gare biet, en fijn gesneden uien: men roert die als

gewone kropsalade af en eet ze met warme zure saus.

Molsalade.

Laat men eenigen tijd in water uittrekken en roert
die met wat klein gesneden knolseldenj ; zij wordt met
olie en azijn afgeroerd.

Koolsalade.

Men snijdt de kool zeer lang en fijn, en giet er warme
zure saus over.

Roodekoolsalade.
Als de andijviesalade; zie boven.

Bloemkoolsalade.

Dè
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ken in schijven gesneden, de bloemen er overheen ge-
legen, en met zout, peper, azijn en olie begoten.

Salade van Brusselsche kool.

Kook de kooltjes bijna gaar, laat die koud worden,
neem nu gekookte aardappelen, snijd die aan plakjes,

voorts eenige stukjes knolselderij en fijn gesneden uien,

roer het nu met wat zout, olie en azijn. Men eet er

gewoonlijk hoofdkaas bij.

Kruidensalade

bestaat uit pimpernel, kervel, zuring, waterkers, dragon,
tripmadam, postelein, suikerloof en gekookte biet. Men
snijdt alles door elkander en roert het af met wat zout,
olie en kruidenazijn.

Tuinkerssalade.

Men snijdt de tuinkers fijn en doet daaronder eenige
dooiers van hard gekookte eieren; men roert die met
olie, suiker, mosterd, zout en citroensap.

Salade van prinsesse- of snijboontjes.

De boontjes worden gekookt en koud met olie en azijn

of zure saus gegeten.

Hopsalade.

^
Men snijdt de hop, ter lengte van een vinger en kookt

die met wat zout en water gaar. Men eet ze met olie,

azijn en peper.

Zalmsalade.

Als de zalm gekookt is, legt men de moeten in eene
saus van olie, azijn, zout, peper en fijne eieren. Maak
daarna eene saus van vier lepels wijnazijn, twee lejjfels
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cousommé, tien lepels slaolie, zout, peper, gehakte dra-

gon, en pimpernel, lieg de mooten daarin en schik ze

op den schotel, doe de saus er over en leg kropsalade

in vier deelen gesneden en op ieder deel een kwart ei

met kappers, augurken en ansjovis.

Haringsalade.

Men maakt de haring schoon, vat ze bij den staart en
trekt ze in tweeën, na ze vooraf op den rug te hebben
opengesneden. Men neemt de graat er uit, snijdt ze in

lange reepen. Men kan de schotel sierlijk opmaken en
schikken, door de navolgende bestanddeelen vaksge wijze

te schikken.

Fijn gesneden uien, gekookte bieten, hard gekookte
©n fijn gemaakte eieren, zure appelen en pioterselie,

naar den smaak koude fijngewi'even aardappelen. Men
dient ze voor, na de rand der schotel gegarneerd te

hebben met het wit en dooiers van eieren en augurken
in schijfjes gesneden. Men maakt ze aan met olie en azijn.

Ansjovissalade.

JSTadat de ansjovis in koud water, zoo noodig met
melk, heeft gestaan om ze van het overtollige zout te

ontdoen behandeld men ze als de haring, doch iaat de
helft heel. Laat ze uitdruipen en legt de halve visch-

jes in schuinsche ruiten over elkander. Men dient de
schotel voor, versiord met schijfjes harde eieren, citroen-

schijven en pieterselie. Aangemaakt als haringsalade.

Kroeffcsalade.

Men neemt gekookte kreeft meestal uit blikjes, doet
die in stukken en doet die, sierlijk geschikt, met salade op.

Men maakt ze aan met een saus van harde eieren,

peper, zout, olie, azijn, soms ook fijn gehakte dragon en
pieterselie.
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Huzarensalade.

Men snijdt koud kalfs- of rundvleesch in dobbe]-
steentjes, roert dat dooreen met fijn gemaakte harde
eieren, ingemaakte chalotten, augurken, spaansche peper
en mengt ze aan met een saus van olie, azijn, peper,
zout, mosterd en soja.

Bussische salade.

Men neemt hiertoe restant van vleeseh, haring, augur-
ken, aardappelen, appelen, gekookte morilles, snijdt al-

les in dobbelsteentjes en doet er nog kappers, chalotten
of gekookte uien bij. Men roere alles goed dooreen.
Als saus: twee lepels aardappelmeel met twee lepels

slaolie, boven het vuur goed dooreen geroerd; zoodra
het koud is roert men er twee eierdooiers, wat zout,

peper, suiker, twee lepels mosterd en ook nog wat sla-

olie door, verdunt het met azijn en wat water, doch
zorgt, dat het niet te dun wordt, doe het op de salade
en laat het goed doortrekken.



IX.

RIJST-, MELK-, MEEL-, EIEREN
EN ROOMGERECHTEN.

Rijst,

Men wasscbe de rijst af en koke die met water, op

ieder kopje rijst 3 kopjes water en een weinig zout;

in een half uur is zij gaar.

Hijst met karnemelk of zoetemelk.

Op iedere 5 ons rijst neemt men 3 kan karnëiiielk

fen koke die, goed roerende.

Hijst met appelen.

Neem 5 ons rijst en op ieder kopje rijst 3 kopjes wa-
ter, sngd goede zure appelen aan kleine stukjes, doe
die er bij en kook bet samen tot bet de beboorlijke

dikte beeft ; roer er bruine suiker, kaneel en eene klont

boter door en disch bet zoo op.

Rijst met krenten

maakt men gereed als rijst met appelen; men neemt
in plaats van appelen krenten.

Rijst met witten wijn.

Men neemt op ieder balf Ned. pond rgst de belft

krenten en 1 flescb witten wijn, benevens eenige beste

zure appelen en laat bet langzaam koken. Wordt bet
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te dik, dan giet men er een weinig water bij. Wan-
neer het gaar is, roert men er wat gestooten kaneel,

boter en suiker door.

Rijstebrij.

In 4 kannen zoetemelk doet men 2\ ons beste rijst en

laat ze langzaam koken, goed op het aanbranden passende.

Grutten of gort

zet men den avond te voren in water of melk te weeken
en kookt ze daarmede; zij moet langer koken dan de rijst.

Boekweiten gort.

Op elke kan karnemelk neemt men 2|- ons gort en
kookt die ter vereischte dikte onder gestadig roeren.

Geparelde gerst met karnemelk

wordt gekookt als gort met karnemelk, op ieder ons

gerst doet men ruim 1 kan karnemelk.

Gort of grutten met rozijnen

wordt gekookt als bij gort in n° 3 gezegd is; men
voegt er evenwel de helft rozijnen bij.

Gierst met melk of water.

Men kookt die met drie maal zooveel water of melk
als men gierst heeft genomen. Kook nu eenige ge-

droogde pruimen met water, boter, suiker en kaneel half

gaar, om dit als saus daarbij te gebruiken. Voor den
smaak kan men er ook een beetje witten wijn aan toe-

voegen.

Vermicelli met melk.

Men neemt 2 kan melk en kookt ze, dan doet men
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langzaam in 3 ons vermicelli in stukjes en suiker er
bij. Eoert totdat de vermicelli gaar is.

>xnxüL

In 2 kannen melk, aan de kook zijnde, roert men
langzaam 5 è. 6 kopjes bloem, en laat nu den pot nog
eenigen tijd op eene warme plaats staan, om het zan-
gerig worden te verhoeden.

Gerstewater,

Op een half ons parelgerst doe men eene kan water,
late het twee uron zachtjes koken, en perse het door
een doek; waarna men het kan gebruiken onder toe-
voeging van wat wijn of bessenat, met suiker naar
den smaak.

Spaansche brij.

In 4 kannen zoetemelk, doet men 6 ons rijstemeel,
roert er 16 a 20 eierdooiers onder, met wat suiker eu
rozewater, en kookt het tot 't behoorlijk gebonden is.

JTaar gelang der personen kan men ook in evenrediff^
heid minder nemen.

Roompap.

Neem 10 maatjes room, doe er bij suiker en 6 eieren
waarvan 3 met het wit, kook het samen in een nieuwe'
pan, en doorgekookt zijnde, giet men er een scheutie
rozewater bij. Het wordt koud gegeten.

Knoedels.

Maak van 5 ons tarwemeel en eieren een stijf deeo-
vorm er ballen van en rol ze weder uit; laat ze nu op
een bord wat drogen. Daarna sla men ze dubbel en
snijde ze m strooken, ter breedte en dikte van een pij-



95

pesteel, en koke ze in water met een weinig zout; gaar
zijnde schept men de knoedels in koud water, en laat
ze vervolgens uitdruipen en weder drogen. Smelt dan
boter in een» pan en leg de knoedels daarin, klop 4
eieren en doe die er over, schud het een paar malea
door en laat ze nu in de boter bruin braden.

Bestellenmelk.

Doe op 6 bestellen 3 kan zoete melk, strooi er sui-
ker en kaneel over, voeg er een klontje boter bij, laat
het eenigszins doorweeken en kook het langzaam met
vuur onder en boven, nu en dan eens te begieten.

Zaan.
t

Men kookt 3 pinten zoete melk, giet die dan in een-
pot en roert- ze tot ze lauw is, waarna men een bier-
glas karnemelk er bij voegt en dat met een weinig
koude boter, wat saffraan en een paar eierdooiers,
doorroert.

Hangop.

Men doet versche karnemelk in eenep doek en hangt.
die op eene warme plaats, om de wei er te laten uit-
lokken

; zoodra zij de dikte van stevige room heeft, ia.

zij goed; men eet die met beschuit en suiker.

Eiermelk.

In 3 kannen zoetemelk roert men 12 a 13 dooiers.
en wat rozewater; op het vuur moet men roeren tot
het aan de kook komt, dan ^iet men het op geroosterd
wittebrood aan ^obbelsteentjes gesneden, en doet er
suiker bij naar den smaak.

Karnemelk met appelen.

Neem 3 kannen karnemelk, doe daarbij een oudbak-
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ken wittebrood van 10 k 15 ets. aan stukken gesneden,

eenige geschilde beste zure appelen aan dobbelsteentjes,

benevens wat anijszaad, en laat het samen koken. Men
eet die met stroop of bruine suiker.

Karnemelk met meel.

In 6 kannen karnemelk, mengt men 1 kop meel en

kookt het onder gestadig roeren. Om die stijf, als mid-

dagkost te kunnen eten, neemt men op 3 kannen kar-

nemelk, 1 kop meel. Men eet het met stroop en boter.

Bierpap.

Feemt eene kruik krachtig bier, kluts nu 3 of 4

eieren met wat bloem dooreen, roer dat in het bier, tot

alles goed doorkookt, er suiker naar den smaak bijvoe-

gende. Men giet het nat op een schotel over geroos-

terd brood of beschuit, met eenige gestooten kruid-

nagelen.

Macaroni met ham en kaas.

Men kookt een half pond macaroni, onder bijvoeging

van wat zout en water, niet te zacht daar de stukken

heel moeten blijven; en snijdt ze voorts in stukken

naar believen. Doe nu in eene warme aarden pan wat

boter, dan een laagje macaroni, daarop een laagje ge-

kookte en fijn gehakte ham, en strooi er dan notemus-

kaat op en parmezaankaas — zoo gaat men voort tot

de pan een vinger onder den rand gevuld is. Roer nu
een halve pint melk, 4 eieren, een half ons boter en

wat fijne citroenschil goed dooreen, giet het over de

macaroni en laat het in de heete oven nog een kwar-

tier bakken.

Brood met appelen.

Neem een diep bord vol oud wittebrood zonder korst en
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aan dobbelsteentjes, braad ze in anderhalf ons boter geel,
doe er een vierde kan heete melk op en laat het een
half uur staan; doe er nu 4 eieren, suiker, kaneel, kren-
ten en een diep bord voi geschilde en van klokhuis ont-
dane appelen bij; bak dit alles te zamen in een met
boter bestreken vorm 1 1- uur lang, en bestrooi het met
eitroensuiker.

Brood met pruimen.

De pruimen (zonder pitten) worden aan dobbelsteentjes
gesneden en voorts als onder hrood met appelen nu be-
handeld, doch vrat meer brood genomen.

Appelspij s gebakken.

^

Men roert een handvol meel met water als voor een
ejerkoek, doe er 8 eieren, suiker, kaneel, klein gesneden
citroenschil, krenten en in groote dobbelsteenen gesne-
den appelen bij. In een diepe pan wordt de goed door
elkander geroerde massa met boter gedurende U uur
gebakken; men dient het voor met suiker en kaneel.

Spiegeleieren.

Men sla op een platte aarden schotel 3 of 4 eieren
stuk, bestrooi ze even met zout en peper en zet ze op
eon niet te sterk vuur, zoodra de eieren zich sluiten of
stollen IS het gereed en maakt men ze met een mes losom ze over te brengen.

Eieren op den rooster.

^Maak een bak van papier, doe daarin een stukje boter

^LITl *^^^®"^ ^^^^^'^ ^afc gehakte uien en pieterselie,wam het op den rooster, dat de boter goed gesmolten zij

^ warm, breek een ei en doe het in het bakje met wat peper«a aout en een wemig kruim van brood er overheen; zet

7
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het op een matig vuur, eene gliiamende kool aan beido
kanten yan het bakje, neem ëène gloeiende asebschop
en houd die boven het ei tot het gaar is; 6, 8 a 10
zijn een schoteltje.

Eieren è. la pauyre femme.

Smelt een weinig boter op een schotel, breek daar
twaalf eieren op en zet het in de warme asch ; snijd brood
in dobbelsteentjes, bak het in boter en doe het er bij,

breng er vuur boven op, en als het goed gaar is, giet
er eene saus met mosterd of specerijen over.

Eieren en Surprise.

Blaas voorzichtig twaalf eieren uit, maak een der
gaatjes toe (met meel en eiwit) en laat het goed drogen,
doe nu in den ledigen dop chocolade-room, zooals later
wordt opgegeven; laat de eieren, na het tweede gaatje
ook te hebben toegemaakt, een geruimen tijd in kokend
water dik worden, maar laat ze niet koken, maak ze
goed schoon en dien ze in een gevouwen servet voür.

Geroerde eieren.

Klop eenige eieren fijn en zet die op een komfoor met
vuur doe daarbij notemuskaat, zout en boter, roer het
tot het brokkelt en een behoorlijke dikte verkrijgt.

Omelette in een vorm. (Omelette sonfaée.)

Neem zes mooie eieren en houd de dooiers alleen;
doe bij de dooiers drie volle eetlepels witte suiker en
vier bitterkoekjes fijn gemaakt een lepel aardappelmeel
en een weinig zout, meng alles te zamen, neem daarop
den vorm en besmeer hem met boter; klop nu het wit
der eieren, en als ze stijf worden, meng ze dan met de
dooiers, doe het daarop in den vorm, maar maak dien
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niet vol; zet daarop de omelette in een oven, die niet
te heet is. Als ze gaar is, keer ze dan om op den schotel.
Ze moet goed van kleur zijn en trillen.

Kampersteur,

Hard gekookte eieren snijdt men in schijven, legt ze
in een schotel, doet er zout en peper op en giet er eene
mosterdsaus over,

Amandelroom.

