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DE HEDENDAAGSCHE

EOORRKUNST.



VOORBERIGT.

Met de uitgave van dit W#erkje vullen wij voorzeker geene ga-
ping aan in onze gastronomische litteratuur , want er zijn Keuken-
en Kookboeken in menigte. /#7ij vermeten ons ook in geenen
deele een beslissend oordeel over de waarde of onwaarde dier ?¥ erken
te vellen; — in tegendeel, wij erkennen gaarne, dat er onder zijn,
wier bruikbaarheid genoegzaam door de ondervinding is bewezen.
Maar het i3 met de Wetenschap der Keuken als met zoo vele
andere gelegen: zij staat niet stil; zij heeft in de laatste jaren
vele veranderingen, verbeteringen, wvereenvoudigin-
gen ondergaan; vele aanwinsten vielen haar ten deele, — en
deze allen zijn het, waaraan dit /¥ erkje zijn ontstaan heeft te
danken.

Wi dragen het dus met eenig verlrouwen op aan allen, die
bij Kelder en Keuken en wat die opleveren belang hebben en
wenschen hun smakelijk eten!
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I. SOEPEN.

Appelsoep.

Men neemt acht tot twaalf appelen van goede soort, schiit
ze en snijdt er de pilten uit, laat ze met water murw koken
en wrijft ze vervolgens door eene wat wijde zeef. Voorts doet
men er wat fijne beschuit, suiker en kaneel bij; terwijl men
tevens, wanneer de appelen-zelven niet reeds een’ wijnzuren
smaak hebben, er een weinig wijn bijvoegt. Hiermede kan de
soep opgedischt worden.

Abrikozen-soep.

Men snijdt de abrikozen door, slaat de steenen stuk, doet
de pitten bij het vleesch der vrucht en laat dat zamen in wa-
ter murw koken. Voor zes personen rekent men 30 stuks.
De zeer weeke massa wordt door eene zeef gedrukt, alles wordt
zooveel mogelijk fijn gewreven, weder in den pot gedaan en
wijn er bijgevoegd. Eindelijk doet men er de vereischte hoe-
veelheid suiker bij met een’ goeden lepel vol hclder beslagen
aardappelmeel, waarna men ze koud opdischt. Wie ze niet
zeven wil, kneust de abrikozen vooraf zeer fijn, slaat de stee-
nen open, pelt de pitten, kookt alles week en na klein geklopt
te zijn, dient men het over zoete krakelingen op.

Witbier-soep met dobbelsteentjes van wittebrood.

Het bier laat men eerst koken, klopt 4 eijeren in wat koud
bier met een paar lepels meel zamen, en bindt daarmede het
kokende vocht. Vervolgens doet men er boter, zout en wat
suiker bij en giet de soep op dobbelsteentjes van wittebrood.
Ten laatste wordt er nog wat kaneel bij gedaan.

Biersoep met komijnzaad.

Men snijdt oudbakken brood en koud bier, Dit laat men eene
poos staan en weeken, waarna men het in eene pan over ecn zacht
vuur kookt, Vooraf echter doet men de komijn in een lapje, bindt
het tot een zakje zamen, doopt het eenige malen in schoon water,
om het stof uit de komijn te verdrijven en Iaat het dan zoo lang
mede koken, tot het brood week is. Nu wordt het zakje er weder
uitgenomen en het brood zoolang geklopt tot het helder is. Daaraa
neemt men een weinig meel, beslaat het met een koud ei, doet dit
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in het kokende bier, voegt er zout, boter en suiker bij en klutst
alles goed door elkander, waarna men het op het vuur nog een
weinig laat doorwerken. Men kan ook de komijn weg]aten en er
in plaats daarvan kaneel of foelie er onder mengen.

Bier- en Melksoep.

Zet cene pint bier en eene pint melk op, doe er wat suiker en
cen weinig grasboter bij, laat het koken en klutst het met 3 eijer-
dojers. BlJ het klutsen voegt men bij de eijerdojers wat koud
bier en cen” halven lepel meel. Is dit goed door elkander ge-
werkt, dan wordt de soep daarmede beslagen over dobbelstcen-
tjes van wittebrood gestort en met suiker en kaneel bestrooid.

Bloemkoolsoep.

Men neemt de kroonen van dric middelmatig groote blanke
bloemkoolen, wascht die zorgvuldig, snijdt ze grof stuk en kookt
ze in goede rundersoep; dan neemt men in cene Kastrol een stuk
boter, laat het warm worden, doet er twee pollepels meel bij, en
giet na eene poos de soep van de bloemkoel daarop; voorts voegt
men er nog wat fijn gestooten foelie en 2 Iepels vol zure room
op. Eer men OpdlSCht doet men er de bloemkool bij, fricasseert
de soep met 2 eijerdojers en brengt ze over geroosterd witte-
brood op.

Karnemelk-soep.

Men moet de karnemelk onder gedurig omroeren laten koken.
Hierop klutst men een ei met wat meel in koude room, giet dit on-~
der gestadig omroeren bij de kokende karnemelk, zout de soep
cen weinig en dient ze voor over wittebrood.

Blinde chocolade-soep.

In plaats van chocolade wordt geroosterd meel genomen. Men
doet meel in eene aarden pan, die goed uitgebroeid is, zet die
over kolen en roert het meel met een’ houten lepel voortdurend
zoolang om, tot het cene schoone gele kieur heeft gekregen. Wan-
neer het koud genoeg is, moet het door cene naauwe teews gedre-
ven worden, opdat er geene klonters in blijven. Dan klutst men
twee lepels daarvan met twee eijerdojers in wat koude melk,
kookt ongeveer drie pinten melk en doct er het geroerde meel
suiker, kaneel, kardamon en vanille onder voortdurend klutsen
bij. DBaarna laat men alles op het vuur nog wat doorkoken en
discht liet dan over geroost wittebrood op.

Chocolade-soep met melk.

\i11if ehocolaad (een kockje op 2 kan) fijn en laat ze met
moik doorkoken ; als zij een poosje gekookt liceft, besla dan de
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soep met 4 eijerdojers, klop het eiwit tot schuim, doe het op de
soep en bestrooi ze met suiker en kaneel.

Chocolade-soep met wijn.

Neem eene kan witten franschen wijn en even zooveel wa-
ter ap een half koekje chocolaad. De chocolaad kunt gij tot kleine
stukjes maken en cen poos met den wijn en het water laten koken,
als wanneer zi) fijn wordt en zich vermengt. Met de suiker moet
gij u naar de chocolade schikken, want “de eene is soms zoeter
dan de andere en in vele soorten is in ’t geheel geen suiker;
bij deze laatste moet er dan ook eene goede hoeveelheid suiker
in de soep gedaan worden, opdat zij de vereischte zoetheid krijge.
Bij het opdisschen wordlt ze nog met suiker en kaneel overstrooid.

Citroen-soep met wijn, die koud kan voorgediend worden,

Eene groote kan wilten wijn, het sap van een’ citroen, suiker en
tien geheele eijeren worden in eene paun goed door eikander ge-
klutst, de pan op kolen gezet, alles onder gedurig omroeren door-
gekookt, en, om het schiften voor te komen, terstond weder in
de terrine gegoten, en met bruin gebraden beschuit met boter
koud of warm opgedragen.

Eene goede Bedelaarssoep.

Men neemt een stuk grof brood of zooveel als men noodig heeft
en snijdt het in dobbelsteenen; de korst van dit brood mag cch-
ter niet e zwart zijn. De helft van dit brood wordt in heete bo-
ter gebraden en daarna wordt het met de andere helft in eene
kastrol of pan gedaan. met half wijn half water aangelengd en
nu gekookt tot het brood geheel is ontbonden. Nu wordt het
door eene teems gegoten, met wat gestooten kancel en kruidna-
gelen, fijn gesneden citroenschillen en wat stukjes suiker ge-
mentrd Na~ geproefd te hebben of het krachlig genocg is. giet
men er in allen gevalle nog wat wijn bij, neemt de dolers van
twee eijeren en roert die op y den schotel er door.

Broodsoep.

Men neemt goed huisbakken brood, snijdt daarvan zeer dunne
sneedjes, doet in ecne kastrol wat boter, laat die heet worden
en voegt er wat fijn gesneden uitjes bij; dit laat men op het
vuur wat trekken, doet er dan het gesneden brood bij. laat dat
ook wat roosten cn doct het don met fot schijfjes gesneden
braadworst in de soupterrine. Nu doet men zuiver vieeschnat in
eene pan, met wat gestooten peper en een weinigje foelie,
laat de soep goed verkoken en doet er dan voor icder’ per-
soon een ei in. Na eenige minuten wordt deze socp over de
geroosle sneedjes brood opgebragt.
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Komijn-soep.

Men laat bruinbier met fijn gesneden of gewreven brood ko-
ken, doet er dan boter zout en suiker bij, met zooveel fijn gé-
stooten komijn als men tusschen vier vingers kan liouden. Dit
alles laat men goed doorkoken, klutst er dan een of twee eije-
ren door, al naar de hoeveelheid der soep is — en dan is zij
klaar.

Eene goede Kaassoep.

Men neme parmezaan of jonge hollandsche kaas, zette die
met vleeschnat op en late ze goed doorkoken. Dan zeve men
het door en houde de kaas terug, doe er wat kardamom, mus-
kaatnoot en boter bij, late het weder doorkoken en diene het
over geroosterd wittebrood op. — Is de soep niet slijmig ge-
noeg, dan kan men er nog een paar eijeren door roeren.

Meelsoep.

Men roost twee lepels meel in vet van rundvleesch of boter
kastanjebruin, nadat men te voren cene pan mel vleeschnat
of water op het vuur heeft gezet. Nu stort men het meel in
het kokend vleeschnat en voegt er gember en zout bij. Ver-
volgens laat men het nog een poosje doorkoken en doet het op
over dunne sneedjes wittebrood.

Gele-erwtensoep,

Laat de erwten in water week koken, drijf ze door den ver-
giettest, doe er boter en zout in, laat dit zamen gaar worden,
braad wittebrood in boter en dien de soep daarover op. — Men
kan ook, als men een oversehot van gekookte erwten heeft,
dit restantjc met de schillen er toe gebruiken, wat selderij er
bij doen en, zoo men van den uijesmaak houdt, er nog wat
fijn gesneden prei aan toevoegen.

Aardappel-soep.

Zes tot acht raauwe aardappelen worden geschild en met
wat water en toereikend zout over ’t vuur gezet. Als zij zoo-
danig gekookt zijn, dat zij moes worden, roert men er een
geklatst ei door, cn doetl er peper c¢n boter naar welgevallen
bij. — Men kan ook in plaats van het water vleeschnat gebruiken.

Groene-erwtensoep.

Men weekt de erwten, zoo de soort het vereischt, vooraf
in koud water, en doct ze vervolgens in den socpketel, giet
er door eene zeef zeer sterken bouillon op en laat ze daar-
mede Kkoken, waarna men er weder gewasschen porseleinbladen,
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ook fijn gehakte salade bij doet. Voorts roost men eenige sneed-
jes wittebrood en discht de soep daarover op. Wie niet van het
witlebrood houdt, kan de soep ook, in plaats van deze, met een
paar lepels vooraf in koud water beslagen aardappelmeel ge-
bruiken.

8oep van gepelde Gerst.

Een oud vierendeel ponds fijne gepelde gerst wordt afgeslijmd
en in water goed doorgekookt. Wanneer zij opgediend moet
worden, doet men de gerst in de terrine, roert er behoorlijk
boter, zout en 3 kooklepels vol zure room door, waarna men er
lepelsgewijs den bouillon onder roert en ze zoo op tafel brengt.

Eijersoep.

Neem hiertoe een’ krachtigen, goeden bouillon, zooveel eije-
ren als gij wilt gebruiken, en giet van den bouillon langzamer-
hand er zooveel bij als tot de soep noodig is; — giet ze dan
in den soepschotel en zet dezen in eene taartpan, op welker
bodem zout gestrooid is; — laat dit nu braden tot het van bo-
ven geelachtig wordt, dan is het goed.

Vermicelli-soep.

Zoodra het vleeschnat kookt, neemt men de drooge vermi-
celli, breekt de rolletjes eens door, en laat ze stuk voor stuk
langzaam onder bestendig opligten met den lepel in den koken-
den bouillon vallen — als men vergeet dit in acht te nemen
worden zij klonterig — dan laat men ze een vierendeel uurs
weeken en dient ze voor.

Aanmerking. Men kan ook de vermicell op de volgende wijze
zelf vervaardigen: men maakt van ejjeren en bloem een deeq en
wrijft dat zoo dun wmogelijk. Onder op het wrijfhout moet altijd
meel gestrooid worden, opdal het deeg loslate. Hierop snijdt men
alles in kleine stukken. wrijft het dun wuit, bestrooit dit geheele deeg
met meel, rolt iteder stukje los in een en snijdt met een mes, zoo
fiin men kan, er vermicelli wit. Zijn de eijeren goedkoop, dan kan
men zulke vermicelli ook in voorraad klaar maken. Dan staat men
niet verlegen wanneer zij duur zijn.

Eene zeer eenvoudige Watersoep.

Snijd selderij- en peterselie-wortels, prei en gewasschen groene
peterselie in eene pan, doe er dobbelsteentjes wittebrood in en laat
het murw koken; meng er de soep door, doe er boter en zout
bij en laat het nogmaals doorkoken.

Watersoep.
Men rooste schijven van roggebrood op cen kolenvuur geel-
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bruin; zoodra zij weder koud zijn geworden, breekt men ze
door, laat ze in water murw koken, perst ze door een’ ver-
z,w(lc\t doet er wat helderen wijn le en laat dan alles te za-
men nog cen’ korten tijd koken,

Gerstesoep.

Hiertee neme men zooveel meel op eene vermicellischaal als
men met cen el kan bevochtigen, doe het ei in het meel, zoute
let, werke alles goed door ell\'mdu' zoodat het een Vast deeg
wordt, dat men raspt en een half wur lang met eene kan rvoed
viceschnat Kookt, waarbij men dikwijls omrocrt. Nu doe men,
zoo 't noodig is, er nog wat zout bij, en brenge het op tafel.

Gortsoep met vleeschnat.

Neem B looden gerst, roer die door twee kannen kokend
vleeschnat, snijdt er groenlewortels in en laat het cen uur ko-
Ken. Is het kaifs- of sclmpenbomllon, dan moet gij er wat bo-
ter bij doen en die mede laten koken,

Gortsoep met wijn.

7et cene kan gerstebier met suiker en citroen te vuur; als
dit kookt, dun wordt er de gort door geroerd cn gel\ookt tot
zij gaar is. Giet dan eene kan witlen wijn er bij cn laat de
socp nog even weder koken. Eindelijk wordt zij met suiker en
kancel bestrooid. Met gepavelde gerst kan wmen evencens han-
delen; gelijk men ook enkel gerstenbier kan nemen.

Havergort-soep.

Op ruim cenc kan soep rekent men ecne hand vol gort, brocit
zc et ko]\end water eenige malen goed af, want cerst daar-
door laat zij zich ecerst re(rt week en Dlank koken; ook kan
men eenige fijn gestooten Dittere amandclen benevens citroen-
schillen er in doen cn ze dan goed gebonden in water koken.
Men moet zorgvuldig oppassen, “at zij niet overkookt, want zij
is zeer “Cl]Cl“’d om te rijzen. Nu wrijft men alles door cene
zeef, glet er wat kokend "~ water bij, om het gebondene cr ge-
heel uit te drijven, echter met voorzigtigheid opdat zij niet te
zeer verdund worde. Na doorﬂezeef(l te zijn giet men dezen
bouillon weder in den pot, doet er boter, zout, suiker en
schoongemaakte kleine razijnen bij, laat ze daarmede week
koken en discht ze dan over klein gesneden en geroost witte-
brood op.

Bessensoep

Kook de bessen met water week, goed fijn gemaakt zijnde,
worden zij door een’ vergiettest geperst, waarna men het sap
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met suiker, kaneel en nagelen laat koken. Nu verdikt men het
met in water klaar beslagen aardappelmeel, en brenge ze koud
of warm, er inleggende wat men verkiest, op tafel.

Kervelsoep.

Men plukt de kervel schoon af, wascht ze, snijdt of hakt ze
fijn, doet ze met wat boter en zout in kokend water, laat ze
eene poos koken, klopt er eijerdojers en wat room door en discht
de soep over geroost wittebrood op. Op gelijke wijze wordt
peterselie- en selderijsoep klaar gemaakt.

Soep van versche Kersen.

Neem versche kersen, stoot ze in een vijzel met de pitten
stuk, doe alles te zamen in eenen pot, giet er half wijn en
water op, en doe er ettelijke citroenschijfjes en -schillen in.
Dit alles laat men zeer week koken en brengt het op een’ ver-
giettest, waarna men in de soep een stuk amandelgebak legt en
ze met suiker en kaneel overstrooit. Men kan de soep ook
koud eten. Heeft men geen tijds genoeg om de kersen te stoo-
ten, dan kan men ze, als er de stelen afgeplukt zijn, geheel
met gerstebier of water opzetten, wanneer zij koken door den
vergiettest wrijven en er wittebrood in botef gebraden indoen.
Men kan ook, als de soep reeds doorgezijgd is, nog van eenige
bkanden vol kersen (al naar gelang de hoeveelheid soep is) de
pitten uitsteken en ze dan mede laten doorkoken.

Kreeftsoep.

Voor zes personen worden dertig kreeften schoon gewasschen,
in de rundersoep afgekookt, van het vleesch ontdaan en de scha-
len in een’ vijzel fijn gestooten. Nu laat men een stuk boter
warm worden, doet de gestooten kreeftschalen daarin en laat
ze eene poos smoren, waarop deze kreeftsboter door een servet
wordt gedrukt; de schalen doet men weder in dezelfde soep,
waarin de kreeften gekookt werden, en laat ze goed daarin
koken. De uitgeperste kreefisboter laat mnen warm worden,
voegt er twee lepels meel in, laat dat eene poos op het vuur,
zonder het nogtans bruin te laten worden; nu giet men er de-
zelfde soep op, waarin de kreefischalen gekookt werden, zijgt
het dan door eene zeef en discht het over geroost wittebrood
op. De staarljes en scharen der kreeflen worden mede in de
soep gedaan.

Linzensoep met Varkensooren.
De linzen worden uitgezocht, gewasschen en afgekookt; als het

water er afgegoten is, eenige malen met den lepel fijn gedrukt,
vleeschnat daarop gegoten, en een stuk boter er bij gedaan; —
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ook kan men er wat groente bij laten koken. Alsdan doorge-
zegen zijnde, zoodat de hulzen terug blijven, worden er de
week gekookte in dunne reepjes gesneden ooren, benevens af-
gekookle groentewortels bij gedaan. Met versche ooren zoute
men de soep naar believen; bij ingezoutene is de grootste voor-
zigtigheid noodig, opdat de soep niet door te veel zout hedor-
ven worde.
Melksoep.

Men zette zooveel melk op het vuur, als men noodig hecft.
Wanneer zij kookt, klutst men er cen of twee eijeren met wat
meel door en dient ze over sneedjes wittebrood op.

Aanmerking. 2 het koken moet men de voorzigtigheid ge-
bruiken, dat de melk niet aanbrandt. Dit kan men belelien, als
men ze bij het koken met een blikken lepel van den bodem roert
totdat zij begint omhoog te komen. Qok op het vuur moet men
nuawwkeurly acht geven, opdat er geen brandhout legen den pot
stoote.  Het hout moet op cenigen efstand rondom den pot heen
liggen.

Porselein-soep.

Van twee handen vol porselein worden alleen de blaadjes ge-
nomen en schoon gewasschen; dan zet men ecne pan over ko-
len, laat daarin het achiste deel van een stuk boter smelten,
doet de porsclein daarin en laat ze weck smoren. Intusschen
zet men vleeschnat op het vuur, en als Iiet kookt, wordt het,
even als de voorafgaande socp, met een of twee eijeren en cen’
ecticpel meel (men kan dit laatste ook weglaten) doorgeklutst.
Hicrop wordt de weckgesmoorde porselein in het vleeschnat en
daarhlj wat foclie gedaan. Alles te zamen laat men nog een
weinig te vaur. Mogt de soep dan nog te dun zijn, dan kan
men cr wat gekruimeld wittebrood of gestooten Dbeschuit in
docn.

Slee-pruimen -soep.

Men snijdt de pruimnen klein en kookt ze met wat water,
suiker, klein gesneden citroenschillen, eenc heele pijp kancel
en kleine razijnen. Dan giet men er wijn bij, doct er wat bruin
geroost meel 1n, laat het weder doorkoken en giet het op dob-
belsteenen van wittebrood.

Sagosoep met wijn.

Wanneer gij de sago uitgezocht, gewasschen en gebroeid hebt,
kook ze dan lang in water, totdat alle korrels cen glasachtig
voorhomen hebben. In een’ anderen pot zet men intusschen
wijn mct suiker, kaneel en citroenschillen op. Nadat dit goed
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doorgekookt is, gict men het door eene teems op de sago cn
laat alles doorkoken.