'Neem zes ons zoete amandelen, eene kan goede melk
en vijf ons suiker, pel de amandelen, stamp ze fijn met
een weinig water; klop in de melk het wit van 2 eieren
met de suiker, zet het mengsel op een zacht vuur en laat
het koken; als het bijna op drie kwart is verkookt, doe
er dan de amandelen bij, laat het nu samen even koken
en doe het door eene zeef; Iaat het koud worden, doe
het op een schotel en leg om den rand amandelen, die
even in de olie gerold zijn en geroost op papieren.

Chocolade-room,

l^eem eene kan room, drie dooiers van eieren, twee
ons chocolade en vijf ons suiker, meng d^n room, de suiker
en de eieren samen, zet het op het vuur, steeds roerende, en
laat het tot een kwart verkeken; doe er dan de chocolade
fijn gepoederd bij, doe het door een zeef en draaff het
op als het koud is.

Vanille-room.

Neem een stukje vanille, drie dooiers van eieren, vijf
ons suiker en eene kan room, knip de vanille in kleine
stukjes, doe de eieren, den room en suiker te zamon, en
meng ze zacht kokende op het vuur ondereen. Als gij
denkt dat ze dik genoeg is, laat ze dan koud worden.



X.

PODDINGEN
ALaEMEEJïE OPMERKING.

Men zorgt yooral voor een waterdichte portdingvorm. Om het
"''

tmp«Tï^i'S" ^^' P'*^'*^"-- gemakkelijk te maken b^- ^
smeert men den vorm van binnen met boter, daarna

bestrooit men ze met tijne beschuit.

Broodpodding.

Kruim het binnenste van oudbakken wittebrood en
laat het in warme melk weeken, roer het tot het ^oed
gelijk 18, sla er 6 frisch geklopte eieren door, roer er
voorts in 2 ons krenten, anderhalf ons rozijnen, ander-
halt ons boter, wat sukade, snippers en kaneel ; aldus
tot beslag gemaakt, giet men het in een met boter be-
smeerden en met beschuit bestrooiden vorm en laat den
poddmg anderhalf uur frisch koken. Men eet die met
eene wijnsaus,

Besohiiitpodding

wordt gereed gemaakt als broodpodding, maar in
plaats van brood neemt men gestampte beschuiten.

Rijstpodding.

^
Kook 5 ons rijst in zoete melk, tot zij gaar en drooff

IS, maak er nu met 6 eieren, twee en een half ons ge-
smolten boter, het sap van een paar citroenen, wat ee-
raspte citroenschil, eenige stukjes sukade, kaneel en
broodsuiker een beslag van, doe het in een vorm als bij
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broodpodding en laat het een uur frisch koken. Men
dient dien voor met room of botersaus.

Anders.

Neem 5 ons rijst en kook die met gestooten beschuit
en zoete melk tot eene behoorhjke dikte, besla het met
5 hard gekookte en fijn gehakte eieren, wat krenten,
zout, notemuskaat, snippers en geraspte citroenschil, doe
het in een vorm en laat het in water gaar koken.

Griespodding.

Twee en een half ons griesmeei kookt men met bijna

1 kan zoete melk tot eene pap, roert nu 1 ons gesmol-
ten boter, 6 eierdooiers, 4 lepels broodsuiker, wat aman-
delpers, 1 geraspte citroenschil en wat kaneel door elk-

ander; doet er de bovengenoemde pap bij, benevens het
wit van 6 eieren, tot sneeuw geklopt, giet het in den
vorm en laat het gaar koken.

Anders.

]^eem een half pond griesmeei, een vierde pond brood-
suiker, 2 geraspte citroenschillen, laat eene kan melk
koken en roer het bovenstaande er in. Iaat het onder
gestadig roeren nog wat koken, zet het af, klop nu 4
eieren met het wit en sla die er 3oorheen. Sommigen
doen er ook amandelpers in, die ze zeer smakelijk maakt.
Men eet dezen podding, in kleine vormpjes of kommetjes
geschept, koud met een bessensaus.

Vermicellipodding.

Men kookt de vermicelli in boter en melk tot zij bijna
droog is, en behandelt die verder als den broodpodding.

L

Sagopodding.
Men kookt 1 ons sago "met eene pijp kaneel in zoete
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melk, tot zij een behoorlijke dikte heeft, beslaat dit nu
met 9 a 10 fijn gestooten beschuiten, 5 eieren, de noo-
dige boter, wat brood suiker en een geraspte citroen-
schil, giet het in den vorm en laat het gaar koken.

Meelpodding.

Een half ons gesmolten boter roere men zeer lang
en voege er al roerende 4 eieren bij, eene geraspte ci-
troenschil, wat kaneel en circa 1 ons broodsuiker;
daarna 5 ons fijne bloem, en roer het meel aan ter
dikte van gewonen podding; vul er een vorm mede en
laat dien 3 uren sterk koken.

Plumpodding.

Men weeke voor dezen podding daags te voren de
noodige krenten, rozijnen, sukade en snippers in rum;
dan make men een beslag van bloem, melk en eieren,
roere er fijn gehakt niervet, alsmede bovengenoemde
krenten, rozijnen, enz. door, onder bijvoeging van een
klein stukje gist; doe nu dat beslag in een zakje be-
smeerd met boter, bind dit ruim toe om het beslag te
kunnen laten rijzen, kook het 3 uren in vleeschnat.
Men eet dezen podding met rumsaus.

Een vliegende podding.

Eoer twee en een half ons bloem, twee en een half
ons niervet, 1 ons rozijnen, 4 eieren, wat notemuskaat
en foelie, met een vierde kan melk goed door elkander
bestrooi een doek of servet met meel, doe alles daarin'
bind dit toe en laat het 1 uur koken.

'

Kwakerspodding.

Maak een beslag, ter behoorlijke dikte, van 4 gestoo-
ten beschuiten, 3 geklopte eieren, wat amandelpers.
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©ene geraspte citroenschil, kaneel, suiker, notemuskaat,

genoegzaam boter en een stukje gist, doe dat in een

vorm en laat het rijzen. Gerezen zijnde, sluit men den

vorm goed dicht, zet hem ter halver hoogte in kokend
water en laat hem ruim een uur koken. Bij dezen pod-

ding gebruikt men eene saus yan bessensap, kaneel^

suiker en citroenschil, langen tijd gekookt, en daarna

doorgezegen, waarna men er boter bij doet en ze nog
eens opkookt.

Aardappelpodding.

Maak een Ned. pond gekookte aardappelen fijn, voeg
er twee en een half ons gesmolten boter, benevens 5

eieren, suiker, notemuskaat, kaneel, snippers en sukade
bij, roer het goed dooreen, doe het in den vorm en

laat het koken. Men eet daarbij eene saus van bloem,

boter, suiker, kaneel en room.

Appelpodding.

Neem moes van beste zure appelen, goed stevig ge-

kookt, voeg daarbij kruim van oudbakken wittebrood,

gesmolten boter, eieren, 4 k b lood krenten, suiker, ka-

neel en geraspte citroenschil, roer het goed door elk-

ander en kook het in den vorm gaar.

Vruehtenpodding.

Bekleed den vorm van binnen met feuilleté, vul dien

dan met dunne stukjes beste zure appelen, onder bij-

voeging van suiker, boter, kaneel, snippers en sukade;
bedek alles nu mede met feuilleté, bindt den vorm in

een doek en laat hem 3 uren koken. In de plaats van
appelen kan men ook elke andere vrucht nemen.

Stokvischpodding.

Neem eene kan melk, klop 10 eieren en roer ze met
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4 ons gesmolten boter door elkander; voeg er 3 ons
geraspt brood, benevens do van graten en vellen gezui-
verde gekookte stokviscb, voorts zout en notemuskaat

;

roer nu alles nog ter dege door en doe bet in een
vorm; kook bet een balf uur. Men eet dien met eene
ansjovissaus

Vleesohpodding.

Neem gebraden vloescb, onverschillig welk, bak dat
met een weinig bam, saucis de boulogne, een ui, eenige
ansjo-vissen en IJ- ons spek zeer fijn, meng er melk,
eieren en geraspt brood onder, doe het in den vorm en
kook bet goed. Men eet die met eene ansjovissaus.

Ketelkoek.

Men beslaat 5 ons grutten en ö ons tarwemeel met
2 ons rozijnen, 4 eieren, wat zout en een stukje gist
tot een dik beslag, doet bet in een vorm of zak en laat
het rijzen, Doet bet daarna in kokend water «n laat
bet koken; na een uur kokens, keert men den vorm
of zak om en laat bet gaar worden. Men eet dien met
gewelde boter. Mon kan hom ook met vleesebnat ge-
reed maken.



XI.

PASTEIEN EN GEBAKKEN

Deeg voor korsten van pasteien.

a. Feiiilleté of bladderdeeg. Men neemt daartoe half
boter en half bloem, kneedt het goed door elkander, mengt
het dan met een bierglas koud water en rolt het op eene
gladde plank uit, waarop men vooraf meel heeft gestrooid;
ook het deeg bestrooit men. I^u slaat men het deeg op
de helft om, rolt het weder uit en herhaalt het eenige
malen, van tijd tot tijd eenig meel op de plank strooiende.

&. Boter-feuilleté. Op vijf ons bloem neme men do
helft boter en knede het met 4 ons broodsuiker, wat
fijn geraspte citroenschil, en eenige eieren, tot een niet
te, stijf deeg, waarmede men overigens handelt, als bij

a gezegd is.

c. Gebrande water-feuilleté. Bloem of roggemeel
kneedt men met een stuk boter en kokend water tot
een stijf deeg, zoo stijf, dat het, wanneer men het in de
hoogte knijpt, blijft staan, nu maakt men het aan èen
stuk en laat het koud worden.

Kalfsvleeschpasteitjes.

Bekleed de vormpjes met bladdardeeg (a) ter dikte
van een mesrug, steek nu uit het deeg met een blikken
kransje stukjes, groot genoeg om als deksel op de pas-
teitjes te kunnen dienen. Neem nu 2|- ons kalfsgehakt,
hak er een paar chalotten door en laat het met een
stuk boter in eene pan gaar worden. Keem vervolgens
2{ ons rauw kalfsgehakt, stamp het ter dege fijn in
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eenen vijzel, roer er zout, peper, notemuskaat en een
weinig foelie door, kook het oven met wat bouillon, en
vult er, als het koud geworden is, de pasteitjes mede,
die men met de dekseltjes "dicht maakt, met verdund ei
aanstrijkt en op een flauw vuur laat bakken.

Spaansche pasteitjes.

Handel er mede als bij de kalfsvleeschpasteitjes is ge-
zegd, maar neem voor vuïsel het volgende: kook de borst
van een kip, een stukje spek en een kalfszwezerik goed
gaar, hak het nu met eenige chalotten, zout en note-
muskaat zoo fijn mogelijk, en vul de pasteitjes er mede.

Zwezerikken pasteitjes.

Handel er mede, als bij de kalsvleeschpasteitjes is ge-
zegd, maar neem tot vulsel het volgende: ontdoe de
zwezerikken van alle vliezen en vellen, kook ze even-
tjes op, hak ze fijn en stoof ze nu met wat zout, boter,
notemuskaat en citroenen; als zij gaar zijn laat men ze
koud worden en vult er de pasteitjes mede.

Grarnalenpasteitjes.

Neem gepelde garnalen, stoof die met wat room, boter,
en een weinig bloem en vul daarmede de pasteitjes.

Oesterpasteitjes.

Bekleed de vormpjes met bladderdeeg, leg er een aard-
appel in en dek ze toe, laat dit gaar bakken, neem nu
den aardappel er uit en vul ze met oesters, gestoofd als
volgt: neem half rijnwijn en half bouillon, roer dit met
eierdooiers en bloem tot het gebonden is, doe er nu de
rauwe oesters in, met wat citroensap, notemuskaat en
boter, en Iaat het nog even opkoken.
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Barioles.

Neem twee lepels bloem, drie lepels suiker, een stukje
boter zoo groot als de helft van een ei, en laat dit
smelten, doe hierbij de helft van een geraspte citroen-
fichu (versch), of wat oranjebloesem, benevens 4 dooiers
van eieren, en meng dit alles te zamen, er bijvoegende
«en glas goeden room. Doe dit mengsel daarna in
kleine vormpjes van pasteikorst, breng ze even in den
oven en laat ze warm opbrengen.

Patrjjzenpastei.

Neem drie of vier patrijzen, die goed schoon gemaakt
zijn, snijd er de pooten en vleugels af. Maak nu eene
farce van lever, zoo van patrijzen als van andere vo-
gels, met wat spek, pieterselie, zout en peper, alles goed
onder elkander, vul er de patrijzen mede en neem eene
Tcorst (pasteikorts van ongeveer drie pond), maak in het
deksel eene opening en laat ze ongeveer drie uren in
^en oven. Als zg gaar is, laat men ze koud worden
•en maakt het gat in het deksel toe.

Feuilleté met reuzel.

Doe eene maat meel op de rolplank, maak er een berg
van met een kuil in het midden, doe daarin een kwart
^ns fijn zout, een geheel ei, water en een ons reuzel,
kneed het te zamen en laat het deeg twee uren rusten.

Rol het daarna zeer dun uit en overgiet het gerolde
iederen-keer met wat reuzel (drie ons), half gesmolten,
-totdat het al rollende, even als bg boter-feuilleté onder
het deeg is; laat het daarna wat rusten, rol het nog
-vier koeren en gebruik het.

Pasteitjes è la reine.

Neem feuilleté-korst en maak daar een sierlijk vormpje
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van met de hand, drie vingers hoog; maak een klein

dekseltje, dat men er tevens in legt, en breng het in

den oven. Vul deze gebakjes met oester- of kippen-

gehakt of farce van vleesch, dat vooraf warm gemaakt

moet zijn, en leg er het dekseltje op.

Engelsche duivenpastei.

Neem drie duiven, en, snijd er na ze goed schoon

gemaakt te hebben, de pooten, den hals en de vleugels

af; kook alles te zamen in eene pan met bouillon, zout

ca peper. Laat ze bijna gaar koken en doe ze in een

vorm van pasteikorst met deksel, en doe er vooraf nog

bij zes hard gekookte eierdooiers. Men steke de poo-

ten der duiven boven op het deksel der pastei, be-

smere het geheel met eiwit en zette het in den oven

tot het gaar is.

Korst om pastei in te doen.

Men neme twee maten meel, en spreidde ze op de

rolplank uit, latende een kuiltje in het midden ; doe

daarin (in het kuiltje) een half ons zout, vier ons bo-

ter, zes dooiers van eieren en een glas water, meng

het zout, de boter en eieren door elkander en kneed

het daarna met het meel. Zoo men ze te droog vindt,

doe men er een weinig water meer bij, maar voorzich-

tig, opdat het niet te week worde. Deze korst dient

voor kippenpastei of duivenpastei, ook kan men er pan-

visch in doen. Yoor taarten moet deze korst iets woe-

ker zijn,

Bngelsclxe taart.

Maak eene korst van feuilleté, en tevens eene rondte

van korst, zooals men ze voor pasteien néémt; maak

de banden en de opstaande randen van feuilleté, die

men met wit van eieren bestrijkt. Leg in deze opene
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taart, kersen, morellen of andere confituren, leg er dwars

randjes van fenilleté over en bestrooi het, nadat het uit

den oven komt, met half fijn gestooten witte kandijsuiker.