Sago-soep mct vleeschnat.

De sago als voren gereinigd en met koud water opgezet zijnde,
wordt zoo lang gekookt, totdat alle korrels glasachtig zijn; dan
schudt men ze in de terrine, gict er het klare rundernat op en
wrijft er nootmuskaat in.

Selderij-soep.

Mcn laat in cene kastrol cen stukje boter warm worden, doct
er ccn’ pollepel meel bij en laat het geel worden; dan voeyt
men er een selderij wortel in kleine dobbelstecntjes gesneden bij,
laat het een kwartier smoren cn giet er dan zooveel nat op, als
men noodig heeft. Als de selderij regt week is, doet men er
ecnige lepels vol room, witte suiker en foelie bij. Men legt nu
een wittebroodje in de terrine en giet de soep daarop.

Spergie-soep.

De spergie wordt in stukjes gesneden, gewasschen en met wa-
ter gebroeid. Dan zet men ze met vleeschnat op en laat ze week
koken, Daarop werpt men, eer men ze nog opdoet, er wat ge-
sneden peterselie, Doter en foelie in, en discht ze dan over
sneedjes wittebrood op.

Soep van pruimenmoes.

Men kookt wijn of wel half wijn en half water. Dan klutst
men er zooveel pruimenmoes, als voor de soep noodig is (een of
twee lepels vol), met gesneden citroenschillen er door, laat het
nog eens doorkoken en discht het op over dobbelsteenen van
in boter gebraden wittebrood.

Wijnsoep.

Eene groote kan wijn cn even zooveel water wordt met sui-
ker en kaneel gekookt, vier eijerdoijers daarin geklutst en over
bitterkoekjes of beschuit opgedaan.

Groentewortel-soep.

Hiertoe worden allerhande wortels genomen, zooals peterselie-,
porseleinwortels enz.  Verder snijdt men van selderij en gele
wortelen klcine langwerpige stukjes, zet goed rundervet in eene
pan over kolen; als dit alles fijn gekookt is, doet men het bo-
venstaande er bij en laat het in het vet week smoren. Eindelijk
giet men er goed kokend vleeschnat bij en draagt het op.



10

Wijnsoep met brood en razijnen.

Neem fijn gewreven brood en laat het met kleine razijnen,
suiker, kaneel en citroenschillen in half water half wijn goed
doorkoken.

Bouillon-soep met eijeren.

Nadat de wortels, even als in de vorige opgave, met de soep
week gekookt zijn, neemt men op eene groote kan soep een ei,
klatst het met een’ lepel tarwemeel en wat fijne geraspte mus-
kaatnoot en giet het druppelsgewijs in het kokend vocht.

Eijersoep.

Men kluist twee eijeren in gekruimeld oudbakken wittebrood
dooreen en stort dit in ecne kan kokend vleeschnat. Bij het
opdisschen wordt er foelic in gedaan.

Of wel: Men Klutst vijf eijeren met muskaatnoot en fijn ge-
sneden peterselie in eenen pot van twee kannen, roert er ruim
een ons witte broodkruimels door, giet onder bestendig omroe-
ren kokend hoender- of rundernat er over, totdat de pot vol is,
roert alles wel o en laat het een vierde uurs goed doorkoken.
Men kan ook een oud gekookt hoen in de terrine leggen, er
kreeftsboter over gieten en er spergie enz. doordoen,

Palingsoep.

Men bakt de paling, die men vooraf gezouten, daarna afge-
droogd en in meel gewenteld heeft, naar hehooren bruin; in-
tusschen fruit men groenten in boter, voegt er dan een glas
rooden wijn, wat kruiderij, geraspte beschuit en limoensap bij,
laat dat zamen behoorlijk gaar koken, waarna men cr de ge-
braden paling in doet. De dus verkregen soep draagt den
naam van bruine. — Verkiest men blanke te bereiden, dan
wordt de paling gekookt, tot zij schuimt. Nadat men nu de
paling uit het kooknat heeft genomen, doet men daarin ver-
schillende blanke groenten, b. v. peterselie-wortels, aspersie-
knoppen, selderij enz., alsook wat boter en geraspt wittebrood,
hetwelk alles men goed dooreen en gaar laat koken. Nadat men
er nu nog wat gehakte peterselie en de noodige kruiderij heeft
bij gedaan, doet men de paling in deze soep, en mogt zij niet
genoeg gebonden wezen, zoo klutst men er nog eokele eijer-
dojers door.

Schildpaddensoep van kalfskop.

De gekloofde en geweckte kalfskop wordt zaamgebonden, met
zout en water over 't vuur gehangen en geschuimd. Genoeg-
zaam gaar zijnde, haalt men er de beenen uit en snijdt het
vleesch aan dobbelsicentjes. Dit braadt men met boter en fijn
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gesneden uijen onder bijvoeging van wat meel, zoolang tot het
bruin is. Ten slotte voegt men er citroensap, geraepte citroen-
schil, eene halve flesch rijnwijn, wat zout, peper cn nootmuskaat
door en laat dit alles een goede poos dooreen stoven.

Runderbeenen-soep.

De goed gewasschen beenen worden met wat zout in koud
water overgehangen en men past op het afschuimen. Na een
paar uren kokens, zijgt men het nat door, hangt het dan we-
der over °t vuur en doct er de groenten bij, met wat foelie,
rijst enz., laat dit alles nog een goed uur koken en draagt het op.

Rijstsoep van schapenvleesch.

Nadat men de daartoc gekozen lamsborst genoegzaam in wa-
ter gekookt heeft, doet men er rijst, citroensap en wat foelie
door en schuimt gedurig af.  Eerst bij het opdisschen doet men
het citroensap in de rijst, of wel men houdt het afzonderlijk,
opdat ieder zich er naar believen van bediene; wat den scha-

penbout betreft, die wordt met eijersaus en gcrasple peperwor-
tel gegeten.

Eendvogel-soep.

Nadat de eendvogels anderhalf uur gekookt hebben onder ge-
durig afschuimen, necmt men ze er uit, sehept het vet van 't
nat, doet er rijst en foelie door en laat alles goed koken. De
soep wordt et eijerdoijers en boter gehonden, terwijl men de
vogels mict eijersaus en geraspten peperworiel eet.

II. VLEESCHSPIJZEN VAN ALLERLEI SOORT.

1. HET RUNDVLEESCH.

Om Rundvleesch te koken.

Rundvlecsch moet men twee of drie dagen, nadat het geslagt
is eerst koken. Het best daartoe geschikt is eene rol-lende of een
stuk uit den schenkel. liet moet een uur in pompwaler wee-
ken en dan in een’ aarden pot opgezet worden. Als men op
zich-zclven alleen cet, kan mcn op B ons vleesch § kan water
rekenen. Dit wordt op het vieesch gegoten ca zout daarin ge-
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daan. Tot het koken moet men echter stroom- of rivierwater
nemen, als men 't bekomen kan. De hoeveelheid zout laat zich
moeijelijk bepalen, omdat de eene soort beter zout opneemt dan de
anderc; derhalve moet mnen het nat proeven, en is het te laf, dan
kan men er wat bijdoen. Op anderhalf pond rekent men on-
geveer eene kleine hand vol zout. Men doet echter wel, wan-
neer men zoowel dit, alsook al het vleesch, reeds van den be-
ginne af, behoorlijk zout, want, als men er eerst het toereikende
zout bijdoet als het vleesch bijna gaar is, neemt het vleesch dit
niet meer aan, maar alleen het nat. Al smaakt dan ook het nat
aanvankelijk wat te zilt, doet dat minder ter zake, omdat men
toch water bijgiet; nogtans moet men zich in acht nemen, dat
het niet al te zout worde. Wanneer het vleesch begint te ko-
ken, neemt men een aarden bord, dat men daartoe afzondert,
en schuimt met de schuimspaan het schuim schoon af en doet
dit op het bord. (Dit schuim moet men in eenen pot bewaren
om er later zeep van te koken.) Wanneer het nu goed is af-
geschuimd, doet men eenige korrels Jamaica-peper, drooge lau-
rierbladen en een stuk heele gember er bij, dekt den pot toe
en laat alles vier uren zacht koken. Na een uur kokens kan
men er reeds wat vet afscheppen; ook kan men tevens wat por-
selein en pelerselieworlel bij het vleesch doen: daardoor smaakt
het te krachliger. Wanneer het vleesch gaar is, neemt men het
nat tot soep en het vleesch tot eerste geregt, of men maakt er
eene ansjovis- of andere sans bij. Heeft men gasten, dan is een
runderbout eene heerlijke voorspijs. Somwijlen wordt het vleesch,
wanneer het jong is, spoediger gaar; in dat geval moet men het
van 't vaur nemen, — Men rekent in de huishouding voor elk
persoon ongeveer 2 4 2; ons. Sowtijds kan men het ook zoo
inrigten, dat men minder noodig heeft. Als men geen tijd heeft
om het vleesch in het water te laten uittrekken, zet men het
met koud water op, tot het aan 't koken raakt; dan neemt inen
het er uit, wascht het schoon af en zet het weder met versch
water op.

Om rundvleesch te braden.

Het daartoe gekozen vleesch late men 3 & 4 dagen in ’t zout
staan, onder herhaalde inwrijving met de pekel, waarna men
het schoon afwaschit en in cene braadpan met kokend water
toeschroeit. Dit water doet men vervangen door een genoegzame
hoeveelheid bier, waarin men het met vuur aan alle zijden 243
uren laat braden, natuurlijk voor alle aanbranding zorg dra-
gende. Hierna besleekt men het vleesch met kruidnagelen en
laurierbladen, en late het onder herhaald begieten nog onge-
veer een uur fiksch braden, tot de jeu en het vleesch beide
bruin zijn,
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Om Rundertong te Loken.

Deze moet men vroeg opzetten, omdat zij 4 uren kan koken eecr
zij murw wordt; is zij met waler en zout afgekookt, leg ze dan
op een’ schotel, snijd den strot los en zonder met het mes de witte
huid af. Eene razijnen-, ansjovis- of kappersaus past hierbij. Ook
kunt gij de blank gekookte en afgetrokken tong in dunne schijf-
jes snijden, in tarwemeel wentelen en in boter bruin braden,

Om Koe-uijer klaar te maken.

De uijer wordt in water met zout murw gckookt en dan in
dunne overlangsche schijfjes gesneden; deze worden in eijeren,
zout en meel of in wittebroodskruimels gewenteld en daarna in
boter ligtgeel gebraden.

Of wel: men snijdt de gekookte uijer in kleine smalle strook-
jes als vermicelli. Dan braadt men meel in boter bruin, giet
een’ lepel azijn, wijn en bouillon er bij en kookt hierin de uijer
met citroenschillen.

Om Koe-uijer te braden,

Gekookte koe-uijer wordt op cene rasp gewreven, een vierde
pond nierenvet klein gesneden, beide met geweckt en weder uit-
geperst wittebrood en omtrent ecn halve kan room onder elk-
ander gerocrd; voorts voegt men er citroenschillen, Kleine razij-
nen, suiker en foclie bij en mengt er omtrent vier of vijf eijeren
onder. Nu maakt men om eenen schotel heen eenen rand van
deeg, bestrijkt den schotel inwendig met boter, doet er de toe-
bereide spijs in en braadt het in een’ braadoven. Men moet er
echter ecn papier over leggen, opdat het gebraad van boven niet
te bruin worde.

Qestoofd Rundvleesch.

Men klopt een schoon stuk rundvleesch, snijdt lange reepjes
tong en spek, vult daarmede het vleesch op en zout het. Neem
dan in eene kastrol versch spek, uijen, rapen, pelersclie, sel-
derij, ook wat citroenschillen met gelieele peper en look, leg het
rundvleesch daarop, voeg er nog eene kan wijn, wat azijn en
water bij, en laat het goed toegedekt koken. Als het vleesch
week genocg is, necmt men het er uit, schept het vet schoon
af, laat de groentewortels goed in het nat koken, legt het vleesch
op den schotel, en zijgt een gedeelte van de saus door eene zeef;
het andere gedeelle zet men in eene schaal op tafel.

Gehakt van Rundvleesch.

Neem twce pond rundvleesch, hak het fijn en kook den af-
val mect dec beenderen en zenuwen tot bouillon, klop in een’
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pot vier eijeren met wat peper en een fijn geraspte uije, meng
het met de geraspte schil van een’ citroen en een half pond
geraspt wittebrood met het vleesch, maak van dit deeg met een in
heet water gedompeld mes kleine schijfjes van de grootte eens
daalders, en braad die in eene vlakke pan over matig vuur in bo-
ter, doch slechts eenige oogenblikken totdat zij de roode kleur
verliezen, en schud ze dan in cen’ schotel, tot gij met alles ge-
reed zijt. Giet nu het van de beenderen verkregen nat door eene
teems in de kastrol, doe er eene¢ handvol wittebroodskruim, ecn
ons gehakle ansjovis en twee glazen wijn bij, laat het doorkoken
en doet er dan het gehakt in, opdat alles te zamen nog eenige
minuten op het vuur blijve.

Rundergebraad op poolsche manier.

Men sloot wat jeneverbessen en karwei fijn. doet dit in azijn
en zout, legt het vleesch daarin en laat het er ecn’ nacht in
blijven. Als men het nu braden wil, legt men het in de braadpan
en braadt het langzaam aan, zoodat het volkomen gaar wordt,
en als het dan gebraden en op den schotel gelegd is giet men
er wat viceschnat over en bestrooit het met kaneel,

Op deze wijze wordt er in Polen en Hongarije gebraden vleesch
gegeten.

Rundergebraad met eene mostcrdsaus.

Wanneer het gebraad klaar is, snijde men uijen sluk, late ze
in bruine boler gaar braden, doe er mosterd blj, en roere het
zoolang om tot het gebonden wordt. De saus giet men op het
rundergebraad en zet het op tafel.

Engelsch Rundergebraad.

Dit gebraad wordt in grootte naar verkiezing uit den schenkel
genomen, geklopt en eenige dagen in azijn gelegd. Dan neemt
men het er uit en vult het op met het vet, dat vooraf van het
vleesch was afgesneden. Men snijdt daartoe het vet klein, wen-
telt het in gestooten kruiderijen en steekt let dan in de met
een mes gestoken openingen. Het dus toebereide vleesch wordt
in eene braadpan of aan een spit onder gestadig begieten gebra-
den. Hierop maakt men wat bruin meel, doet er wat vleesch-
nat of kokend water, kappers, gewasschen paddestoelen, wat
wijn, citroensap, eenige citroenschijfjes bij en roert daarvan
over het vuur eene gebonden saus af; wanneer de braadsaus
niet te zilt is en men er het vet heeft afgenomen, kan men
ook daarvan in plaats van het water nemen. Nu discht men
Liet vleesch op, giet er eenige lepels saus overheen vu zet de
rest daarvan in eene sauskom op,
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Gestoofd Rundvleesch.

Neem een stuk rundvleesch van den benedensclienkel, doe
er de beenen af, klop het en vul het dan met spck en ci-
troenschillen, Het spek wordt vooraf in gestooten Jamaica-pe-
per met zout omgewenteld ; doe er wat lauwrierbladen en schijf-
jes citroen bij. Leg nu het vleesch in den pot, op welker bo-
dem kleine eiken houtjes mocten liggen, doe er eene handvol
zout Dbij, giet er zoo vecl water op. dat het met het vlcesch
gelijk staat, ook wat wijnazijn; laat het koken cn schuim het
schoon af. Yoeg er nu eene gesneden citroen met de schil bij, zet
den pot des morgens te 6 urc op holen en laat alles zaeht tot 11 ure
koken; de pot moct ccliter loegedekt of, wal nog beter is, loege-
smeerd zijn; in het laatste geval mocet er ccliter in het deksel een
gaatje geboord zijn, anders springt het vancen, Te 11 ure make
men den pol opeu, en zoo het vieesch week en bruin is, doet men
er een’ lepel meel, in boter bruin gebraden, bij, opdat het nat ge-
bonden worde. Is liet evenwel niet bruin, dan braadt men het
bruin in eenc pan, legt het dan weder in het nat, maakt wat meel
in boter geelbruin en roert het er door, of wel men voegt er in
plaats van het meel een lepel pruimeninoes of wat geraspte brood-
korst bij.

Rundvleesch in azijn gebraden.

Men neemt cen stuk rundvleesch, wascht het schoon af en laat
het water weder goed uitdruipen. Nu legt men het in eenen stee-
nen pot, doet er terstond citroenschijfjes en een paar laurierbladen
bij, giet er zoo veel sterken azijn op, dat het vleesch onder slaat,
bindt den pot goed met papier toe, opdat er geene vlieg bij kunne
komen, strooit uit voorzorg wat gestooten peper op het papier, legt
er nog ecn deksel over en zet het op cene koele plaats,  Hier kan
het van acht tot veertien dagen staan, als men er nu en dan eens
naar ziet; en als er op den azijn cen vlies komt, ncemt men dat met
eencn lepel schoon weg en voegt er weder verschen azijn bij. —
Wil men het vleescl nu braden, dan neemt men het uit den azijn,
wascht het af, legt het in ecne braadpan op een’ braadrooster, giet
er half azijn cn half water bij, wascht het af, zout het, voegt er nog
wat citroenen en oranjeschillen bij en braadt het even als het vo-
rige rundergebraad. Is nu het nat ingebraden, dan giet men er
azijn en waler bij; ook kan men kort voor het aanrigten cr een
stukje peperkoek inleggen en de saus, nadat er vooraf het vet
schioon afgeschept is, eerst door den doorslag gicten. — TIlet vet
bewacrt men tot een ander gebruik.

Om Koce-uijer te braden

De koe-uijer wordt goed uitgespocld, goed week gekooklt en ge-
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zouten. Is zij murw, dan laat men ze koud worden; snijdt ze in
nette schijfjes, rolt die in eijeren, en daarna in geraspt wiltebrood
en wat peper, smelt een goed stuk boter in eene pan en braadt
daarin de schijfjes geelbruin. Men kan daarmede moeskruiden
garneren of ze mel eene zure saus voorzelten.

Gepekeld Rundvleesch.

Men klopt cen lendenstuk murw, vult het op met spek, wrijft
het met salpeter in en legt het in een’ pot met jenever-bessen, lau-
rierbladen, nagelen, uijen, thijm, knoflook en kruizemunt, waarna
men het overdekt en bezwaart. Na vijf dagen keert men het om
en laat het nog vijf dagen liggen. Nu bindt men het vleesch in
eenen doek, stooft het met waler, uijen en petersclic drie uren
lang, waarop meu het in eene terrine doet, het heete nat er over-
giet en opdischt,

Runderlapjes.

Leg de lapjes een paar dagen in azijn, zout, peper en na-
gelen, en laat ze in dat nat ongeveer twee uren stoven in een
koperen schotel, dien gij ook van boven behoorlijk van vuur
voorziet.

Runderrolletjes.

Snijd van een schoon stuk rundvleesch zonder beenderen
dunne schijven en klop die regt murw; hak het overige vleesch
zeer fijn, vermeng het met gehakte ansjovis, chalotten en peper;
strijk dit vulsel op de schijven, rol ze zamen, wikkel er een’
draad garen om en braad ze in boter gaar. Gij kunt ze bij moes-
groenten geven of met eene scherpe saus opzeiten,

Rundvleesch met boonen.

Men neemt zoo veel boonen als men noodig heeft, doch zij
mogen niet te oud zijn; men maakt ze schoon, snijdt ze fijn en
wascht ze goed af, zet ze dan met water en wat peperkruid of ge-
stooten peper te vuur en laat ze murw koken. Hierop giet men
het water er schoon af, neemt wat van het gekookte rundvleesch,
giet dater bij, laat de boonen nu geheel week koken, doet er
vet geroost meel bij, laat ze dan weder een poosje doorkoken en
dient ze over het vleesch op.

Rundervleesch met raapkool.

Het rundvleesch wordt te vuur gezet, gezouten, eenigen tijd voor
het aanrigten er uitgenomen en bijde groentengedaan. De raapkool
wordtin kleine stukjes gesneden, in het water afgekookt, dan af-
gegoten, vet rundernat er bij gedaan en langzaam gekookt. Vervol-
gens wordt er het vet afgenomen en daarvoor zoo veel boter en
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meel op kolen bereid, dat de saus gebonden genoeg wordt; ook
wordt er wat gestooten peper bijgedaan en de uijen er weder uit-
genomen. Kool en vleesch laat men met deze saus nog eens door-
koken. Doch het vieeschnat moet telkens over het vleesch ge-
schept worden, omdat het anders lijmig wordt, Nu kan men het
opdienen,

Rundvleesch met rammenas.