Zandtaart.

Neem een pond boter, een pond suiker, een pond

bloem van meel, twaalf dooiers van eieren ; maak de

boter week en meng het zeer goed onder elkander,

vooral goed kneden; doe er wat rozewater of oranje

-

bloesem bij. Klop dan het wit van eieren goed door

elkander en meng het goed te zamen. Doe het nu in

een vorm met boter besmeerd en bak het in de asch

met vuur er boven. Als de taart koud en goed is,

moet zij als zand in den mond uit elkander vallen.

Anders.

Neem eene kwart maat meel; maak er een kuil in,

doe daarin een lood zout, twee ons suiker, zeven en

een half ons boter en twaalf eieren; kneed bet goed

onder elkander, tenminste drie keeren. Indien het al

te stijf is, doe er dan een weinig melk bij; laat het

nu een half uur staan en doe er een half pond boter

bij, en rol het een keer of vier op de rolplank; vorm

het in een dikken vorm, maak de randen een weinig

op met ribbetjes, maak er eenige figuren boven op, leg

het op eene blikken plaat en laat het anderhalf uur in

den oven staan.

Nog anders.

Door een pond (of kop) bloem worden twee eieren

(het wit apart tot schuim geklopt) gemengd en eer men

het in de taartpan doet, met een half pond gesmolten

boter, een half pond krenten, en een half pond suiker,

alles goed dooreen gekneed. Men geeft van onder wei-
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nig, van boven veel vuur, en laat het ruim een half
uur bakken.

Men moet de pan goed met boter besmeren, en met
beschuit bestrooien.

H"ogaat.

ITeem 5 ons gepelde zoete amandelen, neom er de
schil nog eens af, wasoh ze en laat ze uitdrogen. Snijd
ze m stukjes (in vijf), en droog ze dan in een oven,
tot ze wat geel worden; doe nu vier ons witte suiker
(fijne) in eene pan en Iaat de suiker op het fornuis
smelten, ze gestadig met een houten lepeltje omroerende;
als de suiker gesmolten is, doe er dan de warme aman-
delen in, neem de pan van 't vuur en roer de amande-
len gestadig om; neem daarop een vorm, dien gij met
olie besmeert, doe er uwe amandelen in, en werk ze
met een citroen, dien gij in de hand neemt, tegen den
vorm op, waardoor het den vorm, dien gij verlangt
aanneemt. Leg ze zoo dun mogelijk, doe het uit den
vorm glijden en zet het zoo koud als wezen kan. Gij
kunt dan allerlei vormen maken.

Mirliton.

Doe in eene schaal twee eieren en anderhalf ons
fijne suiker, meng het goed samen en voeg er daarna
bij: het wit van drie eieren, goed geklopt (met eene
gard), en meng ze in de schaal met een weinig oranje-
bloesem, water en een weinig meel en zout. Maak
daarna in uwe vormpjes randjes feuilleté ter dikte van
eenen gulden, doe daar uw mengsel midden in en brengt
het in een flauwen oven.

Citroentaart.

Kook twee en een half ons rijst heel gaar, zonder
roeren, voeg er bij het sap van 6 citroenen, de schil
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Tan een citroen, gaar gekookt, voorts snippers, sukade

en suiker, doe bet in eene taartekorst en iaat het een

Imlf uur bakken ; en vervolgens in de pan koud worden.

Chocoladetaart.

Men neemt 2 ons boter en een half pond fijn gestoo-

ten amandelen, 2 ons suiker, het sap en de schil van
een citroen, 10 eierdooiers en een half pond poeder-

chocolade ; roer dit alles goed na elkander dooreen,

kluts dan het wit van 8 eieren, doe er dat bij, en doe
dan de massa in eene vooraf gereedgemaakten vorm
(zie kersengebak) ; zoodra zij afgekoeld is, wordt zij ge-

glaceerd als volgt: men roert 2 ons gesmolten brood-
suiker met een vingerhoed eiwit, eenige droppels ci-

troensap en met poederchocolade een kwartier lang tot

een taaie massa, en wel zoo vlug dat ze geheel schui-

mend en lichtbruin geworden is.

Geraspte taart.

Neem 4 zure appelen, 4 eieren, waarvan 1 met het
wit, 1| beschuit, een stukje kaneel, 2 lepels gesmolten
boter, wat suiker, 2 citroenen met het sap en de schil

geraspt, doe het goed door elkander in eene taartkorst

en laat het bakken,

Aardappelgebak.

Vijf ons gekookte aardappelen wrijft men heel fijn^

doet er bij twee en een half ons gesmolten boter en
10 eieren met het wit; de boter doe men het laatst er
in. Men bakt die ia een podding- of anderen vorm,,

met vuur onder en boven.

Bijsttaart.

Een half pond beste rijst en 1 kan zoete melk gaar
gekookt, en bijna koud zijnde geroerd, 6 dooiers van
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eieren wel geklopt, een pakje amandelpers, 4 lepels
broodsuiker, wat geraspte citroen, een half pond ge-
smolten boter. Het wit van de eieren tot schuim ge-
klopt moet er luchtig doorgeroerd worden, als men het
te bakken wil zetten.

Langzaam bakken, met vuur boven op, in de heette asch.

Engelsche kaatjes of zandkoekjes.

Een pond bloem, een half pond boter, een half pond
bruine suiker, een geraspte citroen, wat kaneel, dit alles
samen koud door elkander gemengd, en dat in de vormp-
jes gedaan, die men in eene koeke- of taartpan zet, on-
der en boven vuur. Vooral langzaam bakken. Men
kan er naar verkiezing krenten en sukade bij doen.

Boterbollen.

Besla 2^ ons tarwemeel met een vierde kan melk
en laat het onder gestadig roeren, langzaam koken;
wat bekoeld zijnde, kloppe men er langzaam 4 eieren
doorheen, rolle er balletjes van en bakke die op niet
te heet vuur.

Konneveesjes.

3!^eem het wit van 1 ei, klop dat, tot dat het geheel
schuimt, doe daarbij een klein gesneden oranjebloem
met geraspte broodsuiker, tot een dik papje; dan aan
kleine balletjes in de hand gemaakt en in eene taartpan
gebakken, met weinig vuur; is heel goed bij de thee
te gebruiken.

Sneeuwballon.

Een half pond meel, een kopje zoete melk eerst ge-
kookt, en dan het meel daarin gestrooid, dan geroerd
tot het gaar is, zoodat het niet meer aan het mes biyft
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hangen; dan 12 eieren daarin gedaan, de helft met, en
de helf zonder wit, voorts geklopt tot het effen is en
in ongezouten boter gebakken.

Zeer goede wafelen.

Men neemt ruim 6 ons fijne bloem, ruim 1 ons grut-

temeel, 12 eieren, alle met het wit, dan nog drie zon-
der wit, anderhalf kommetje boter, 2 kan zoete melk,
lauw gemaakt, een lepel gist met wat bruine suiker ge-
mengd, en maakt daar een beslag van; als men gaat
bakken doet men er een goed bierglas regenwater door.

Ongespouwen wafelen.

Een pond tarwemeel, 14 lood boter, een half pond
suiker, 5|^ lood kaneel en 2 eieren moet men met rijn-

wijn en suiker beslaan, tot het dik genoeg is.

Anders.

Een pond tarwemeel en een half kopje gruttemeel,

6 eieren, een kan zoete melk, een halve kan water, de
melk koken en het water koud onder de melk gedaan,
zoodat het de juiste warmte heeft; de eieren eerst klein
geklopt, dan wat van de melk en het water er onder
gedaan, dan het meel, verder nog wat melk en water
en braaf geklopt, dan een half pond gesmolten boter
daarin en een lepel dikke gist, met weinig suiker, en
bij het vuur schielijk laten rijzen, verder den pot weg
gezet tot men gaat bakken en een glas koud water er
onder gemengd eer men begint

Gooische pannekoeken.

Twee volle eetlepels tarwemeel, 2 lepels gruttemeel,
3 eieren, waarvan 2 met en 1 zonder wit, te mengen,
met zoete melk, totdat het de dikte van zoete room ver-

8
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krilet Doe dan een klomp boter in een kommetje,

ffiet daar kokend water op, giet het langzaam m den

pot met beslag, roer bet te zamen om en doe er sui-

ker bil naar den smaak.

Om ze te bakken doet men telkens een sauslepeltjö vol

beslag in de pan en laat het schielijk rondloopen. De

pan moet matig warm zijn.

Kaakjes.

Vijf ons tarwemeel, 8 eieren, waarvan 6 met het wit,

lang te kloppen, 2 ons krenten, een kommetje gesmolten

boter, wat melk gist en suiker.

Anders.

Een pond tarwemeel, drie ons gesmolten boter, een

vierde pond suiker, een vierde pond krenten, te kneden

met wat koude boter, tot platte bolletjes en in de taart-

pan gaar te bakken.

Aardappelkoek

.

Neem aardappelen, die niet te gaar gekookt zijn,

wrijf die fijn, doe er 2 eieren bij, wat melk, zout, pe-

per en wat notemuskaat, roer het goed door elkander

en bak het met wat boter, over een matig vuur in de

koekepan. Met het keeren moet men voorzichtig zijn.

Evenveoltjes.

Maak een beslag van 10 geklopte eieren, 2| ons tar-

wemeel en 2 ons gesmolten boter, met wat lauwe melk,

gist en een weinig zout, laat het dan een tijd lang rijzen.

Te bakken in eene poffertjespan, en bij het opdoen

te bestrooien met kaneel en suiker.

Appelkoekjes.

Neem beste zure appelen, steek die uit en snijd er
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schijfjes van; wentel ze in een eenigszins dik gistbeslag,

waarbij een scheut brandewijn is gevoegd; doe ze dan

in een platte pan met kokende boter of reuzel, of van

elk de helft, en laat ze daarin goed bruin worden.

Brabbel-koek.

Drie lepels tarwemeel, 3 eieren, een weinig kaneel,

een lepel suiker, beslagen mét 2 koffiekoppen koud wa-

ter, laat men door een trechter in kokende boter, of

half boter en half reuzel loopen en goed bi-uin worden.

Ommelette.

Neem 3 lepels tarwemeel, 4 eieren, 4 theekopjes zoete

melk, en een weinig suiker. Als het beslag in de pan

is, moet men het met een vork steken, tot hot gestremd

is. Men doet er boter bij naar verkiezing.

Anders.

Men neemt dikke schijven appelen, laat die in de

koekepau zacht gaar bakken, en doet er het bovenge-

noemd beslag bij. — Gereed zijndo, strooit men er sui-

ker en kaneel over.

Hietperen-pannekoeken.

Warm | kan zoete melk, neem 1 Ned, pond tarwe-

meel, 4 eieren en een weinig fijn zout, meng dit met

de melk zachtjes aan; dit gedaan zijnde, klop het dan

goed door elkander en maak het tot een koekebeslag,

tamelijk dik, met warme melk; meng dan droge gist

met wat suiker en lauwe melk; roer dat door het be-

slag en laat het behoorlijk rijzen.

Snijd nu geschilde rietperen aan schijven, steek de

klokhuizen met een appelboor er uit, doe wat boter in

de koekepan, bak de schijf es gaar en leg ze op een
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schotel. Nu doe men beslag in de pan en daarin achijf-

jes peren, zoo dicht naast elkander als mogelijk, en

bakke de koeken; men spare hierbij vooral geen boter.

Rijstkoekjes.

Kook eerst rijstebrij van 5 ons rijst en 2 kan melk,

neem het dikste er uit, doe er 7, è. 8 beschuiten onder,

voorts gestooten kaneel, 6 fijn geklopte eieren en wat

suiker, besla alles onder elkander en bak er in de koeke-

pan kleine koekjes van.

Dikke koek.

Neem 5 ons tarwemeel, 4 eieren, 12 lood krenten,

12 lood boter, 2 lood oranjesnippers; is er te weinig

vocht op, voeg er dan wat lauwe melk bij, voorts wat

zout en gist, klop alles door elkander en laat het rij-

zen. G-erezen, doet men dit beslag in eene tulbands-

of taartepan die vooraf met boter besmeerd .en met ge-

stooten beschuit bestrooid is; zet de pan in heete asch

of op een matig vuur, leg er ordentelijk vuur boven

op en laat hem zoo gaar bakken. Om te weten of hij

gaar is, steke men er een mes in; zoolang daar meel

aan blijft hangen, is hg nog niet gereed.

Theekoekjes.

Maak van 6 ons bloem, 2| ons suiker, 2 eieren en

1^ ons boter, wat kaneel en wat geraspte citroenschil

een deeg, rol het plat uit en neem nu een glas, vorm

het daarmede af, rol er nog eens met een rolletje luch-

tig over en maak er ruitjes op; leg de koekjes nu in

eene open taartpan, waaronder goed vuur is ; zoodra zij

aan den eenen kant gaar zijn, keert men ze om.

Obüe.

Men beslaat met zoete melk, die warm gemaakt is,
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onder elkander 2| ons tarwemeel, 2| ons suiker, 3 lood

fijn gestooten kaneel, 4 eieren, 2 ons gesmolten boter,

een wijnglaasje brandewijn, en wat anijszaad, doet dit

beslag in een oblieijzer en bakt het gaar.

Om ze opgerold te hebben, moet men ze, uit het

ijzer komende, dadelijk om een stokje rollen, en koud

geworden dit er uit nemen.

Timpen.

Een mengsel van 2| ons bloem, 3 geklutste eieren,

wat geraspte citroenschil, gestooten kaneel en stukjes

sukade roere men in IJ- ons botef en gelijk gewicht

water, vooraf aan de kook gemaakt, tot een deeg, vormt

er dan figuren naar welgevallen van en laat die bak-

ken op een met boter besmeerde plaat.

Saucijzebroodjes.

Men kookt de saucijzen gaar en stroope er daarna

den darm af. Nu make men een deeg van meel, eieren

en wat zout, rolt dit uiteen, legt de saucijzen ieder apart

daarin, en laat ze bruin in den oven braden.

Eof9.escliuimpjes.

Neem sterke koflSe en doe die in een kan room,

waarin 6 eierdooiers geklopt zijn en 4 ons suiker, giet

het in vormpjes en laat het in den oven gaar worden.

Chocoladeschuimpjes behandelt men even zoo ; men neemt

daartoe 2^ ons chocolade.

Korst in een potje te maken.

Een half pond meel, een half pond boter, en een

klein theekopje regenwater, en 2 eieren met het wit;

doe dit onder elkander in een hoog potje, snijd het met
een mes dat het goed ondereen is ; hoe langer gesneden

hoe beter; dan een keer of tweemaal gerold, en niet
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meer, anders wordt het te bros; ook moet er de stok
maar luchtig over.

B-ozendaalsche koekjes.

Twee en een half ons tarwemeel, een kop grutte-
meel, vier eieren met half water en half melk dun be-
slagen, en wat gist op het laatst, vervolgens 5 ons kren-
ten daar door gedaan. Ze moeten niet grooter dan een
gulden gebakken worden,

Amandelgebak.