Als het vleesch eerst op zich-zelf goed is gekookt, wordt de ge-
raspte rammenas met geraspt wittebrood te ge]gk in het kokend
vleeschnat gedaan en een weinig gekookt De rammenas mag niet
te lang kokcn omdat hij daardoor zijn’ smaak verliest. Ten over-
vloede kan men bij het opdragen er nog eenige gestooten zoete
amandelen onder doen.

Wanneer de rammenas zeer scherp is, behoeft men de bouillon
slechts zeer vet te nemen en met eene goede hoeveelheid meel
te vermengen.

Rundvleesch met peterselie.

Het rundvleesch wordt als gewoonlijk toebereid en gekookt; dan
snijdt men twee handen vol peterseliewortels in even lange stukjes,
werpt een goed sink boter in eene kastrol, roerter een’ pollepel
meel door, stooft daarin de gesnedene worlels, voegt er foelie en
twee lepels vleeschnat bij, legt daarin een half uur voor het opdra-
gen het vleesch en laat het nog zoo lang koken tot men het wil
voordienen: Mogt de saus te dik worden, dan verdunt men ze met
vleeschnat,

Rundvleesch met groentewortels.

Men neemt voor vier personen ongeveer een bosje porselein-
wortels en drie bosjes peterselie, maakt ze schoon en legt ze
terstond in versch water, opdat er alles afspoe]e, wat er nog
aan is blijven hangen. Hierop snijdt mea ze in lanfrwerplge
of schijfvormige stukjes, doet ze in eenen pot en laat ze met
vleeschnat regt murw koken; vervolgens roert men geraspt wit-
tebrood en, zoo men wil, wat peterselie er in, laat het nog wat
trekken en dient het over rundvleesch voor. Op dezelfde wijze
kookt men ook de

Wortelen of penen bij het Rundvleesch.

doch hier gebruikt men geen wittebrood, maar gewoonlijk in vet
geel gebraden meel.

Zoet-gestoofd Rundvleesch.

Men neme een goed stuk rundvleesch, al naar gelang men veel
of weinig personen heeft; het stuk moet echiter kort en dik zijn;
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men klopt het goed murw en wascht het schoon af. Dan snijdt
men stukjes versch spek, een’ halven vinger lang, bestrooit die met
wat kruiderij en zout, en vult met dit spek het vleesch. Nog een
stukje spek wordt in de pan en dan het gezegde vleesch daarop ge-
legd; ook wat nagelen, eene uije, wat launerbladen de korst van
een stuk brood ondereen gesneden en er bij gedaan mel wat wa-
ter, en zoo laat men het vleesch in zijn eigen nat stoven; men moet
het echter gedurig omkeeren, opdat het niet aanbrande. Als het
bijna gaar is, neemt men het er uit, szgt het nat met wat wijn en
bouillon door, legt het vleesch weder in de kastrol, en laat het met
dit vocht (dat echter niet te dun may zijn) nog een welmg koken.

Rundvleesch met aardappelen.

De aardappelen worden gekookt, maar niet zoo, dat zij open-
bersten, dan afgeschild, in stukken gesneden en een handvol
broodkruun er byj gedaan. Dan laat men ze pog eens doorkoken.
Bij het opdienen over het vleesch bestrooit men ze met wat peper,

Rundvleesch met aardappelen.
{op eene andere manier.)

Men schilt de aardappelen raauw, snijdt ze in stukjes en wascht
ze. Is dit gedaan, dan snijdt men twee rijen van gemiddelde
grootte zeer klein, neemt een goed stuk rundervet, een vierde kan
vleeschnat, doet dit alles in een’ pot en vervolgens "de aardappelen
er bij, waarna men den pot toedekt, en ze bij een zacht vuur en ge-
stadig omkeeren langzaam laat stoven. Zijn zij gaar, dan doet
men er geraspt w1ltebrood vleeschnat en gestooten peper bij en
discht ze op.

Hoofdvleesch van Rundvleesch.

Kook eeneh runderkop, met den hals in water met zout, tot hij
murw is, doe zoo met de runderpooten, bevrijd ze van alle been-
deren en std al het vleesch zeer klein, schud het in eene kastrol,
voeg er gehakte amandelen, geslooten nagelen, peper, gember,
muskaat, kruizemunt en zout bij, giet van het vocht, waarin de
pooten kookten, slechts zooveel daarbij, dat het op een weinig ko
len onder herhaald omschudden even kan doorkoken, Nu doe men
alles in een met azijn doortrokken servet, binde dit vast toe en
perse het tusschen twee planken; als gij er van gebruiken wilt,
snijd er dan schijfjes af en zet die met aziyn en olie op tafel.

Rundvleesch met rijst of met gepelde gerst.

Het vleesch en de rijst of de gepelde gerst worden elk afzonder-
lijk gekookt. Zijn de rijst en de gerst bijna gaar, dan worden zij
met wat nootmuskaat, selderij enz. bij het vieesch gedaan, volko-
men gaar gekookt en "dan opgedaan. Bij de rijst kan men, als zij
een uur oekcokt heeft, ook groole razijnen doen.
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Geklopt Rundvleesch,

Snijd een stuk rundvleesch, zonder pezen en beenderen, in
strooken van een’ vinger dik en klop ze zeer dun uit. Smelt een
stuk boter in eene kastrol en laat het vleesch op beide zijde een
weinig daarin braden; doe dan wijn en water, gehakte ansjo-
vis, benevens citroenschillen met foelie er bij en laat alles goed
toecedekt een uur lang koken.

Rundertong met kappers en razijmen.

Tot eene saus voor vier personen neemt men een vierde pond
kleine razijnen en voor 104 15 centen kappers. Wanneer de ra-
zijnen schoon gewasschen en uitgezocht zijn, worden zij in een’
kleinen pot met wat koud waler te vuur gezet en omgeroerd ; als-
dan laat men vet en boter in ecne pan heet worden en doet
daar geraspt wiltebrood bij. Zoodra dit geel is, giet men er
vleesehnat bij, doet er vervolgens ook de razijnen inen laat alles

nog eene poos zamen koken. Eerst kort voor het opdisschen voegt
men cr de kappers bij.

Wil men de saus hartiger hebben, dan giet men er wat wijn-
azijn bij of druk er et sap van een’ halven citroen in, zoet dit
nog wat met bruine suiker aan en dient het over kalfsvleesch of
runderlong voor.

Beefsteak.

Nadat men goede runderlappen behoorlijk gepeperd en gezou-
ten heeft, zet men op een kolenvuur een met boter beslreken
rooster, waarop men de lappen legt en die gedurig keert, terwijl
men ze onder de hand in de schuinte kerft. Ly blgven sleclits
4 of 3 minuten op den rooster,

Ook kan men de geklopte, gepeperde en gezouten lappen
over een zeer heet vuur met wat boter in de koekepan bakken.
De saus maakt men door een’ klomp boter in denschotel te leggen.

2. HET KALFSVLEESCH.

Om Kalfsvleesch goed te koken.

ZLoodra het kalfsvleesch schoon afgewasschen is. wordt het met
kokend water opgezet, in den pot aanvankelijk telkens omge-
keerd — want anders zet het ligt aan — en eer het regt beomt
te koken, goed afgeschuimd. Wanneer het, behoorlijk gezouten
zijnde, een uur gekookt heeft, is het gaar.

Aanmerking. Hanncer men het mel koud water, zooals het

rundvleesch, opzet wordt het niet zoo fraat blunk als et warm
waler.
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Om Kalfsvleesch te braden.
(Kalfsgebraud).

Klop de schijf murw, hak het benedenste been af, zout en
lardeer ze met Klein gesneden spek, steek ze dan aan het
spit, begiet ze daarop met heet water, en wanneer zij warm
is rrcwoxden met gesmolten boter. Wanneer gij ze onder her-
haald bemeten bijna gaar gebraden hebt, strooi er dan beschuit
op en laat ze oeelbrum worden.  Giet er cindelijk van de
velte saus op, laat die door cenc teems loopen en disch ze op. —
Braadt gij cchter in den oven, leg dan onder in de pan eenige
uitgebroeide stukjes hard hout, leg het gebraad daarop, begiet
het met hect water en gesmolten boter, en laat het onder her-
haald begieten op beide zijden braden, tot het bijna gaar is;
bestrooi het dan met geraspt wittebrood en braad het dan vol
komen bruin,

Omgeslagen Kalfsschenkel.

Bij een’ schenkel van ongeveer 8 pond, van wclken men het
vicesch van de beenen doet en fijn hakt, kapt men nog  pond
vet varkensvleesch klein, neemt tien geheele eijeren, nootmus-
kaat, een achtste pond gesmolten boter, eene klein gehakte uije,
wat citrocnsehil en voor 8 stuivers weekbakken brood, en roert
alles goed door elkander. De becnderen worden ecen half uur
gekookt, dan in eenc sterk met boter besmeerde braadpan ge-
legd, het vieesch in den vorm ecns schenkels daarom geslagen
en zoo in den braadoven gezet; wanneer hij gaar is, maakt men
er ecnc ansjovis-saus bij.

Gevulde Kalfsborst.

Wasch de borst schoon af en snijd ze met het mes boven aan
het dunste gedeelte open; bereid cen vulsel van geweekl witte-
brood, eijeren en in boter even opgezette peterselic.

Of: sniyyd geschilde appelen klein, braad ze in boler, roer dan
“1ltcbroodsk1u1m cijeren, klcine razijnen, suiker cn kaneel cr
bij

JVul met een van dezc beiden de borst, en laat ze onder ge-
stadig begieten met boter geelbruin braden.

Zuur Kalfsgebraad.

Men kan het kalfsgebraad acht tot veertien dagen in azijn la-
ten liggen, eer men “het wil braden. Zoodra men dit doen wil,
moct het vooraf in den azijn, waarin het gelegen heeft, schoon
afgewasschen, dc weeke huid goed schoon’ rrennakt met spek
opgevuld en met nagelen bestrooid worden, l«mdcluk begiet
men het met boter en braadt het in half azijn en waler.
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Gefricasseerd Kalfsvleesch.

Voor de fricassé ncemt men licfst ecne vette borst, hakt die
in middelmatig groote stukken, doct deze, nadat ze regt schoon
en blank gemaakt zijn, met ecn stuk boter in cene kastrol,
bindt in een’ schoonen lap cene uije, wat laurierbladen, kruid-
nagelen, marjolein en thijm, doct dit met wat zout cr bij, giet
er kokend water op en laat het overdekt week koken. liet nat
moet echter altijd behoorlijk dun geliouden worden, opdat het
later niet te dik worde. Kort voor het opdicnen worden eenige
eijerdojers in wat waler of wat dragon-azijn met cen’ halven
lepel meel, al naar gelang cr veel saus is, gedaan en door elk-
ander geroerd cn het nat van het vleesch daarop gegoten. Men
brengt dit mengsel op cenigen afstand over het vuur, dan doet
men het vleesch op en giet de saus er over,

Karbonade van Kalfsvleesch.