^
Twee en een half ons grof gestooten amandelen, 6

eieren waarvan 4 met het wit, 1 ons broodsuiker, een
citroen de schil dunnetjes afgeraspt, de suiker met de
eieren eerst braaf geklopt en dan de amandelen daar
goed door geroerd en samen zeer schielijk zoo geklopt,
dat het in den pot rijst, en zoo in den vorm gedaan,
die eerst met boter besmeerd en met beschuit bestrooid
is. Het deksel, dat men daarop legt, moet eerst warm
zijn, en zoo moet het langzaam bakken. Men moet er
van tijd tot tijd eens naar zien.

Amandeltaart zonder boter.

Twee ons amandelpers, fijn gestooten, l-J- ons geraspt
broodsuiker, 4 eieren, de schil van een citroen geraspt
dit alles bij malkander in een hoogen pot zijnde^ een
vierde uur gestadig geroerd, voorts, eer het stil staat,
in de pan of vormpjes gedaan en te bakken gezet.

Windbuidel.

Men Iaat een half pond boter in een pint melk op
een hel vuur koken, roert er dan zoo veel meel in tot
het gebonden is, laat het dan afkoelen en doe er ver-
volgens 8 tot 10 eieren en een half ons suiker bij. Op
een met boter bestreken bakblik maakt men dan "hoop-
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jös ter grootte van een okkernoot, niet te dicht bij elk-

ander; men strooit op elk hoopje wat suiker voor den
glans, en bakt ze dan in den beeten oven.

Arme ridders

worden van oudbakken wittebrood, kadetjes of frans-

jes gemaakt, zonder korst; snijd bet brood aan vinger-
dikke schijven in ronden vorm en laat ze in koude
melk goed doorweeken. "Wentel ze dan in geklutste
eieren en fijne broodkruim, en bak ze of in bet vet, of
in een pan met veel bruine boter, aan beide zijden

bruin. Bestrooi ze met suiker en dien ze warm voor,
met eene chocoladevla of dergelijke.

Prophetenkoekjes.

Daarvoor neemt men een pond meel, ruim 2 ons bo-
ter, 1 ons suiker, 3 eierdooiers en 5 eetlepels melk ; de
dooiers en de melk worden dooreen geklutst, de boter
in het meel gedaan en alles goed dooreen gekneed;
maak er vijftien hoopjes van, bestrooi ze met suiker en
kaneel en bak ze in den oven.

Koekjes.

Vijf ons tarwemeel, twee en een half ons krenten, 1

dooier van een ei, 1 notemuskaat, 2 ons suiker, drie
en een half ons boter en een lepel versche gist.

Kaneelwafelen.

Neem 2^ ons best meel, ruim 1 ons suiker, evenveel
boter twee lood kaneel en een ei met het wit, maak
er een deeg van en bak het in een oblieijzer gaar.

Bozekoekjes.

Een stuk oudbakken wittebrood, zonder korst en ge-
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weekt in gekookt regenwater, 8 eieren met het wit, fijn

geklopt en 3 lepels rozewater onder elkander geroerd
en heel vet gebakken.

Tulband.
*

Twee en een half ons bloem, anderhalf ons boter, 5
eierdooiers, een half ons suiker en een geraspte citroen-

schil; maak die met melk tot een beslag, doe er gist

in, en het wit der eieren, goed geklopt; laat het zoo
in den vorm gaar bakken.

OHekoeken.

Maak met warme zoete melk een tamelijk dik beslag
van 5 ons bloem, anderhalf ons krenten, 1 ons rozgnen,
2 lood snippers en sukade, 3 a 4 zure appelen, aan stuk-
jes gesneden, wat gepelde amandelen en 8 eieren, be-
nevens wat gist. Men bakt die in een derde reuzel en
twee derde raapolie, die men vooraf met eene snede
roggebrood uitgebakken heeft.

Smeerbollen

worden beslagen als de oliekoeken, maar gebakken
in half reuzel en half boter.

Broedertjes.

Men neemt twee en een half ons bloem, en 2 eieren,

beslaat die, vooral niet te dun, met warme zoete melk,
rozijnen, wat amandelpers, krenten, sukade, geraspte
citroenschil, ruim 1 ons boter en een stukje gist. Men
bakt ze in eene broedertjespan met wat boter.

Boterkoeken.

Men warme 5 ons bloem droog, en menge die nu
aan met anderhalf ons boter, in wat warme m^^lk. ge-
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smolten, voorts 2 eierdooiers, 5 lood gestampte suiker,

een weinig kaneel en wat opgeloste gist. Snijd nu het

deeg aan stukken, vorm er koeken van ter dikte Tan een
paar guldens, overgiet ze met gesmolten boter, strooi

er fijn gesneden amandelen over, benevens wat brood-

suiker, en laat ze op eene plaat in den oven gaar bakken.

Amandelbroodjes.

Maak een deeg van 5 ons bloem, 5 ons suiker, 3

ons gestooten amandelen, 3 ons sukade, 1 ons snippers

en 15 eieren, waarvan 5 met het wit, wat kaneel en
foelie naar verkiezing, en bak er broodjes van.

Spritsen,

Kook 6 lood boter in water, roer er 6 lood tarwe-

meel goed door heen tot het gaar is; een weinig be-

koeld zynde, doet men er 3 eieren met en 3 eieren

zonder wit in, en roert het tot het een deeg is; giet

dit beslag door eene spritsespuit in kokende boter, die

goed is afgeschuimd en bak ze goed bruin daarin. Bij

het warm opdoen, strooit men er wat suiker over.

Knijpkoekjes.

Maak van 5 ons bloem, twee en een half ons stroop,

wat anijszaad en boter of vet een stevig beslag, ver-

dun het met zoetemelk en S h é eieren en bak het in

een klein oblieijzer gaar.

Koomkoekjes.

Men doet een pond boter in een pond meel, sla er

een heel ei en twee dooiers bij met een terrinelepel

melk of room; maak hiervan een niet al te vast deeg,
dat 3 a 4 uren in de kelder moet staan; rol het dan
uit, steek er kleine hoekige of ronde koekjes van, be-

strooi ze met suiker en bak ze licht bruin.
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Lsipziger paaschkoekjes.

Van een half pond meel, een half pond boter, 4 eieren

en twee groote koppen melk bereidt men een malsch
deeg en verdeelt dat in platte koeken. 'Nu bereidt

men een room van: een pint gestremde molk, 5 lood
broodkruim, 4 eieren, anderhalf maatje dikke room, 1

ons witte suiker, 4 lood gesneden zoete amandelen, ro-

zijnen en krenfcen. Deze room smeert men ter dikte

van een vinger op het deeg, bestrijkt dit met geklutst

eiwit en bakt het in den oven.

Kersengebak.

Van twee en een half ons boter, 2 eieren, 6 lood sui-

ker, en een half pond bloem van meel maakt men een
deeg, rolt dit dan rondvormig uit en maakt er een
rand aan; beleg het met geconfijte of versche kersen,

en bestrooi het na een uur bakkens met suiker. Men
kan ook het deeg maken van 1 ons bloem, een half

ons boter en een ei.

Aalbessengebak,

Als kersengebak, zie boven.

Pruimengebak.

Als kersengebak, zie boven.

Rommolkantjös.

In boter en melk besla men 7^^ ons bloem, 5 eieren,

4 lepels suiker, 2 geraspte citroenschillen en 2 ons
amandelpers, voege er een stukje gist bij en late het
rijzen; daarna doe men het in vormpjes en bakke het
in eene taartepan.

Schulpen.

Neem vormpjes, besmeer die met boter en doe daarin
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•«en niet te dik beslag van twee en een half ons tar-

wemeel, 3 eieren, wat boter en broodsuiker; bak het
in een taartepan gaar.

Wentelteefles.

Neem 6 eieren, klop die fijn, doe op ieder ei een
lepel melk en wat zout, week daarin beschuiten en bak
4ie met boter; bij het opdoen bestrooit men ze met
broodsuiker; men kan ook sneedjes oudbakken witte-
brood nemen.

Heerekoekjes.

Maak een beslag van geroosterd wittebrood, eieren,
gember, wijn en suiker, bak ^r in de pan met boter koek-
jes van. Bij het opdoen strooit men er suiker overheen.

Soezen.

Kook twee en een half ons boter met een halve kan
water goed door, onder gestadig en sterk roeren, laat

iet nu wat bekoelen, klop daarop vijf eieren, tot ze
goed schuimen, meng er twaalf en een half lood bloem
;door, giet er de gekookte boter bij en klop het glad.
Tul uwe vormpjes nu half vol en zet ze in eene taar-
tepan met vuur alleen van ouderen en ongedekt en laat
-ze gaar bakken.

Schielijk.

Kook twee en een half ons tarwemeel en eene halve
kan melk heel dik, roer er twee en een half ons bo-
ter, twee eieren, wat suiker en kaneel, snippers, sukade
-en citroenschil door en bak het in een met boter be-
smeerde koekjespan.

Savooische koekjes.

Men roere gedurende een uur 9 eieren, en 9 dooiers
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met 5 ons suiker, voege er bij 10 loodgestooten aman-

delen, eenige sukade, snippers en 4 oMè gezifte bloem.

Roer bet goed door elkander en doe het in ronde met

boter besmeerde vormpjes, die men in den oven laat

gaar bakken.

Bisschopskoekjes.

Roer acht eieren met twee en een half ons boter tot

schuim, voeg er wat geraspte citroenschil bij, benevens

wat foelie en 13 lood bloem, doe het beslag in met bo-

ter bestreken vormpjes en laat het zachtjes gaar bakken.

Wespenesten.

In bladderdeeg rolt men wat suiker, kaneel, krenten,

rozijnen, suoade en geraspte citroenschil, snijdt de deeg,

rol aan stukjes ter lengte van een halven vinger, en

laat ze overeind staande in een taartepan gaar bakken.

Strevels.

Besla met koud water 5 eieren, 5 lepels tarwemeel en

een lepel suiker tot een dun beslag, giet dat door een

trechter in kokende boter en laat het daarin bruin worden.

Palingbroodjes.

Maak een stijf deeg van boter, meel, eieren en wat

zout; rol daarin gebakken mootjes paling, bestrijk ze

fraaie
j

kleur hebben gekregen.

Meelkoekjes,

Roer in wat zoete melk of room een weinig fijne

bloem zeer gelijk en laat het even doorkoken; neem

het nu af, doe er wat zout in en meng het verder met

bloem tot een stijf deeg, rol het vervolgens uit, vorm
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er met een glas koekjes var, en bak die langzaam met

boter gaar.

Pannekoeken.

Men maakt met melk een dun beslag van 5 ons

bloem, 4 eieren en wat zout, en bakt die met boter

tot dunne koeken.

Gerezen pannekoeken.

Neem twee en een half ons tarwe- en twee en een

half ons gmttemeel, wat zout en 3 eieren en maak er

met warme melk een dicht beslag van ; doe er nu gist

bij, laat het rijzen, en bak ze met boter in de pan.

Broodkoek.

Kook 2 ons wittebrood in 4 kopjes zoete melk tot

eene pap; eenigszins bekoeld zijnde, roert men er ge-

klopte eieren en 4 kopjes gesmolten boter doorheen, en

bakt het in eene taartepan met vuur onder en boven.

Appelgebak.

Neem 2 borden dik appelmoes, roer daardoor voor

10 k 15 cents geraspt wittebrood, 8 eierdooiers, 1 ons

gesmolten boter, wat kaneel en suiker, sla het wit der

eieren tot schuim en voeg dit er bij. Bak het ruim 3

kwartier in een vorm.
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VLADEN, GELEIEN, STRUIVEN
EN COMPOTES.

ALGEMEENE OPMERKING,

Het meel moet goed droog, fljn en vry van reuk zün; dit laatste ver-
raadt bedorvenheid. Drukt men er met een lepel of ander vlak werk-
tuig op en geeft het niet meè, of is het niet elastisch, met andere
woorden blfift het hard, dan is het meel goed fijn. Bü het ge-
hruik moet het veel vocht kunnen opnemen en het geknede deeg
moet na verloop van een kwartier uurs zUne eens verkregen
vorm behouden. — Neemt men het meel in zekere hoeveelheid
in voorraad, dan draagt men zorg, dat het alle acht dagen
goed door geroerd wordt. — Elk ei, dat men gebruiken
wil, moet onderzocht worden of liet nog goed is, en
wel door bet tegen het licht te houden: scbynt bet
helder, dan kan men aannemen dat bet ei goedig.
Eieren die in Augustus en September gelegd zyn
kunnen zeer goed vfor den winter bewaard
worden, op een droge plaats, in een kist met
zaagsel of asctt; de punt moet naar boven
gekeerd en de ktsl goed toegedekt zyn.—
Om bevroren eieren te kunnen gebrui-
ken, moet men ze eenige tyd in koud
water leggen, waardoor de vorst

er weder uittrekt.

Aalbessenvlade.

Zes geklopte eieren, broodsuiker en kaneel roere men
door een bierglas roode-aalbessensap, zet het op het vuur
en kookt het, gedurig roerende, tot het dik wordt

;

daarna giet men het schielijk over op een schaaltje,

waarop het moet voorgediend worden,

Prambozenvlade

wordt behandeld als hierboven van de bessenvlade
is gezegd.



127

Blankmangé.

In een nieuwe pan Iaat men onder aanhoudend en
sterk roeren, twee en een half ons rijst, anderhalf ons

broodsuiker en eene kan zoete melk koken, tot het dik

is, en raspt er daarna citroenschil door.

Citroenvlade.

Kook een halve flesch witte-bessenat of rijnwijn met
het nat van 2 citroenen en een geraspte citroenschil,

benevens een stuk kaneel, laat het nu, goed omroo-
rende, nog even koken en giet het schielijk over.

Roomvlade.

Zet een halve kan zoete room te vuur, klop het wit

van 14 a 15 eieren^ tot schuim, doe er dat in met een
scheutje oranje-water en suiker naar den smaak, roer

het tot het dik is en giet het schielijk over.

Amandelvlade

.

Roer 5 ons amandelpers, waaronder 1 ons bittere,

met 2 ons suiker en 20 eierdooiers ter dege door elkan-
der, en laat het op een bord onder een deksel met vuur
gaar bakken.

Chocoladevlade.

Laat 3 koekjes chocolade, met 3 kopjes water, wat
kaneel en broodsuiker koken, klop er zooveel eieren

door, dat het goed gebonden is, en giet het schie-

lijk over.

Rijnwijnvlade.

Men roert 7 lood aardappelmeel, met een beetje van
de kan wijn, die men er later bijgiet, doet er 8 eier-

dooiers, . pijpkaneel, 2 ons suiker, de schillen en het sap



128

van een citroen en den wijn bij, roert het op een matig
vuur zoolang tot het begint te koken, en doet er dan
voorzichtig het stijf geklutste wit der 8 eieren bij. Nu
zet men het op een koele plaats om koud te laten wor-
den, onder gestadig roeren, doet er de citroenschil en
de pijpkaneel "ér uit en giet ze dan over. Men dient

ze op met biscuits versierd.

Bessengelei.

Men wringt de bessen, na ze van de stelen afgestroopt

te hebben. Nu doe men suiker daarbij, op elke 5 ons
nat 3 ons suiker, koke het, goed op het schuimen pas-

sende, ter dikte, dat het aan den lepel hangen blijft, en
giet het daarna laagsgewijze in potjes, die men dekt met
in brandewijn geweekt papier.

Frambozeugelei.

Druk roode frambozen fijn en zijg het nat door, kook
nu een half ons vischlijm met broodsuiker en wat water,

doe daarbij het frambozennat en laat het koken als de
bessengelei, voor ieder ons sap heeft men 1 ons suiker

noodig.

Oitroengelei.

Men raspt daartoe 3 citroenen, drukt het nat er over
uit, voegt er broodsuiker en een glas rijnwijn of wit-

bessennat bij; doe dit nu in 12 lood gesmolten visch-

lijm, en laat het even opkoken. Men giet het vervol-

gens in vormpjes of glaasjes, waaruit men het, koud
geworden, op het schaaltje omstort.

Macaroni-gelei.

Neem een half pond macaroni met een stu^e boter

en wat zout, laat het drie kwartier koken, en voel nu
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of ze buigzaam is, laat ze even uitdniipen, doe ze daarna
in eene pan met twee ons boter, vier ons geraspte witte
kaas, en drie ons parmezaansche kaas, een weinig no-
temuskaat en een of twee lepels room. Als de room in
draden trekt, doe ze dan op den schotel,

Nog anders.

Men kan dit ook doen, als men ze in een schoteltje
mengt en vuur boven en onder doet, dan laat men de
macaroni in den schotel en brengt ze zoo op tafel.

Gelei van champagnewijn.

Neem een handvol versche oranjebloesem en gebruik
alleen de blaadjes, die men in kokend water even laat

opkoken. Neem nu twee ons (6 ned. looden) vischlijm
en laat die goed oplossen, kook ze daarna met het meng-
sel en vijf ons suiker, en als het bijna geheel stijf is,

voeg er dan eene flesch champagnewijn bij, en doe het
in een vorm.

Bumgelei.

Neem zes ned. looden vischlijm en vier ned. onsen
suiker, doe er het sap van twee citroenen bij, vijf kleine
glaasjes beste rum, meng het te zamen met een glas

zeer holder water; laat het door een fijne zgden zeef
loepen, doe het in den vorm en laat het koud worden.
Op deze wijze kan men gelei van Madera en andere
wgnsoorten maken.

Sweeëngelei.

Op 2 pond geschilde kweeën, laat men 1 pond goede
zure geschilde appelen, met 1 k 2 spoelkommen water
tot moes koken, laat het een nacht zachtjes door een
zak of groven doek lekken, neemt dan op ieder pond
van dat nat drie vierde pond beste broodsuiker, het sap

9
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van 1^2 citroenen, al naar ze groot zijn, en Iaat het
drie kwartier uurs koken, met eenige gaar gekookte
citroenschilletjes aan snippers gesneden onder in de kop-
jes of vormpjes, die men, zoo wel als het citroensap op
het laatst van het koken er pas bij doet, dewijl anders
de citroen z^n smaak verliest.

I

Amandelstruif.

Doe bg 5 ons gestooten amandelen 5 eieren, roer

die met 2 lepels bloem zeer fijn, voeg er wat gestampte
kaneel en melk bij, bak het in de koekepan en strooi

er bij het opdoen wat suiker over.

Appelstruif.

Bij appelmoes doet men beschuit in verhouding tot

het moes, met wat kaneel, krenten en een weinig bo-
ter, voorts wat geraspte citroenschil en 6 a 7 geklopte
eieren, roert alles goed dooreen en bakt het met vuur
onder en boven gaar.

Aalbessenstruif.

Hiertoe neemt men een bierglas bessennat, oudbak-
ken wittebrood geraspt, een kopje gesmolten boter, 4
k 5 eieren, wat suiker en kaneel naar den smaak, wat
geraspte citroenschil en eenig citroensap, roert het goed
door elkander en laat het op een bord dik worden;
daarna bakt men het als elke andere struif.

Rozebottelstruif.

Zet de rozebottels in wat koud water op, laat ze tot

moes koken, doe er geraspte oudbakken wittebrood,

een glas wijn, boter, kaneel en suiker naar den smaak
bij, roer het goed dooreen, en bak het dan als ieder
andere struif.
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Compot van appelen.

De appelen worden geschild en de klokhuizen uitge-
boord, en schillen en klokhuizen een half uur in water
gekookt; vervolgens doorgezijgd en bet alzoo verkregen
nat opgezet met een kwart kan rijnwijn, een kwart kilo

suiker, citroenschillen en' kaneel; zoodra dit kookt doet
men er de appelen in en laat ze koken tot ze zacht
zijn; lang mag dit niet duren, daar zij heel moeten blij-

ven; neem de goed zijnde er met een lepel uit, laat

het sap doorzijgen, en met bijvoeging van een halve ci-

troen nog eenmaal opkoken, totdat het stroopachtig
wordt, waarna dit over de gereed liggende appelen ge-
goten wordt.

Compot van peren in roode wijn.

Kook roode wijn, leg daarin heele, halve of in vie-

ren gesneden peren, doe er suiker, citroenschillen en
kaneel bij en laat het, tot het dik (stroopachtig) wordt,
koken. Bij het opdienen strooit men er suiker en ka-
neel op,

Compot van peren.

Schil 20 winterperen, laat ze heel met den steel, zet

ze in zooveel water op, dat ze allen onder zijn, doe er

6 kruidnagelen, kaneel, veel suiker en citroenschillen

bij, dek de pan toe en laat ze twee tot vier uur ko-
ken; zijn ze te veel ingekookt en nog niet zacht, giet

er dan wat water bij ; op de schaaltjes legt men ze met
de steelen naar beneden waarna er de stroop overheen
gegoten wordt.

Compot van pruimen.

Versche pruimen kookt men een half uur in water
met suiker en kaneel, giet het sap af, kookt dit nog tot

dikwordens op en giet het over de pruimen.

i
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Compot van abrikozen.

De abrikozen worden geschild, in tweeën gepeld en
de pit er uitgenomen, Nu zet men ze met water te

vuur, op ieder pond abrikozen een half pond suiker;
men moet ze voorzichtig, langzaam gaar koken, opdat
ze niet tot moes worden. "Wanneer ze nu gaar zijn,

wordt de pan van het vuur genomen, en zoodra ze koud
zijn, met bet nat, dat niet te dun mag zijn, opgediend.

Compot van rozebottels.

Daarvoor zijn de gedroogden het beste. Men laat ze
vooraf in koud water weeken en zet ze op met eene
gelijke boeveelheid rozijnen, voorts suiker, citroenschil-

len en kaneel, in half water en half rijnwijn ; ze moeten
zoolang koken, totdat ze zacht zijn, doch slechts zoover
inkoken^ dat het sap zo nog bedekt, dat evenwel niet
te dun mag zijn.
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SLACHT.

ALaEMBENE OPMERKINa.

Men zy bedacht, een dag te voren de kuipen of potten, waarin men
het vieesch wil inzouten, goed uit te i)roeien, en ze drogen

over een Iconifoor met vuur, waarop men eenige ma-
len wat kruidnagelen laat verbranden.

Vieesch en spek te isouten.

Om het vieesch te zouten, legt men het uit elkan-

der en laat het eerst een nacht besterven, wrijft het

nu met zout ter dege in, vooral daar, waar spieren of

beenderen zitten en in elke opening; uit de pijpen doet

men met een puntig mes het merg, zout en peper in

de plaats; nu strooit men onder in de kuip of pot grof

zout, legt het vieesch daarop, zoo vast mogelijk pak-

kende en alle openingen met grof zout vullende; over

het bovenste doet men weder zout en sprenkelt er wat
water over, laat het zoo pekelen, alle dagen met de

pekel begietende en te zorgen, dat het vieesch altijd

onder de pekel blijft.

Vieesch om te roeken laat men aldus 2 a 3 weken
in de pekel staan, het alle twee dagen keerende. Var-
kensvleesch moet slechts 8 dagen in het zout liggen.

Om het rookvieesch of de hammen eene fraaie kleur te

geven, kan men er wat salpeter in wrijven.

Wil men nu het vieesch laten roken, dan slaat men
er touwen door, hangt het eerst uit te lekken en daarna
in den schoorsteen.
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Om vet en reuzel te smelten.
Men snadt het vet aan kleine stukjes, doet het in een

Ijzeren pot met water, en smelt het onder gedurig roe-
ren

;
gesmolten giet men het door eene zeef en roert erwarm zijnde, grof zout en fijn gestooten kruiderijen door!

Bookworst.
Vijf pond rundvleesch, 5 pond mager varkensvleesch,

2 pond spek, twee en een half lood grove witte peper
een half lood kruidnagelen, 12 lood zout ruim gewo-
gen. Vleesch en spek zeer fijn te hakken en goed door
elkander te werken, in wyde darmen vast te stoppen
en een nacht te drogen hangen. Dan neemt men 4 lood
hjn zout en salpeter, en wrijft ze daarmede in. Drie we-
ken te laten rooken, zoodat ze niet te hard worde

GortbeuUng,
Men laat 2 kop havergort een nacht weeken, neemt

dan 1 pond krenten, een half pond rozijnen, 1 lood ka-
neel, een half lood kruidnagelen, wat veel notemuskaat
en een weinig zout, met 1 pond reuzel vermengd, stopt
het losjes m darmen, die vooaf goed zijn gezuiverd,
hangt ze m lauw water over en kookt ze even op.

Bloedworst.

Men roert het warme varkensbloed zoo lang, tot vel-
len en vezels er uit zijn, en giet het door eene zeef. De
varkenstong en wat spek tot dobbelsteentjes snijdende
vermengt men met het bloed, onder bijvoeging van zout'
peper, gruis van nagelen en wat roggebloem, stopt hetm ossedarmen, hangt ze in lauw water over, en neemt
zoodra ze koken, om het barsten te beletten, er uit.

Leverbeuling.

Men kookt de lever met het scheervet; gaar zijnde,
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hakt men het zeer fijn, voegt er beschuit of broodkrui-
mels bij, benevens wat peper, zout en rommelkruid. Men
atopt het in varkensdarmen

;
gestopt zijnde, doet men de

beulingen in een ketel en laat ze even opkoken.

Saucys de Boixlogne.

Hiertoe neemt men half mager rund- en half mager
varkensvleesch en spek, hakt het zeer fijn onder elkan-
der, met zout en grof gemalen peper, stopt dit vleesch
in wijde darmen, legt ze twee dagen in het zout en
laat ze 10 dagen rooken.

Hoofdkaas.

Kook een kalfskop of kalfsschjjf en een varkenskop
zoo gaar, dat de beederen er uit vallen, doe vellen, vlie-

zen en beenderen er uit, en hak het nu met zout, pe-
per, nagelen en notemuskaat goed fijn; spoel nu de
vormpjes of kommetjes met koud water, doe het gebakt
daarin en laat het koud worden. Daarna legt men ze
in een keulschen pot goed onder den wijnazijn met half
water, en giet er een bodera vet overheen.

Varkens rook- of pekelworst.

Men hakt ^het vleesch niet te fijn, met zout, peper
en nagelen, en stopt het in middelmatige darmen; op
iedere 5 pond vleesch neemt men 1 ons zout en een
half ons peper en nagelen.

Bolpens.

Voor een geheelen pens heeft men 15 pond rund-
vleesch, 4 ons zout, 4 lood nagelen, 1 ons peper en 4
notemuskaten noodig. Men hakt of snijdt het vleesch
niet te fijn, en roert er zout en kruiderijen goed onder.
Den pens zet men een nacht in water, snijdt er vier-

kante lappen van, die men als zakjes toenaait, en stopt
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die met vleescb, maar niet al te stijf, vol, naait ze toe
en laat ze nu, met koud water opgehangen, 3 uren aan-
houdend koken, zorgende dat zij steeds onder liggen.
Daarna laat men ze uitdruipen en legt ze onder eene
plank met gewicht bezwaard, pers ze tot ze koud zijn,

en legt ze in een kenlschen pot met half azijn en half
van het nat, waarin de pens is gekookt. Dek er eene
lei over heen of giet er een bodem vet over. Het vet
schept men af, smelt het op en bewaart het om er de
rolpeus naderhand mede te bakken.
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INLEGGEN EN DROGEN VAN
GROENTEN EN VRUCHTEN.

Zuurkool.

Van vaste witte- of kapperkool neemt men de buiten-
ste bladeren af, snijdt ze nu doormidden en de struiken
ör uit en vervolgens zeer fijn met de hand of een mo-
len, leg nu op den bodem van het vat eenige koolbla-
den strooi er grof zout over, nu eene laag kool, die
men zoo lang aanstampt, tot er vocht op komt, strooi
er dan weder zout over en eenige zwarte peperkorrels,
200 voortgaande tot het vat vol is; leg er dan een
plankje met een steen bove;i op. Na een paar dagen
doet men het bovenste nat er een weinig af en legt er
een zwaarderen steen op.

Andijvie.

Men neme daartoe vooral gele 4fitruiken en snijdt die
ter grootte van een vingêrlid, wascht ze schoon uit en
laat ze uitlekken; nu doet men in den pot of het vat
eene kussensloop, en zout de andijvie, die men daarin
doet, een weinig minder straf dan snijboonen; legt bo-
venop een doek en een sluitend plankje met een steen
bezwaard; om de 14 dagen maakt men het doekje en
den steen schoon. Wil men die eten, dan weeke men
ze en stove ze als versche andijvie.

r

Snijboonen

veegt men eerst goed af en snijdt ze met de hand of
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don molen, legt in den pot of het vat eene kussensloop
en doe daarin de gesneden boonen met veel zout; bo-
ven op legt men een doek en een sluitend plankje, dat
men goed bezwaart: om de 14 dagen maakt men den
doek en steen schoon.

Drogen van snijboonen.

Men snijdt die als gewoonlijk, kookt ze even op, legt
ze luchtig uit om uit te lekken en laat ze op den oven
drogen. Te bewaren op eene droge plaats in eene trommel.

Prinsesseboonen

worden afgehaald en gebroken, overigens behandeld
als de snijboonen; men gebruikt echter minder zout.

Drogen van prinsesseboonen

Men kookt ze even op en behandelt ze verder, als
van de snijboonen gezegd is.

Inleggen van postelein.

Men wascht de postelein af en kookt ze even op in
het aanhangende water. Zoodra ze gesmolten en koud
geworden is, doet men ze met het nat in flesschen of
potten, sluit die luchtdicht en bewaart ze omgekeerd
op latten.

Ejopsalade.

Men ontdoet die van de buitenste bladeren, Iaat ze
even in kokend water opkoken, vervolgens legt men
die in een keulschen pot en doet tusschen iedere laag
een weinig zout; daarna maakt men er eene boterpekel
op, en bezwaart ze.

"Wanneer men ze gebruiken wil, moet men ze in lauw
water laten uittrekken en behandelen als de versche.
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Inleggen van soepgroenten.

Men neemt tegen 1 mand salade, anderhalve mand
undijvie, 1 mand zuring en 8 mandjes postelein; de sa-

lade en andijvie moet men heel gaar koken en zeer
droog uitpersen; de postelein en zuring wordt in haar
eigen nat gaar gekookt, dat er op moet blijven, dewijl

het nat van beiden het geheel moet goed houden, "Wan-
neer alles koud is geworden, roert men het door elk-

ander en doet het in flesschen met een boompje vet
er op; vooral goed toekurken.

Brogen van soepgroenten.

Men hakt de groenten zeer fijn en laat ze in de zon
of op een oven goed drogen. Te bewaren op eene
droge plaats in eene trommel.