Men stroopt het vleesclt van de ribbetjes met het mes wat
terug, zoodat men de ribbetjes kan aanvatten, klopt het vleesch
met een hakmes op beide zijden tot het regt murw is, en dan
bestrooit men elk stuk met wat zout cn fijn gewreven witte-
brood. Nu doct men boter in cene pan, en legt, wanneer zij
goed schuimend opstijgt, de karbonade er in, waarna men zc
aan beide zijden gocd geelbruin laat braden, Op dezelfde wijze
bereidi men ook

Karbonade van Schapen- en Varkensvleesch.

doch deze moeten wat langer geklopt worden. Men kan ze bij
velerlei groenten geven, zooals bij spinagie, boonen, peulen en
rapen.

Om Kalfskop te koken.

De kalfskop wordt goed afgewasschien en zoo noodig, eene poos
in ’t water gezet, dan opgezct, goed geschuimd, gezouten en drie
uren lang gekookt. Men kan er ook de poolen loe nemen, van
welke men de lange beenderen afhouwt en van elkander scheidt.
De kop moet zoo in den pot gelegd worden, dat hij niet kan
aanbranden. Zoodra hij wecek is geworden, legt men liem in cen’
schotel, snijdt de huid los, legt die sierlijk op den schotel,
waarop men aanrigten wil, schicidt al het vleesch van de been-
deren, trekt van de tong de huid af, mmaakt ze schoon, snijdt
z¢ overlangs vaneen en legt ze op den schotel. Van de hersens
worden de beenderen nu evencens afgedaan, waarvan er twee
lepelvormig zijn, en in welke het merg, na met boter en peper
in den kop klein geroerd te zijn, op de beenderen gelegd wordt.
Bezit men cene taartpan, dan bestrooit men het merg met ge-
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raspt wittebrood, begiet het met gesmolten boter, legt er de
beenderen in en laat ze geelbruin worden. Van den kop maakt
men de groote beenderen zooals de kinnebak enz. los, zet hem
in het midden van den schotel, schikt het overige er sierlijk om
heen, almede de saus en de Iepelbeenderen. Er wordt eene saus
van groote en kleine razijnen bij gedaan, waarin ook gesneden
amandelen kunnen zijn, Alles moct zeer warm gehouden wor-
den, want koud is het een onaangenaam eten. Ook wordt hij
wel met eene gele citrocnsaus, waaronder echter azijn moet
wezen, of met cene eijersaus voorgediend. Voor de saus kan
men zich van het nat des kops bedicnen.

Ragout van Kalfigebraad.

Laat een goed stuk boter braden, roer daarbij zooveel meel,
dat het ragout goed kan worden, doe er een paar klein gesneden
uijen bij, roer het om en laat het zamen braden tot het bruin
genoeg 1s.  Doe daarbij een of twee lepels wijnazijn, gestooten
foclie, peper en braadnat; leg daarin het klein gesneden gebraad
met ingemaakte champignons. In plaats van den wijnazyn kunt
gij ook citroenen nemen.

Kalfslever in boter gebraden.

Men vilt de lever, snijdt ze in dunne schijven en mengt ze
met wat zout; legt een stuk boter in eene pan en laat ze vooraf
wat bruin worden. Nu ncemt men ieder stuk lever met eene
vork aan, keert het in bloem ecnige malen om en schudt er
dan het meel af, opdat het er zeer dun aan blijve hangen. Hier-
op legt men de lever in de pan, braadt ze aan beide zijden
schoon bruin — maar spoedig, anders wordt zij taai — en dient
ze met salade voor.

Om schijfjes Kalfsnier te bakken.

Neem van een koud Kkalfsgebraad de nieren en het vet met
wat braadvleesch, hak het klein, doe het in een’ schotel en daar-
bij eijeren, room, gclakte peterselie, zout, gestooten peper, ge-
raspte nootmuskaat, fijne wittebroodskruim en roer dat door elk-
ander. Snijd dan een willebroodje tot sneedjes, doop ieder sneedje
in melk en strijk dan terstond het mengsel een’ vinger dik op
die sneedjes, maak het met een mes glad of effen, bak ze in
eene taartpan en bestrooi ze met suiker en kaneel, Zij moeten
warm gegeten worden. Men kan ook in plaats van de peterselie
gehakte citroenschillen er in nemen.

Om een overschot van Kalfsgebraad, of ook van ander vleesch,
smakelijk te bereiden.

Overschot van kalfsgebraad, of van eene andere soort van
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vleesch, wordt zeer fijn gehakt; dan laat men boler in ecne
kastrol smelten, doet het gehakte vleesch daarin en laat het uit-
dampen. Nu bereidt men van eenige eijeren een geroerd ei,
doet dit met citroenschillen, nagelen en een paar eijeren er in,
en roert alles zoo door elkander, dat er van het geroerd ei niets
meer te zien is. Hierop wordt eene hooge, eenigzins naauwe
kastrol op den bodem en aan de zijden vet met boter bestre-
ken, waarna men ze met geraspt wittebrood bestrooit en het
mengsel er in doet. Dan bakt men het in een niet te heeten
oven of in eene taaripan en keerl het vervolgens op eenen scho-
tel om.

Men kan dit met en zonder saus eten. In het eerste geval
wordt het met eene haring- of kappersaus toegediend.

Gebakken Kalfslever.

Zet de lever eenen nacht in het water, opdat het bloed er
uit trekke; Zzonder dan de huid af en schaaf het levervleesch
met een mes van de aderen af, opdat deze er alle uit verwij-
derd worden. Neem dan eene kan melk, zeven of acht eijeren,
een a twee stuivers wittebrood, wat gestooten foelie, een half
pond gewasschen krenten, en roer dit alles met de lever onder-
een. Besmeer eene aarden pan met boter, giet er het mengsel
in, leg er eenige stukjes boter op en bak ze in den oven of zend
ze tot dat einde naar den bakker.

Gestoofde Kalfslever.

De lever wordt van de huid ontdaan, behoorlijk gelardeerd
en in een kalfsnet gestoken. Hierop neemt men cene smoorpan,
waarin men een stukje boter, eene uije met nagelen bestoken
en een paar kleine schijfjes citroen doet. Nu legt men een paar
stukjes hout in de pan, legt de te voren gezouten lever daarop
z66 dat zij van onderen niet aanbrandt, en laat ze bij een zacht
kolenvuur langzaam goed stoven, doch zij moet eenmaal omge-
keerd worden. Nog beter is het, als nen een blikken vuur-
deksel heeft, want dan kan men haar te gelijk van boven en
van onderen kolen geven.

Voor het opdienen maakt men nu met het mes eene snede in
het midden van de lever; loopt er geen bloed meer uit, zoo
is zij goed. Voor men ze op tafel brengt, doet men er wat
vleeschnat bij en drukt er eenen citroen op uit,

Gebakken Kalfspooten.

Kook de pooten in zout en water gaar, breek er de beenderen
uit en laat ze uildruipen. Keer het vleesch dan in geklopt ci
en geraspt witlebrood om, bak het in boter geel en garneer het
met groene peterselie.
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Om Kalfslong klaar te maken.

Long en hart worden week gekookt en als al het pezige er uit
afgezonderd is, klein gehakt. Dan laat men meel in boter bruin
worden, doet er eene met nagelen bestoken uije bij, giet er
vleeschnat en wat azijn in en laat het opkoken ; vervolgens werpt
men er de gehakte long, krenten, citroenschillen, versche nagelen
en kaneelbloem bij, laat alles goed doorkoken en discht het op.

Of wel: Long en hart worden klein gesneden, van beiden
wordt het bloed uitgewasschen en in water met zout zoo lang
gekookt, tot het hart week is, Dan worden zij uit het nat geno-
men, en na wat afgekoeld te zijn, zeer klein gehakt. Nu laat
men ze met boter een kwartieruurs staan. en roert ze dikwijls
om, om het aanzetten voor te komen. Hierop werpt men wit-
tebrood en gehakte peterselie er bij, laat het nog wat met elk-
ander stoven, en giet er longennat of ook goede melk bij. Heeft
alles weder doorgekookt, dan slaat men er een ei, of meel
door, (De peterselie moet wegblijven, als men in plaats van
het longennat melk neemt.)

Kalfsvleesch met kappers en razijnen.

Voor eene jeu voor vier personen neemt men een half pond
kleine razijnen en voor drie stuivers kappers. Als de razijnen
schoon gewasschen en uitgezocht zijn, worden zij in een potje
met een weinig koud water te vuur gezet en aangekookt; dan
laat men vet of boter in eene pan heet worden en stooft daarin
geraspt wittebrood, Zoodra dit geel is, giet men er wat kalfs-
nat bij, schudt er de razijnen in en laat het nog eene poos
zamen koken, Eerst kort voor het aanrigten voegt men er de
kappers bij.

Wil men de jeu hartiger hebben, dan giet men er wat wijn-
azijn bij, of drukt het sap van een’ halven citroen er in, ver-
zoet het nog cen weinig met bruine suiker en dient het over
kalfsvleesch of koetong voor. (Zie Rundertong.)

Kalfsvleesch met marjolein,

Wanoeer nu het kalfsvieesch week gekookt is, doet men het
in eene kastrol of in eenen pot, kruidt het met foelie en gem-
ber, doet er geraspte marjolein bij, giet er wat jeu op, met
toevoeging van een stuk boter en laat het nog doorkoken tot
het gebonden wordt.

Kalfsvleesch met ansjovis-saus.

Men neemt drie a vier ansjovissen, wascht ze eenige malen
schoon af, snijdt ze heel klein en laat ze in vleeschnat wat ko-
ken, Nu neemt men een weinig wijn, klutst een’ eijerdojer,
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een paar vingergrepen bloem en wat geraspt wittebrood dooreen,
giet het nat, waarin de ansjovissen gekookt hebben, door een’
naauwen vergiettest, laat het onder bestendig omroeren nog wat
doorkoken en brengt het over kalfsvleesch of duiven op.

Men kan ze ook op de volgende manier maken: Wanneer de
ansjovissen schoon gewasschen zijn, worden zij van de graten
gedaan, klein gesneden en met geraspt wittebrood in boter ge-
stoofd. Hierop wordt er vleeschnat bijgedaar, alles zamen weder
aan het kokep gebragt en bij het opdisschen klein gesneden ci-
troenschillen er bijgevoegd.