Gedroogde pieterselie

wordt ongewasschen fijngehakt, in de zon of op een
oven gedroogd in flesschen bewaard.

Zuring

wordt behandeld aJs postelein, zie pag, 138.

Gedroogde peren

worden geschild, doorgesneden en luchtig op den oven
gedroogd, gedurig schuddende. Rietperen zijn wel het
beste daartoe.

Gedroogde appelen

schilt men, boort de klokhuizen er uit en droogt die

even als de peren. Kannetjesappelen, zuur of zoet, zijn

de meest geschikte daartoe.
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KruiSbessen

neemt men zoo groen mogelijk, plukt die en doet ze

droog in flesscben, kurkt ze goed en lakt ze zorgvuldig

dicht. Men bewaart ze op latten, ten onderste boven gelegd.

Koomsche boontjes

worden gekookt, waarna men ze laat uitlekken en
koud worden, dan legt men ze in een sloop of in kleine

linnen zakjes in eene boterpekel in, ze zoodanig bezwa-
rende, dat zij steeds onderblijven. Die willende eten,

weekt men ze van te voren en stooft ze als de versche.

Doperwten

behandelt men als roomsche boonen. Bij het stoven

voegt men er evenwel wat suiker bij.



XV.

INLEGGEN IN 'TZUUR,
KONFIJTEN ENZ.

ALGEMEENE OPMERKING.

Voor het konfijten en inleggen moet men steeds l«n qualiteit suiker en

azijn nemen, dewUl men door het gebruikmaken van mindere quali-

teiten ïicht alles zou bederven. — Op alle soort ingemaakte vruch-

ten legge men voor het afsluiten een pasklaar gemaakt stuk

schrtjtpapier dat goed van rum verzadigd is, hetgeen een
uitstekend middel tegen het schimmelen is. Het aarde-

werk, dat eenmaal tot dit doel gebruikt is moet
steeds voor dezelfde soart bewaard worden,
daar men door verwisselen gevaar loopt

de vruchten te bederven. Tot het toe-

binden van flesschen neme men bü
voorkeur varkensblaas.

Om sambal te makexi.

'Neem groene komkommers, en doe de schil er af;

schil ze dan verder tot aan het zaad, rol ze op en snijd

ze fijn, leg ze dan een nacht over in eene kom met

veel zout en laat ze daarna goed uitlekken. ^Nu doet

men de komkommers in een keulschen pot, met wat

heele witte peper en geschilde sjalotten, en giet er ko-

kenden azijn op, waarin een stukje aluin moet zijn op-

gelost. De komkommers moeten goed onder staan en

de pot met eene blaas dicht gemaakt wezen.

Groene komkommers in 't zuur.

Men zet de groene komkommers geheel, gedurende

14 dagen, in eene boterpekel, laat ze dan goed uitlek-

ken, en voegt er bij spaansche peper, laurierbladen,

venkel en mierikswortel, doet ze in een keulschen poi
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'?'^®'' ^^Ö"" ^P- ^« po* ™ö* eene blaas
goed dicht maken.

Augurken

_
Hiermede handelt men als boven van de komkommers

18 gezegd, maar laat ze slechts één nacht in de pekel staan.

Kappers.

Oost-Indisch kerszaad doet men met wijnazijn en heele
peperkorrels in een keulsch potje of flesch; men bindt
Qie met eene blaas toe,

St. Jans uien in 't zuur.

m vooraf voorzichtig de bovenschil er afgehaald te
hebben, legt men ze in wijnazijn, neemt ze er daarna
weder uit en doet ze in eene wijde flesch, er tusschen
een laag met foelie, witte peper, zout en laurierblaadies
strooiende; kook nu den azijn, waarin ze gelegen heb-
ben, en giet die er kokende overheen, zoodat ze ffoed
onderliggen. ®

Uitjes en chalotten

worden in kokend water afgewasschen, afgegooten,
gepeld en m heete azijn met wat zout niet te h^rd ge-
kookt; koud zijnde, worden ze in kleine glazen gedaan
en met koude wijnazijn, die men vooraf laat koken en
afgeschuimd heeft, overgoten, zóódat ze er allen door
bedekt zijn; de flesschen worden goed toegebonden

Citroenen in het zuur.

Snijd 10 citroenen kruiswijze, doe aan beide zijden
Teel fijn zout, leg ze dan 14 dagen op eene schotel,
dagelijks omkeerende. Doe nu de citroenen rauw in
een pot met 16 laurierbladeren en een half lood gember
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er tusschen. Kook nu 2 flessehen besten wijnazijn met
4 Bpaansche pepers en 1 lood wit mosterdzaad, en giet
dit kokend op de citroenen.

Morellen in 't zuur.

Twee pond morellen, den steel er afgesneden, dan af-
wasschen en in eene groote flescli doen; neem dan 3
lood kaneel, 3 lood nagelen, 8 lood peper, 3 lood car-
damom en 5 ons broodsuiker, alles grof gestooten ; over
dit alles giet men eene kan wijnazijn, doet het in eene
vertinde pan en laat het wat koken; men moet het goed
schuimen; als nu het sap blauw is geworden, giet men
het over de morellen, ze 14 dagen lang eiken dag eens
of tweemaal omschuddende.

Meloenen in 't zuur.

Neem meloenen, die niet volkomen rijp zijn, de bol-
letjes er afsnijdende, maar vooral de schil niet; snijd ze
verder in schijven van een vinger dik, doe het zaad er
uit, en leg de schijven in een pot, giet er zooveel azijn
op, dat ^e goed onderliggen, en laat ze acht dagen toe-
gedekt staan

; dan neme men de meloenen er uit, schikke
die in eene nieuwe aarden pan en doe er denzelfden
azijn op; laat ze zoolang koken, tot men er met een
strootje doorsteken kan. Nu legt men ze in een keul-
schen pot, waarin men op den bodem een laagje witte
suiker doet, en dit tusschen elke laag meloen herhaald,
er een weinig heele kruidnagelen en wat kaneel bij-
voegende.

De azijn, waar de meloen in gekookt is, moet men
op nieuw opzetten en er kokend op gieten. De pot
terstond met eene bla^s goed toemaken.

Mixed Pickles.

Dit is geheel engelsch en bestaat meestal uit zeer
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verschillende bestanddoelen, bijv. maïs, chalotten, kleine
uitjes, augurken, groeiieboonen, peperkorrels, bloemkool
zonder stronk, augurkjes, stukjes meloen, komkommers,
pruimpjes, enz. enz., dat men alles in wat water laat
koken en dan in glazen doet, goed met azijn overgo-
ten. Al de hier aangegeven vruchten worden slechts
ten tijde van hun rijp worden ingemaakt en zoo behan-
deld. Heeft men nu alles bij eikander, dan verdeelt
men ze goed dooreen gemengd in glazen, doet in elk
eene goede hoeveelheid spaansche peper, vult de gla-
zen verder met wjjnazijn, stopt ze met eene breede kurk,
overtrekt ze met een blaas en zet ze te bewaren op
een koele plaats.

Groene pruimen te konfijten.

Tot 5 ons groene pruimen drie vierde pond suiker;
de pruimen moeten met pompwater eerst opgeweld wor-
den met de suiker, doch wel geschuimd, dan afgezet;
zoo een keer of drie, tot zij groen zijn; de pruimen
dan op een vergiet gelegd, met wijngaardbladeren toe-
gedekt; dan de stroop gekookt, en dik genoeg zijnde,
koud op de pruimen gedaan.

Morellen te konfijten.

Bij 5 ons morellen drie vierde pond suiker; de stee-
len boven afgeknipt, de suiker met wat bessensap en
water opgezet, zoo lang laten koken, tot de suiker ge-
smolten is, dan de morellen daarin gedaan, en zoetjes
laten konfijten.

Kweeën te konfijten.

Tot het konfijten daarvan weegt men die, en neemt
dan hetzelfde gewicht suiker. Men schilt de vruchten,
en neemt de zaadhuizen er uit, zet ze dan even onder
water en met de helft der suiker op het vuur, onder



145

toevoeging van een weinig cochenille ter kleuring. De
kweeën gaar zijnde, neemt men die uit de pan en legt
ze met de andere helft der suiker in een keulsch potje,

er genoegzaam water bijvoegende. I^u doet men de pit-

ten en klokhuizen in een neteldoeksch lapje en laat dit

in het nafc, waaruit men de kweeën nam, koken; mocht
het water te veel verkookt zijn, dan doe men er weder
bij, en laat het koken, tot alle suiker behoorlijk gesmol-
ten is, waarna men het op de kweeën giet en den pot
met eene blaas goed dicht maakt.
Op elke 25 kweeën doet men voor tien centen coche-

nille en des verkiezende ook wat kaneel.

Bosobottels te konfijten.

De vrucht in de lengte opensnijden, met een lepel de
pitten uithalen, wasschen, een kwartier in veel water
koken en afgieten. Kook een halve kilogram suiker zoo-
lang totdat ze stroperig wordt, voeg daar, schraal 4 ons,

rozebottels bij, en doe alles koud geworden in flesschen.

Aalbessen (roode) te konfijten.

Op een pond aalbessen neemt men een pond suiker;
kook dit met weinig water, schud alsdan de goed ge-
wasschen vruchten er in en laat beide opkoken, waarbij
men het schuim voortdurend afschept. Giet nu het sap
af, laat dit nog eens goed inkoken, giet het dan over
de reeds in flesschen gedane bessen, en bind, zoodra ze
koud zijn, de flesschen toe.

Frambozen te konfijten.

Als de aalbessen, doch slechts met de halve hoeveel-
heid suiker.

Krnisbessen te konfijten.

Men kookt drie deelen suiker tot ze stroperig zijn;

10
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doe er dan zeven en een half deel van steel en kroon-

tjes ontdane bessen bij en laat alles opkoken, neem ze

vervolgens af om ze door te zijgen, en kook ten slotte

het sap tot een dikke stroop. Zoodra dit koud is, wor-

den de bessen met deze stroop in de flesschen gedaan.

Gekonfijten oranje-appelen.

Laat de oranje-appelen eerst uittrekken en kook ze

daarna tamelijk gaar, ze met koud regenwater opzettende,

Smelt nu suiker en kook die, gedurig schuimende; doe

de appelen er in en kook ze nog een half uur; neem

ze nu uit de stroop en doe ze in flesschen, kook de

stroop wat dikker en giet die er kokend op. Maak de

flesschen goed dicht.



XVI.

EENIGE WARME EN KOUDE
DRANKEN.

Warm bier.

Terwijl mon 2 kan bruin bier, met wat citroenschil-
len, kaneel en kruidnagelen, en twee kan melk, elk af-

zonderlijk, kookt, roert men in een andere pan 4 tot 6
eierdooiers, 1 eetlepel aardappelmeel, twee ons suiker
en een groote kom koude melk, goed dooreen ; nu giet
men onder voortdurend roeren eerst de kokende melk
en dan het kokend heete bier door een zeef er bij,

waarop men het geheel op een zacht vuur zoo lang
roert, totdat de eieren gaar geworden zijn en men het
van het vuur kan zetten

Warme wijn.

Eon half pond suiker, een pijp kaneel, 6 kruidnage-
len worden in een halve kan water een kwartier ge-
kookt, er vervolgens een flesch roode wijn bijgedaan
en nu goed warm gemaakt en gedronken.

Kandeel.

Een flesch rijnwijn, een half pond suiker, 't sap van
eene citroen, 12 eieren en een half lood kaneel, wor-
den op een matig vuur, geroerd tot het kookt

Waterchocolade.

Voor lederen kop water neemt men anderhalf lood
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chocolade, maakt die fijn en zot ze met bijna een kop
water op geglommen vuur, er sterk in kloppende; de

chocolade gaar zijnde, roert men er een eierdooier on-

der, met suiker naar den smaak.

Melkchocolade.

Op elke kan melk neemt men een koekje chocolade,

maakt de melk aan de kook, en roert er de chocolade

in, die men vooraf met wat water tot een o gelei heeft

gewreven, en laat alles goed doorkoken. Suiker en ka-

neel doe men er in naar den smaak,

Sagomelk.

Breng de melk aan de kook, meng nu wat bloem
van sago met koude melk tot eeue pap, roer die in de

melk en laat het verder doorkoken. Suiker en kaneel

doe mea er bij naar verkiezing.

Slemp.

Giet bij zoete melk een aftreksel van goede thee,

saffraan, kaneel en kruidnagelen, laat dit mot elkandei'

goed doorkoken, doe er suiker bij naar den smaak; om
te binden roert men er een paar eierdooiers door. In-

dien men slempstroop gebruikt, rekent men een goeden
lepel stroop op elke kan melk.

Bitterkoekjesmelk.

Op drie en een halve kan melk neemt men 1 ons

fijn gewreven bitterkoekjes en laat hot koken tot het

gebonden is.

Amandelmelk.

Een kwart pond geschilde zoete amandelen wordt fijn

gestooten, op een kan water een uur te week gezet,
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vervolgens door een doek geperst, en er naar den smaak
suiker bijgedaan.

Siroop van punch.

Twee pond beste rum, twee en een half ons citroen-

sap on twee en een half ons broodsuiker roere men door-

een, tot de suiker goed opgelost is, en doe het daarna

in flesschen, die men goed dicht lakt.

Limonade.

Bij het nat van 2 a 3 citroenen, giete men koud ge-

kookt water en doe er suiker bij naar den smaak.

Orsade.

ïTeera daartoe amandolpers, waarop men kokend wa-

ter giet, zijg het door en laat het koud worden,

Bassenwijn.

Voor 1 anker neme men 26 a 27 pond bessen en

even zooveel gemeene bastersuiker; stroop de bessen af

on wrijf ze door een zeef. Neom nu een vat, dat be-

hoorlijk uitgezwaveld en gelucht is, doe dan het nat in

het vat met de suiker, die mon opgelost heeft in regen-

water; pers de korrels eenigo malen uit en doe dat nat

bij het andere, tot het vat vol is, legt het van achteren

iets hoogor dan van voren en laat het zoo uitgisten.

Uitgewerkt hebbende, doe men een lapje om de stop

en sla die er in, niet te vast, alle dagen iets vaster en

laat het vat nu in den kelder lij^Gjen tot kersmis of nieuwe-

jaar, wanneer de wijn klaar genoeg is om te tappen.

Men handele er verder mede als met gewonen wijn.

Meiwijn.

Men doe in eene terrine een bosje bloeiende en ge-

wasschen „Onzo lieve Vrouw Bodstroo", met anderhalf
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ons suiker, giet er eene flesch rijnwijn over en laat het

een uur trekken. Men kan dan reods proeven of do
kruiden al dan niet afgetrokken zijn; de drank dient

naen in glazen met de groene bladeren er in, rond. Men
kan er ook schijfjes chinaasappelen in doen en v?el in

eik glas een. Wil men den wijn sterker kruidensmaak
geven dan late men de kruiden langer in de wijn. De
wijn moet koud gedronken worden.

FramTbozenazijn.

Yier pond frambozen op 1 flesch wijnazijn Iaat men
24 uren trekken, dan drukt men ze uit, om op ieder

pond nat drie vierde pond suiker te doen en laat het

te zamen koken, tot het goed van dikte is. Giet het

in halve fieschjes, kurk die, doe er eene blaas over en
bewaar ze op eene koele plaats.

Kruidenazij n.

Bij 6 a 8 fiesschen gewonen azijn doet men vier bos-
sen dragon zonder stelen, 4 handen-vol klaprozen, 4
handen-vol versche vlierbloemen, 2 handen-vol pimper-
nel, 2 handen-vol basilicum, in de zon te laten trekken
in eene kallebas, daarna te gieten door een wollen zak
en over te gieten in gewone flesschen.

Bisschop.

Op elke flesch roeden wijn doe men een lepel bis-

schop, suiker naar don smaak en eene halve flesch water.
Men zorge vooral, dat het niet koke, en stoppe de

tuit van den ketel met eene prop dicht, voor het ver-
vluchtigen van den geest.

Kardinaal.

Bereiding als bisschop, doch met rijnwijn.
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Paus.

Bereiding als bisschop, doch met een zoeten wijn.

Morellen in brandewijn.

Van heele rijpe morellen knippe men de stelen voor

drie vierde gedeelte af, doe er dan besten franschen

brandewijn bij met wat kruidnagelen, kaneel en brood-

suiker of witte kandij.

Perziken of abrikozen in brandewijn.

Men plukt er de stelen van af, doet ze nu in fies-

schen, en voegt er bij wat kruidnagelen en beste kaneel,

benevens stukken broodsuiker; eindelijk giet men er

franschen brandewijn over en maakt de flesschen zoo

luchtdicht als het kan. Men gebruike vooral gave

vruchten.

Amerikaansche punseh.

Men neemt het sap van twaalf citroenen, eene kan

rooden wijn, eene kan rum, vijf ons suiker met een halve

kan water gekookt, afschuimen, een halve kan sterk

theewater; alles goed doorroeren.

Wijnpunsch.

Men kookt zeven en een half ons suiker, een bier-

glas citroensap en twee kannen rooden wijn, goed ge-

schuimd; als het een weinig beslagen is doet men er

nog twee kan wijn en een halve kan arak bij, hetwelk

alles goed doorgeroerd wordt.

IJspunseh.

Men neemt eene kan rijnwijn, het sap van tien citi'oe-

nen, vijf ons suiker, en laat dit in een ijsbos bevriezen
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zoo als vroeger geleerd is; als het bevroren is doet

men het in eene flesch met een weiden mond en eene

halve kan arak er bij.

Koningspunsch.

Men kookt het sap van twaalf citroenen en chinaas-

appelen met een kilo suiker en een halve kan water

goed laten koke tot eene dikke stroop, goed afschuimen;

als het een weinig bekoeld is, doet men er drio fles-

schen charapagnewijn en eene flesch arak bij, goed
doorroeren.

I

" ^
I



XVII.

EENICE HUISMIDDELEN

Extra koortsbitter.

Gentiaan; aloë, aalstknoppen, carde benedic, van ieder

vier lood, twee lood kina op eene kan brandewijn ten

minste acht dagen op een warme plaats laten trekken.

Middel tegen neusbloeding.

Stamp versche pieterselie in een vijzel en leg dit in de

neusgaten. — Ingeval eener wonde, legt men eveneens

fijngehakte, versche pieterselie, als pappleister er op ; dat

onmiddellijke stelping van het bloed teweeg brengt.

Zalf voor brandwonden.

Men neemt een deel gele was en een deel slaolie

(beste) ; laat de was smelten en roer er de slaolie, die

men inmiddels heet gemaakt heeft, dooreen, zoodat er

eene zachte zalf ontstaat, die, op een linnen lapje ge-

streken; en op de wond gelegen, de pijn stilt en ver-

rassend snel heelt.

Middel tegen winterhanden.

Een half lood salammoniak en een half lood gewoon
zout, gesmolten in een bierglas water, daarmede van

tijd tot tijd de aangedane deelen vochtig houden.

Anders.

Bij aardbeien, gewasschen en uitgelekt, voege men zoo-

veel zoete olie, dat het een zalfje wordt, en besmere

daarmede de deelen, die door de koude getroffen zijn.

Vooral ook voor wintervoeten is dit middel zeer heilzaam.
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Voor verkoudheid en daaruit onstane hoest.

Neem een grauw papier ter grootte van een vierde
vel schrijf, bedruip dat met kaarsvet ter dikte van eenen
gulden; koud geworden, drup er 10 a 12 druppels na-
gelolie op, en leg het op de borst.

's Avonds en 's morgens een lepel keukenstroop is

ook zeer goed.

Middel tegen maagpijn,

]S"eem 1 ons broodsuiker, rasp er drie notemuskaten door
en gebruik er van tijd tot tijd een eierlepel vol van.

Anders.

Indien de lijder aan maagpijn, tevens aan verstoppin-
gen onderhevig is, is het bijzonder goed, driemaal daags
een eierlepel zuurpoeier te nemen, aangemengd met ven-
keiwater en suiker.

Eenvoudig middel voor brand op de oogen.

In regenwater verkoele men twee k drie malen een
gloeiend ijzer, en bevochtige, door middel van een lin-

nen lapje, gedurig de oogen daarmede. Des nachts com-
pressen daarmede op de oogen te leggen is vooral goed.

Middel tegen doofheid

Men make een papje van havergort met kleine ka-
millen, en legge dit zoo warm als het kan tusschen een
neteldoeksch lapje op het doove oor.

Middel tegen het doorleggen.

Men trekke kweepitten op brandewijn en wnjve daar-
mede de plaatsen waar men voor het doorleggen vreest.
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Middel tegen winterhanden.

Men wassche tegen het najaar de handen in versch
warm varkensbloed, late dit drogen en wassche daarna
de handen goed met terpentijnzeep.

Middel tegen kiespijn.

Men bakke het hart van eene ui in de pan en steke

dit in het oor aan den kant, waar men pijn heeft.

Verkoelend laxeermiddel.

Een stuiver poeder van senebladeren, een stuiver be-
reide tamarinden en twee lepels keukenstroop mengt
men tot een likkepot en neemt daarvan om de twee
uren een eierlepel vol.

Middel tegen het zuur.

Twee en een halve cent rhabarber, 3 cent poeder
van kreeftsoogen, twee en een halve cent magnesia, 2
droppels olie van venkel. Men geve de kinderen 's mor-
gens en 's avonds een half eierlepeltje, — volwassenen
iets meer; maar men drinke geen koffie.

Middel tegen muggen.

Men strooie oenige droppels goede lavendelolie op
de kussens in bed, waardoor men geen hinder van deze
lastige bezoekers zal hebben.

Middel tegen buikpijn.

Men neme een lepel goede slaolie met een halven
lepel brandewijn en een geheele geraspte notemuskaat,
en gebruike dit middel in drie keeren.

Middel tegen den kinkhoest.

Men neme een versch ei, wasche het af en zette het
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in een bierglas (met de schaal) en drukke er zooveel

citroensap op, dat het geheel onderstaat, late het hier

geheel in oplossen, en geve dan, vermengd met suiker,

er de kinderen nu en dan een eierlepel vol van,

Middal tegen den hik.

Men leggo een klontje broodsuiker achter op de tong.

Middel tegen wratten.

Men losse een stukje blauwe vitriool in azijn op en
besmere daarmede de wratten.

Middel tegen bloedspuwen.

Keem goede rijpe mispelen, laat die hard drogen in
eeu bakkersoven, rasp ze tot poeder en neem er van
tijd tot tijd wat van in met water.

Zalf tegen springende lippen.

Men neme voor 5 centen was, twee on een halven
cent spermaceti en 5 centen beste slaolie, en smelte
dit zacht.

Voor eene zwakken maag

gebruike men eenige heele witte peperkorrels, met
wat Wijn, bier of regenwater, des morgens een uur voor
't ontbijt en voor den maaltijd, en telkens ook een uur
daarna, eindelijk weder des avonds voor 't naar bed gaan;
Men begint met 5 a 6 en klimt daarmede tot 17 a 18
op, tot de maag genoegzaam versterkt is.

Scheurbuik.

Men neme een handvol lepelblad, zoo mogelijk versch,
laat dat op eene warme stoof of in de zon op wijn of
jenever trekken en neme er nu en dan een likeurglaasj

e
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vol van in, maar lenge het met wat water aan. Voor
spoeling gebruike men een mengsel van 1 ons aftreksel,

van mirrhe, 2 ons geest van lepelblad en 1 onsrozenhonino-.

Middel tegon zwaren hoest bij kinderen.

Een mengsel van geest van hertshoorn en slaolie meteen
flanellen lap alle avonden zachtjes op de borst in te wrijven.

Brandzalf.

Smelt wat gele was in beste boomolie, voeg er wat
versche ongezouten grasboter bij en haal nu fijne lin-

nen slrooken daardoor, die, koud geworden, bewaard
worden in eene trommel, tot men die gebruiken moet.
Elke pleister late men 12 uren op de blaar of wond
liggen, waarna men die omkeert. Gewoonlijk is elke
blaar in 4 a 5 dagen genezen ; eene wond duurt wat
langer, doch laat zelden litteekens na.

Lippenpomade.

Men smelt 5 lood gele was in 1 ons zoete amandelolie,

er bijvoegende twee en een half lood fijne mastik, bene-
vens eenig aftreksel van cochenille om te kleuren, roert

het zoo lang tot het koud is en bewaart het in een
goed verglaasd potje — Vooral in den winter houdt
deze pomade de lippen zacht.

Zalf voor barsten in de handen.

Twee ons witte was en 4 lood rozenolie, 4 ons honing,
2 ons mirrhe en 2 ons zilverglit, met elkander te smel-
ten ovejr een matig vuur, vooral te roeren tot het koud
is, daar anders de was klontert. Des avonds, vóór het
naar bed gaan, smeert men de handen daarmede in.
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AANHANGSEL.
LIEBia'S VLEE3CH-EXTRACT.

Aan het einde van dit keukenhoek, dat er geheel op
is ingericht, de huishoudelijke keuken smakelijk, maar
ook zuinig te doen behandelen, komt het ons niet on-
gepast voor, een woord te zeggen over een artikel, dat
hoewel reeds ongeveer 25 jaren in den handel verkrijg-
baar, aan velen bekend ea door velen gebruikt wor-
dende, in ons land niet zoo algemeen in zwang is als
in de naburige rijken Duisohland, Frankrijk en België.
Wij bedoelen het Liebig's Vleesch-Extract, gewoonlijk
kortweg „Liebig" genaamd.

Zonder eenigszins te kort te willen doen, aan de
Avaarde van andere Vleesch- Extracten, meenen wij toch,
in het bizonder te mogen noemen het Vleesch-Èxtract
van de Liebigs Extract of Moat Company, limiled te
London, bereid in hare fabrieken te Fraij Bentos in
Zuid-Araerika omdat die maatschappij sedert ongeveer
25 jaar het bewijs heeft gegeven, dat zij steeds dezelfde
deugdelijke, onberispelijke en gelijkmatige qualiteit kan
Ie veren, hetgeen alleen mogelijk is door de kolossale
uitgebreidheid harer fabrieken en de groote veestapel.
Het verdient verder vermelding dat er geen extract in
den handel wordt gebracht, na alvorens te zijn onder-
zocht en goedgekeurd door prof. Max von Pettenkofer
en H. von Liebig (zoon van den uitvinder). Wij
meenen dus het Liebig's Vleesch-Extract te mogen aan-
bevelen als proefondervindelijk, goed en deugdzaam.
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Bij het koopen daarvan lette men vooral daarop, dat
als bewijs van echtheid op het etiquet van elke pot
het facsimile van de handteekening van den uitvinder
prof. Justus von Liebig in blauwen inkt te vinden is.

Liebig's Vleesch-Extracfc is niets anders dan tot de dikte
van honig uitgedampt Vleeschnat of bouillon, het is der-
halve de zuivere essence van Vleeschnat, geconcentreerde
bouillon zonder vet of lijm. Het wordt met de grootste
zorg en zuiverheid bereid uit het beste ossenvleesch en
is zoowel op de warmste als in de koudste dagen niet

aan bederf onderhevig.

Liebig's Yleesch-Extract eigent zich vooral tot het
bereiden of verbeteren van soep, vandaar dat het in

Duitschland, Frankrijk en België zoo veel gebruikt
wordt, omdat het dagelijksch gebruik van soep en bouil-

lon daar in alle standen gewoonte is. In Nederland is

het gebruik van soep meer zeldzaam dan dagelijksch^

men acht het duur en bewerkelijk, maar vele huismoe-
ders noemen het eten van soep eene economie, mits men
daarvoor het Liebig's Vleesch-Extract weet aan te wen-
den. Bij de bereiding van bouillon of soep geeft het
Liebig's Vleesch-Extract eene groote besparing.

Bijvoorbeeld: Voor het bereiden van een goeden
bouillon voor eene familie van 8 personen heeft men
ten minste 2 kilo's versch vleesch noodig hetwelk uit-

gekookt moet worden totdat er om zoo te zeggen geen
smaak of voedsel meer inzit. Een bouillon voor het-
zelfde aantal personen ten minste even zoo goed van
smaak en zoo krachtig, verkrijgt men door middel van 2
kilo's versche beenderen en 25 grammen Liebig's Vleesch-
Extract. De kosten kan men berekenen als volgt:

voor 2 kilo ossenvleesch a 80 Ct. f 1.60

3 2 „ beenderen 50 Ct.

„ 25 gram Liebig (5.60 p. Eng. tt') 33 -

0.83

f 0.77
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Door Liebig's Vleesch- Extract te gebruiken krijgt

men eene besparing van 77 Ct. per dag of dz /" 280. —
per jaar. De berekening geldt ook bij het bereiden

van soep, want de rijst, vermicelli of groenten welke
men in den bouillon laat koken kost in bet eene geval

evenveel als in het andere

Voor do bereiding van 1 Eng ÏD Liebigs Vleesch-Ex-
tract worden 34 '^ van het zuiverste rundvleesch zon-

der vet gebruikt gelijk staande met 45 pond Vleesch

uit de slagerij met vet en beenderen Men kan daaruit

opmaken welke kracht het Liebig's Vleesch-Extract be-

zit. Bij de bereiding van bouillon lette men er dus op,

dat de kleur donker geel, maar niet bruin moet zijn,

anders wordt hij te sterk en daardoor voor vele men-
schen minder aangenaam van smaak.

Wij laten hier eenige voorschriften volgen voor de

bereiding van soep en sausen, ragouts enz. waarbij het

Liebiccs Vleeschextract met het beste gevolg kan ge-

bruikt worden.



KEUKENVOOEBCHRIFTEN

WAAaOKDKft ££M0£ GETBOKKEK UIT HET

GROOT PRACTISCH KOOKBOEK
van JULES GOUFFJÊ,

in verband met het gebruik van LIEBIG'S

VLEESCH-EXTRACT.

Broodsoep.

. Men kookt bt^illon van beenderen uit mndvleesch
met water en zout, goed zorgdragende voor het afschui-

men bij het opkoken; laat zoo zachtjes gedurende vier

a vijf uur koken, giet daarna de bouillon door een zeef,

neein er het vet af en laat hem weer aan het koken
komen. Snijdt er dan eenige reepjes brood in, naar even-
redigheid van de hoeveelheid bouillon of nog liever

snijdt men het brood in de soepterrine en giet er den
bouillon op, doe er vervolgens wat Liebig^s Vleesch-
Extract in naar den smaak. Men kan hiorvoor zeer
goed oudbakken brood gebruiken.