Kalfsvleesch met zuring.

De zuring wordt, als zij gewasschen is, in water slechts op-
gekookt, het water dan schoon er alfgegoten, willebrood in vet
of boter gestoofd en mel vleeschnat daarin gedaan; dan laat men
alles nog wat doorkoken cn dient het over Kkalfsvleesch voor,

Aanmerking. Dit smaakt ook zeer goed bij schapenvieesch.
Kalfsvleesch met peulen.

Men zet de peulen met wat waler op en doet er een stukje
suiker in, waardoor zij een’ aangenamen smaak krijgen. Zoodra
zij aan de kook zijn, doet men ze in een’ grooteren pot en giet
er goed, krachtig vleeschnat overheen, roost vervolgens witte-
brood in boter, doet ze daarin en laat ze weder doorkoken. Wie
van peterselie houdt, kan bij het opbrengen er nog wat fijn ge-
sneden peterselie overheen strooijen.

Kalfsvleesch met rijst.

A

Voor zes & acht personen neemt men een half pond rijst,
wascht die eenige malen met kokend water goed af, laat ze ook
in een weinig water wecken, schudt ze hierop in cen’ grooten
pot, giet er goed vleeschnat bij en laat ze langzaam uitdijen.
Zij mag echler niet geroerd, maar slechts met den roerlepel zacht
omgedraaid worden, opdat zij zamenhangend of lang blijve. Ein-
delijk doet men er een stukje boter bij (dat echter ook kan
wegblijven) en rigt ze over kalfs- of rundvleesch aan. Véor het
opdragen wordt er nog muskaatnoot overheen geraspt.

Kalfsvleesch met gepelde gerst.

Voor vier personen neemt men een halve kop gepelde gerst
en laat die, even als de rijst, in wat koud water, waarin men
te gelijk een stuk boter doet, wat weeken; dan wordt er krach-
tig vleeschnat bij gedaan en zoo laat men de gerst goed uit-
dijen. Zij wordt blanker, als zij vooraf in water wordt opge-
zet, dan wanneer men dadelijk vleeschnat neemt. Bij het aan-
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rigten kan men er citroensap in drukken of er muskaatnoot
overheen raspen.

Kalfsvleesch met versche augurken,

Men snijdt het vleesch in kleine stukken, wascht het en legt
het in eene kastrol, doet er wat zout, een stuk boter, wat foelie
en eenige citroenschijfjes bij, giet er vleeschnat of water op,
waarbij men nog versch geschilde of fijn gesneden augurken, die
cchter geen kern mogen hebben, kan voegen, en laat het lang-
zaam smoren, tot het week is. Dan doet men er nog wat ge-
raspt wittebrood bij en doet het op.

Kalfsgehakt.

Men zette een stukje boter met een’ lepel vol mecl te vuur en
late dit onder gestadig omroeren koken; zoodra het niet meer
schuimt, doet men er een half glas water bij. In deze saus
wordt het vleesch gedaan, alsmede wat laurierbladen, nagelen
en peper, met wat citroensap; in plaats van dit Jaatste kan men
ook azijn nemen. Een en ander laat men dan een goed half
uur koken.

3. HET SCHAPENVLEESCH.

Om Schapenvleesch goed te koken.

Wanneer het schapenvleesch tot kookstukken gehakt is, wascht
men het vooraf in koud water schoon af, giet dit weg, broeit
Let nog eens met heet water af, en zet het dan met kokend
water te vuur. Nu doet men cene uije, eenige stukjes gele
wortelen en behoorlijk zout er bij, schuimt het wel af en laat
het langzaam gaar koken.

Om Schapenvleesch goed te braden.

Bij lamsgebraad geeft men steeds aan den oven de voorkeur;
het wordt daarin van schooner voorkomen dan aan het spit. De
handelwijze daarbij is de volgende: men kloppe het te braden
vleesch regt murw, trekke er de taaije grove huid af, wassche
het rpaar eisch, lardere het dan met sjaloiten en hale wat salie
en marjolcin door het dikke vleesch; dan legge men het in de
pan, strooije er zout over, giete er wat koud water op en zette
het in den oven. Aanvankelijk mag het slechts langzaam, doch
later moet het sneller braden en het begieten daarbij niet ver-
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zuimd worden. Mogt het te sterk inbraden, dan moet er tel-
kens wat kokend water bijgegoten worden, daar het schapen-
vleesch niet met te weinig saus mag braden; eindelijk bestrooije
men het met geraspt wittebrood en brenge het op schotel.

Gestoofde Lamsbout.

Zoodra de bout op beide zijden goed geklopt is, worden er de
beeneinden afgehakt, in eene stoofpan een paar schijfjes spek,
met groentewortels, b, v. een paar stukjes selderij, gele worte-
len, sjalotten en uijen gedaan, de schapenbout daarin gelegd en
water bij gegoten; dan zout men hem behoorlijk en stooft hem
over kolenvuur zacht. Beter is het, wanneer men de pan met een
braaddeksel toedekt en glimmende kolen daarop legt. opdat het
vleesch van boven en onderen te gelijk vuur hebbe. Is hij dan
in eenige uren murw en geelbruin geworden, dan legt men hem
op een’ verwarmden schotel, schept het vet schoon van het nat
af en doet alles te zamen door cen’ vergieltest zijgen. Is het
vet wat al fe zeer ingestoofd, dan voegt men er wat vleeschnat bij
(doch het moet zacht olieachtig blijven), en draagt het met den
bout op.

Schapenvleesch met augurken.

Het schapenvleesch wordt op zich-zelf week gekookt. Terwijl
dit geschiedt, roost men geraspt witiebrood met meel in boter of
vet geel en doet heet vleeschnat daarover heen. Heeft het door-
gekookt, dan werpt men cr geschilde en aan schijfjes gesnedene
zure augurken in en laat alles te zamen doorkoken. Fer er wordt
opgedaan, wordt er het vleesch mede ingelegd, opdat het den
augurkensmaak na zich trekke.

Schapenvleesch met aardappelen.

De ongeschilde aardappelen worden gekookt, maar niet zoo,
dat zij openbersten. dan afgeschild, in schijfjes gesneden en cene
handvol geraspt wittebrood er bij gedaan. Dan laat men ze nog
cenmaal doorkoken. Bij het opdienen over het vleesch hestrooit
men ze met wal peper.

Schapenvleesch met uije.

Wanneer het vleesch een weinig in °t water gestaan heeft,
wordt het te vuur gezet. Men snijdt eene hoeveelheid uijen naar
welgevallen tot schijfjes, werpt die met cen kleine handvol komijn
of karwei bij het vleesch en laat alles gaar koken. Eindelijk
wordt het nat met geraspt wittebrood tot de behoorlijke lijvigheid
gebragt.
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Lamsbout op de wijze van wildbraad.

Van eenen bout wordt de gansche huid afgetrokken, en even-
eens ook al het vet er afgesneden; dan wordt de bout met wat
jeneverbessen en fijne kruiden in azijn gelegd, na eenige dagen
er uit genomen, goed en digt gelardeerd, aan het spit gestoken
en al bradende met boter en een weinig azijn begoten,

Lamsvleesch met bloemkool.

Hak eene lamsrib in stukjes, alsof gij er hutspot van wildet
maken en laat die, al schuimende, in toereikend water koken. Op
het punt van gaar worden zijnde, wordt er de bloemkool bij
gedaan, dan alles te zamen nog eens doorgekookt en vervolgens
opgedischt,

Lams-coteletten.

Lene lamsrib wordt vaneen gesneden, de ribbetjes plat geklopt,
even in gesmolten boter gestoken en met fijn gestooien beschuit,
zout en peper bestrooid. Nu wikkelt men ze in geboterd papier
en braadt ze op den rooster. Men kan ze met citroensap voor-
dienen.

Lams-carbonade.

Bestrooi de carbonade met geraspt wittebrood of fijne beschuit,
alsook met zout en peper, leg zc met wat azijn en water in een’
schotel, en laat dat langzaam stoven, steeds zorgende voor het be-
giclen. Ook kan men ze in de koekepan eerst braden en dan in
eene pan met een vunrdeksel laten gaar stoven. Men kan er naar
welgevallen gesneden uijen, sjalotten en citroenschijfjes bij doen.

Lamskopjes.

Zijn deze schoon gewasschen en midden door gekloofd, dan
worden zij bijna gaar gekookt, met gesmolien boter begoten, en
met een mengsel van brood- of beschuitskruim, zout, peper en
nootmuskaat bestrooid, waarna men ze op den rooster, onder ge-
durig keeren, laat gaar worden. Eene citroensaus past er bij.

4) HET VARKENSVLEESCH.

Om cene Ham tot rooken in te zouten.

Eer het vleeseh wordt afgehouwen, mnoet het ten minste 24
uren gelegen hebben en volkomen afgekoeld zijn. Wrijf ieder
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afzonderlijk stuk met zout en salpeler zorgvuldig in, en reken op
16 pond vleesch een pond zouten 1} lood salpeter; leg het dan
digt naast clkander in een stevig eiken vat, waarvan de bodem
vooraf met gemengd zout bestrooid is; strooi tusschen elke laag
spek zout en salpeter en rigt het zoo in, dat er zount bovenop
komt en de hier opgegeven hoeveelheid gelijkmatig verdeeld
wordt. Om het vleesch een meer piquanlen smaak te geven,
kunt gij grof gestooten nagelen, peper, jamaica-peper bij het zont
mengen, het daarmede inwrijven en tusschen elke laag eenige
laurier b]aden strooijen. Nadat op deze wijze het vat aoed ﬂevuld
is, laat gij het beloorlijk toemaken en draait het daveh]ks eenige
malen op den bodem rond. — Groote stukken, zoo als hammen
en dergelijke, moeten vier weken liggen, eer zij goed van pekel
doorlrokl\vn zijn; kleinere daarentegm gelijk tongen en andere
stukken, zijn in drie weken goed. Bij de ham maakt gij van on-
deren aan het groole been eenc insnede en doet daar zout in,
opdat er aan het been geen bederf kome. Wordt nu het vat ge-
opend en wilt gij van Tet vieesch nog er in laten liggen, dan
moet gij het met een houten deksel belegﬂen en dit door eenen
steen bezwaren, dagelijks het vleesch omkeeren en met zijne
pekel begieten,

Eene Ham met eene Lorst te braden.