Vermicellisoep^

Men kookt 6 decagram vermicelli in 1 liter water,
waarin men 4 decigtam zout heeft gedaan. Verversch
ze en giet ze door den vergiet. Doe de vermicelli in

1 liter kokenden beenderenbouillon, en voeg er wat
Liebig's Vleesch-Extract bij; roer het zachtjes met eenen

11
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lepel om het klonteren to voorkomen. Laat hem zacht-

jes gedurende vijf minuten koken, het deksel van de mar-
miet of kookpan voor drie-vierde gesloten houdende.
Neem het schuim af. Proef of de soep zout genoeg

is en doe ze in de terrine.

Men rekent gewoonlijk 1 liter bouillon voor vier

personen.

Rijstsoep.

Wasch 35 deci^frammen rijst drie malen in koud water.

Kook de rijst in 1 liter water en roer ze voorzichti;^

met eenen lepel. Verversch ze en giet ze af. Doe de

rijst vervolgens in 12 deciliters kokenden beenderen

bouillon, roer ze met eenen lepel om de rijst goed met
den bouillon te vermengen, voeg or wat Liebig's Vleesch-

Extract bij. Laat de soep gedurende 25 minuten zacht-

jes koken om aan de rijst den tijd te geven dat zij zwelt,

het deksel drievierde gedeelte geslot^i.

Schuim ze af en doe ze in de terrine.

Koolsoep.

Neem een savoyekool, doe er de buitenbladeren af,

daar die gemeeuhjk hard zijn, snijd de kool in 4 stuk-

ken. Wasch ze in ruim water. Laat ze opkoken ge-

durende 10 minuten met 2 hectogrammen mager spek,

in kokend water.

Zet ze vervolgens gedurende een uur in ruim water

(koud). Door deze bewerking zult gij de kooi licht ver-

teerbaar gemaakt hebben. Hierna neemt men de kool

en drukt er zorgvuldig al het water uit, vervolgens

kruidt men ieder stuk met wat zout en peper.

Maak oen bundeltje van pieterselie, thyra en laurier,

1 hectogram wortelen en 1 hectogram uien en steek in

een van de uien 2 kruidnagelen. Doe de vier stukken

kool in eene kastroi of kookpan die groot genoeg is
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om vier liter water met het bundeltje en de groenten
te kunnen bevatten.

Leg op de kool de 2 hectogrammen mager spek, die
met de kool afgekookt zijn. Griet er 4 liter water op.
Laat dit te zamen opkoken, schuim het zorgvuldig af
en laat het vervolgens 3 uur zachtjes koken. Heem
dan de groenten en de kool uit het nat. Snijd de vier
stukken kool aan kleine stukjes opdat ze zich goed in
de soep verdeelen. Doe ze in de soepterrine, waarin
2| decagram brood (aan stukjes gesneden) hebt gedaan.
Giet hierop het kooknat en voeg er naar smaak wat
Liebig's Vleesch-Extract bij.

Groentesoep.

Men neemt de soepgroenten, en wascht ze zorgvuldig
in ruim water (koud), hakt ze geheel fijn en laat ze in
water met zout bijna gaar koken, doe er vervolgens
wat gekookte rij|tt bij, laat ze te zamen zachtjes koken,
en doe er naar smaak wat Liebig's Vleesch-Extract
bij. Men kan om den smaak te verhoogen hierbij wat
kleine balletjes kaïfsgehakt voegen.

Erwtensoep.

Bij erwtensoep is het een vereischte dat men die
maakt van varkensvleesch. ïnkele personen echter kun-
nen dit minder goed verdragen, te dien einde geven
wij hierbij een voorschrift tan erwtensoep gemaakt van
Liebig's Vleesch-Extract.
Men neemt 5 hectogpammen groene erwten of wel

naar verkiezing spliterwten, laat die in 5 liter water ko-
ken totdat ze goed j»ar zijn en fijn worden.
Neem seldrie en prei, de verhouding te regelen naar

men meerder smaafe in de eeae of andere groente heeft.
Waach die goed «f in koud stater, nadat men ze goed
heeft schoongemankt, hak ze fijn en laat ze onf^eveer
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een goed uur koken in water totdat ze goed gaar zjjn,

"Wrijf de gekookte orwten door een zeef en doe ze

met het kooknat bij de groenten, doe er zout naar

smaak bij en wat Liebig's Yleesch-Estract. Wil men
den smaak verhoogen met een weinig varkensvleesch,

dan kan men daarvoor nemen een varkenskluifje of

wel gezouten worst die men met de erwten te zamen

laat koken.

Konijnensoep.

Men neme een of twee konijnen waarvan men het

bloed bewaard voor de verbinding. Nadat ze goed ge-

ledigd zijn hakt men ze aan stukken en laat ze even

aanbakken, in boter, pieterselie en uien aan schijfjes

gesneden. Voeg wat zout en peper bij. Als de stuk-

ken konijn goed gekleurd zijn, maakt men een roux 1)

van 1| hectogram meel, 1 glas rooden wijn en 3 liters

water. Laat de konijnen gaar word^, en gaar zijnde

giet men ze door een vergiet, maak ieder stuk goed

schoon, zorgdragende er geen stukjes been aan blijven.

Doe al de stukjes kongn in een kastrol. Laat het kook-

nat op den hoek van het fornuis zachtjes koken om het

schuim goed te kunnen afnemen. Houdt de stukjes

konijn goed warm. Nadat het kooknat een half uur

zachtjes gekookt heeft voegt men er Liebig's Vleesch-

Extract bij en verbindt het met het bloed, nadat men
het schuim er af genomen heeft. Doe de stukken ko-

nijn (zonder koppen) in de soepterrine, giet het kook-

nat er op met een weinig Cayenne peper.

Kervelsoep.

Men neme per persoon een kalfspoot, hakt die fijn

1) Onder roux verstaat men het meel en boter te zamen op het vuur

eroerd hebbende, totdat het eene bruine kleur gekregen heeft (zooge-

naamd bruin meel).

ir
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en zet die met koud water en zout op, 2 uren gekookt,
behoorlijk afgeschuimd en door een zeef gegoten. Dan
maakt men de soep lijvig met gries- of ander meel en
roert er een theelepel Liebig's Vleesch-Extract bij (op

3 è- 4 borden berekent men een theelepel Vleesch-
Extract) om er een geheel voortreffelijk krachtigen
smaak aan te geven. Ten slotte wordt er fijn gehakte
kervel bijgedaan en 10 k 15 minuten doorgekookt.

Soep van gepelde garst en aardappelen.

Middelsoort gepelde garst laat men met weinig wa-
ter en een stukje rundervet kort afkoken en giet er

langzaam beenderen bouillon bij. Na een uur kokens
doet men er selderij en prei bij, laat alles goed week
koken (gedurende 3 uur) en roert het nu en dan om.
Op het laatste uur kogkt men eene evenredige hoeveel-

heid aardappelen in water en zout goed gaar en voegt
ze dan bij de soep met eene kleine hoeveelheid Liebig's

Vleesoh-Extract en wat peper.

Eierklonten,

Men slaat 4 eieren goed met eene gart door elkan-
der, roert er vervolgens fijn gehakte pieterselie, ietwat

foelie en zout, en \ liter water waarin men \ theele-

pel Liebig's Vleesch-Extract met wat zout gekookt
heeft, bij.

Beze vermenging doet men in een met boter bestre-

ken pot en zet die in kokend water. Na verloop van
e^n half uur wordt ze dik; men late ze echter niet

bard worden. Dan steekt men er klontjes af en legt

zé in aangerichte soep. Bovenstaand is berekend voor
8 personen.
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SAUSEN.
Piquante saus.

Voor een piquante saus neemt men vier deciliters heen-
deren-bouillon, 15 decigrammen sjalotten, 30 decagram-
raen boter, 30 decagrammen meel, 1 eetlepel gewas'schen
en gehakte pieterselie, 1 eetlepel gehakte augurkjes.

Schil de sjalotten, die gij vervolgens wascht en hakt
evenals de pieterselie. Doe ze in eene pan en voeg er
de boter en azijn bij. Zet ze op het vuur en roert met
eenen lepel totdat de azijn geheel is ingekookt. (Als
de boter, al kokende zeer helder is geworden is de azijn
ingekookt). De azijn dient om de saus zuur te maken',
maar belet het meel dat men voor de verbinding behoeft
de noodige bruine kleur te geven, daarom moet men zo
noodwendig later inkokeii en wordt op deze wijze door
de sjalot ingezogen, welke het voornaamste zuur tot
zich neemt.

Voeg er het meel bij en laat het te zamen é minu-
ten koken, voeg er vervolgens de 4 deciliters beende-
ren-bouillon bij met wat Liebig's Vleesch-Extract, doe
er een weinig peper bij en laat ze gedurende 15 minu-
ten zachtjes koken. Ten slotte doe men er wat zout
naar smaak bij.

Spaansehe saus.

^

Men neemt beenderen-bouillon laat die opkoken, schuimt
die af, en doe er bij: 1 bouquet of bundel van pieter-
selie, thym en laurierbladen, 2 wortelen, 1 decigram
zout, 3 milligram grof gestooten peper, 5 decigram sui-
ker, laat dit te zamen koken en voeg er het noodio-e
Liebig's Vleesch-Extract bij, giet het door een doek,
maak vervolgens een roux van 4 hectogrammen geklaarde
boter en 4 hectogrammen meel, laat dit steeds roerende
op het vuui eenen bruinen kleur aannemen, als de roux
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bruin genoeg is bevochtigt men ze met het hoven be-
schreven kooknat, roer ze op het vuur om met den hou-
ten lepel en zoodra het kookt zet men den kastrol of
kookpan op den hoek van het fornuis en laat het zachtjes
aan den kook blijven gedurende 2 uren, het deksel voor
drie vierde gedeelte ,2:e3loten houdende. Schuim het af
en ontdoe ze, gedurende de bewerking 2 malen van het
vet. Giet ze door een doek en bewaar ze voor het gebruik.

Deze saus noemt men moedersaus, omdat van deze
saus verschillende soorten kunnen gemaakt worden door
bijvoeging van Madeira, Champignons, uitjes enz.
KB. Deze sausen zijn zeer geschikt om te worden

gebruikt b?] restanten vleesch of bouilli, waardoor hier-
eenen smakelijkcn schotel wordt gemaakt.

Augurken saus.

Laat eenige zeer fijn gehakte sjalotten met meel en
boter een gele kleur aannemen door ze op het vuur te
roeren, maak er vervolgens met kokend water een ge-
bondene brei van, schil versche augurken, snijdt ze door
midden, neem er het middelste uit, snijdt ze aan kleine
dobbelsteenen en kook ze met laurierblad, dragon, ietwat
gestampte peper en zout in azijn week. Een zeer aan-
genamen smaak verkrijgt de saus door er eene kleine
hoeveelheid Liebig's Vleesch-Extract bij te doen en te
laten, doorkoken.

Deze saus wordt gediend bij kalfs- en lamsvleesch.

Mierik saus.

Voor 3 a 4 personen neemt men 1 versche mieriks-
wortel en, raspt die fijn, zet dit raspel op het vuur met
2 volle eetlepels goed gewasschen krenten in koud wa-
ter. Laat dit te zaraen 1 a 1| uur op een zacht vuur
goed gedekt tot een zachte brei koken, doe er het noo-
dige zout bij, een stukje boter ter grootte van een noot
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en 1 a 2 theelepels Liebig's Vleeach-Extract, waardoor
de saus krachtig en den smaak zeer verhoogd wordt.

Deze saus dient men bij rundrleesch of ossetong.

Gestoofde ossennieren.

!N"eem een ossenier, die gij overlangs doorsnijdt. Geef
ieder deel eene snede ter diepte van 5 streep.

Laat een hectogram boter in de sauteerpan smelten

en als ze goed gesmolten is, doet men de nier in de
pan en voeg er wat zout en peper bij. Schudt ze elke

minïiut op om ze gelijkmatig gaar te doen worden, l^a

6 minuten gestoofd te hebben, giet men de nier in een
vergiet af. Doe de nier weder in de pan en bestrooi

ze mét 25 decagram meel, laat ae gedurende 2 minu-
ten stoven, Toeg er desverkiezende een weinig witte wijn

en in elk geval 2 deciliter water met wat Liebig's Vleesch-
Extract bij. Laat het te zamen nog een weinig koken
en doe er een eetlepel gehakte pieterselie bij.

Kalfsnieren kunnen op dezelfde wijze gereedgemaakt
worden.

Ossenhaas met groenten.

Men neemt de ossenhaas, lardeert die en braadt hem
in boter. Intusschon kookt men kleine wortelen, dop-

erwten, bloemkool en in kleine stukjes gesneden asper-

ges (alles goed gewasschen) in gezouten water, bijna

week, maak wat meel en boter op het vuur bruin, roert

het met Vleesch-Extract (van Liebig's YleesQh-Extract)
aan tot een gladde saus, doe de verschillende groenten
hierin en laat ze nog even koken. Even vóór het voor-
dienen doet men de jus van de ossenhaas er bij, legt

de ossenhaas op een warmen schotel, doe de groenten
rondom en giet er de saus over,

Mockturtle ragout.

Voor 20 personen neemt men een kalfskop, alsmede
twee ossenverhemelten, zet ze in koud water met zout
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op het vuur, schuimt ze goed af en kookt ze met sja-

lotten of uien, foelie, peperkorrels, eenige laurierbladen

gedurende 2 a 2^ uur gaar en snijdt ze in behoorlyke

stukken. Dan neemt men 2^ hectogram kalfzwezerik,

kookt die, snijdt die in kleine stukken en laat ze met

2^ hectogram saucijsen in boter geel kleuren. Vervol-

gens neemt men meel in boter bruin gekleurd, voegt

daarbij wat beenderen bouillon, getrokken met kruiden

en sjalotten, roert ze tot een goed gladde en goed ge-

bondene saus, voegt daarbij citroenschijfjes zonder pit-

ten, fijne peper, een snuifje cayennepeper, wat foelie en

piment en kookt het vleesch te samen met morilles,

champignons en kappers, alsmede 1| a 2 eetlepels Lie-

big's Vleesch-Extract ongeveer een kwartier en doe er

zout naar smaak bij.

Bij het opdoen roert men \ flesch Madeira door de

saus en versiert den schotel met halve maantjes van
boterdeeg.

Havergortdrank voor zieken.

Laat goede havergort die men eenige raalen goed ge-

wasschen heeft minstens een goed uur koken in water.

Dan giet men ze door een zeef af en zoo het noodig

is verdunt men het met water, voeg er wat zout en

Liebig's Vleesch-Extract bij naar smaak en laat dit te

zamen goed doorkoken.

Voor zieken en herstellenden is dit een versterkende

en verfrisschende drank,

Sneedjes brood voor versterking van zieken.

Zoowel voor lijdende als voor herstellende zieken is

een klein of dun sneedje brood, besmeerd met Liebig's

Vleesch-Extract en mef'fijn zout bestrooid, een aange-

naam en licht voedingsmiddel dat uitstekende diensten

bewijst.