Wanneer het zwaard van de ham is afgesneden, wordt zij in
versch water goed afgewasschen, hier en daar met heele nagelen
bestoken, in de braadpan behoorlgk met zout bestrooid en met
wat water in den oven gezet; doch men mag haar niet terstond
in de hitte brengen, anders wordt zij van buiten goed en blijft
inwendig bloedm

Wanncer zij nu bijna genoeg gebraden is, neemt men een stuk
broodkorst, raspt het, stoot suiker en nagelen fijn en mengt dit
met liet geraspte brood. Nu neemt nmien de pan mect de ham
uit den oven, schept het vet schoon af, en bestrooit ze op
de zijde, waar het zwaard heeft gezelen, bijnaeen’ vinger dik
met het mengsel van broodkruim. Mcn moet dit echter behoed-
zaam doen, opdat er niets van het brood in het nat valle.

Aanmerking, Na het bestrooijen mag men de ham niet weder
begieten, anders “wordt het brood weck.

Varkensvleesch met zuurkool.

De zuurkool moet tijdig met kokend water te vuur gebragt
worden, omdat zij veel mocijelijker gaar wordt dan versche kool.
Als zij begint in te koken, doet men er cnkel reuzel bij eu
volstrekt geen boter, want deze smaakt bij de zuurkool niet ;
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late men haar goed toegedekt, omdat anders haar zuur vervliegt,
en laat ze zoo kort koken. Eindelijk laat men ze nog met wat
beslagen en daarbij geroerd meel eene poos doorkoken.

Eene andere manier om de kool eenvoudig en toch smakelijk
klaar te maken, is deze: Heeft zij in water eene poos gekookt,
dan schilt men twee uijen af, snijdt ze klein, laat boter en reuzel
in eene kastrol smelten, doet er eerst de uije bij en laat alles
behoorlijk doorecn braden ; eerst dan voegt gij er ook de vooraf
afgegoten kool bij, houdt die goed toegedekt, roert ze eenige
keeren om, en mengt er ten laatste nog wat beslagen meel on-
der. Men kan hier bijgeven, wat men heeft en wat men wil.
Varkensvleesch, zoo gekookt als gebraden, braadworst, ham, car-
bonade — ’tis alles even goed.

Om Ham te bakken.

De ham wordt eveneens vele uren in’t water gezet en daarna
met zemelwater afgewasschen. Dan neemt men brooddeeg, rolt
dat naar de gedaante der ham uit, en bestrooit het van onderen
met groene of gedroogde kruiden. Is de ham afgedroogd, dan
wordt zij daarop gelegd, het deeg er om heen geslagen, de ham
overal goed bezorgd, dat er geen damp uit kan, dan eene pan
met meel bestrooid, de ham daarop gelegd en in een’ oven ge-
braden. In 2uren is zij klaar. Als er van gegeten wordt, kan
de rest telkens weder in het deeg goedgehouden worden.

Raauwe Ham bij brood.

Men snijdt raauwe ham met ansjovis, die vooraf schoon afge-
wasschen en van de graten bevrijd is, met wat knoflook goed
dooreen. Dit geeft men dan bij de boterham. Het is eene zeer
goede spijs voor zwakke magen.

Om Ham goed te koken,

De ham wordt eenige uren in’t water gezetl en dan met zemel-
water afgewasschen. Nu zet men ze in een’ hamketel te vuur
en kookt ze, maar zoo, dat zij al kokende slechts blaasjes op-
werpt. Binnen drie en vier uren is zij gaar. Dan giet men,
terwijl het water in den ketel nog wat blaasjes opgeeft, er koud
water Dbij. De lham moet echter nu terstond uit den ketel genomen
worden; men doet er het zwaard af, bestrooit ze met geraspt
brood, suiker, nagelen en kaneel, of enkel met peper enzout,
en laat ze koud worden.

Braadworst.

Neem mager varkensvleesch, snijd er alle pezen uit, hak het
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goed fijn, doe er wat zout, geraspte citroenschillen en jamaica-
peper bij, stop dit in runderdarmen, die met zout afgewreven
en zeer schoon afgespoeld zijn, anders hebben zij geen’ goeden
smaak. Nu zet men de braadworst met gerstebier op ; als zij be-
gint te koken, schuimt men ze af en kookt ze gaar. Nu neemt
men ze uit en braadt ze in boter op beide zijden bruin, doet er
dan het gekookte bier op en laat het nat gebonden koken. — Gij
kunt ze ook op den rooster braden, ook onder de worst een ei en
wat wittebroodskruim nemen, maar in dit geval moet gij de worst
niet te vast stoppen, anders berst zij open.

Varkenszult.

Een pond varkensvleesch van den kop, drie kalfspooten met
zout worden in water gekookt, dan uit het nat genomen en afge-
koeld ; het nat wordt doorgezijgd, spoedig verkookt, waarna men
er geheele uijen. nagelen, citroenschillen, kruiderij en een thee-
kop vol wijnazijn in doet, en alles nog eenmaal doorkookt. In-
tusschen wordt het vleesch en de pooten tot dobbelsteentjes ge-
sneden. het nat door eene zeef daarop gegoten en met het sap
van een’ citroen te vuur gezet. Op den bodem van een’ diepen
saladeschotel legt men eene ster van citroenschijfjes, en plaats
de massa omzigtig daarop; dan zet men den schotel op eene
koele plaats en laat hem pekelen. Als er opgediend moet worden,
doopt men den schotel snel in heet water en keert hem om.

Kinnebaksham.

Men kookt die 2 & 3 uren, zoodat zij vooraf een’ nacht in het
water gestaan heeft. Als zij gaar is, laat men haar nog een vierde
uur in haar nat staan, waarna men ze op tafel kan zetten.

Om eene Varkensrib te braden.

Men legt deze, nadat zij et een mengsel van zout en peper
goed ingewreven en et brood- of beschuitskruim bestrooid is,
In een’ koperen schotel en laat ze snel opbraden, hetwelk bij
goede behandeling tussclien 1 en 2 uren duurt. Men kan ze met
mosterd en zout, ook met citroensap voordienen.

Behandeling van een Speenvarken.

Als het speenvarken naar eisch schoon gemaakt is, wordt het
van binnen met een mengsel van zout, peper en nagelen bestre-
ken, men legt er een stuk boter in sluit den buik nu met houten
pennen digt, terwijl men de pooten ombuigt. Nu wordt het of
in den oven of aan het spit gebraden enin beide gevallen aan-
houdend bedropen. Als het gaar is, kan men er nog eene en an-
dere versiering aan toebrengen, de pennen er uithalen en dan
opdisschen.
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Ragout van een Speenvarken.

Men snijde een speenvarken aan stukken en late het in ko-
kend water stijf worden. Nu stroopt men het vel af en stooft
het vleesch met wat boter, beschuitskruim, met tuinkruid, mo-
rieljes, citroenen, een weinig rijnwijn en wat bouillon. Bij het
aanrigten doet men er nog drie of vier eijerdojers met wat ge-
hakte peterselie en limoensap Dbij.

Hoofdkaas.

Men neemt hiertoe het vleesch van een’ ossenkop, met dat van
een’ varkens- en kalfskop te zamen, en kookt het zoo gaar, dat
men er al het vleesch met gemak van kan afdoen. Dit hakt
men onder clkander fijn, met genoegzaam zout, peper en z0o-
genaamd rommelkruid. Nu roert men er van het nat, waarin het
gekookt is, wat onder en stopt het in kommen of pannetjes, die
men, na bekoeling, zoodanig met het vleeschnat en azijn begiet,
dat zij onderliggen en bedekt nu nog elk hoofdkaasje met een
dun bodempje vet,

5. GEVOGELTE.

Om eene Gans te slagten en te braden.

Men snijdt de gans den nek af en vangt het bloed in azijn
op om het ingewand te bewaren. De gans moet nu dadelijk ge-
plukt en de donsvederen apart gelegd worden. Naschoon geplukt
te zijn, wordt zij gezengd, dan broeit men ze met kokend water
en wrijft ze met een wollen lapje met zemelen goed af. Als
dit geschied is, wordt zij nog eens in koud water afgewas-
schen en moetl daarin blijven liggen, tot zij koud en het vet in-
wendig hard is; dan wordt zij er uilgenomen, het vet van de dar-
men gedaan, de maag opengesneden, de dikke huid er uitge-
trokken, de bloem en het darmvet afzonderlijk in koud water
gelegd, de hals en de vleugels afgesneden en den gorgel uitge-
trokken. De pooten moeten reeds bij het broeijen afgesneden
en afgetrokken worden.

Wil men nu de gans braden, dan wordt zij geheel alleen in
versch water gelegd en inwendig schoon uitgewdsschen; dan be-
wrijft men ze met wat zout, broeit een bundeltje St. Jans-kruid
af en steekt het er in. Nu zout men ze van buiten nog een
weinig en braadt ze schoon geelbruin., Het vet moet men zorg-
vuldig telkens afscheppen. Men kan de bloem cn het overige vet
dadelijk mede op de gans leggen en ook laten uithraden; het
krijgt zoo een’ beteren smaak, dan wanneer men het in de pan
uitbraadt.
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Eene Gelei-gans.

De goed schoon en blank toebereide en uitgehaalde gans wordt
slechts met zooveel water te vuur gezet, dat zij bedekt is, vlijli
afgeschuimd, zout, uijen, ecen bosje marjolein en thijm er bij
gedaan en niet te week gekookt. Van het nat neemt men het
vet af, verkookt het tot op de helft, doet er eene groote kan
witte wijn, eene halve kan azijn, wat suiker, citroenschillen,
kruid en geheele nagelen bij, kookt dat zamen eene poos goed
door, doet dan het wit van zes eijeren, goed dooreengeslagen, bij
de gelei, haalt dit met eenen lepel gedurig in de hoogte en giet
ze dan door ecen servet; het eerst uitloopende giet men er na-
derhand nog eens door. Hierop legt men de gans ineen’ lang-
werpigen vorm of in een’ schotel, met de borst naar beneden,
opdat deze bij het omkeeren boven kome. Men kan door de
gans eene pen steken, opdat zij niet te diep met de borst op
den bodem ligge, en deze zelve ook met de gelei overtrokken
worde. De doorgeloopen gelei giet men nu over de gans, zet
ze op ecne koele plaats of op ijs, en na geheel koud en stijf
geworden te zijn, legt men een’ schotel op den vorm en keert
dien om, terwijl men een in kokend water uitgedrukt servet
over den vorm en aan de zijden houdt. De ingestoken pen
haalt men er nu uit. Ook kan men van de gelei wat afzon-
derlijk in eenen schotel doen en als dat koud geworden is,
den rand des schotels daarmede beleggen.

Een gefarceerd Mesthoen.

Nadat men het vel langs de borst open gesneden en opge-
schoven heeft, haalt men het borstvlies er uit, waarna men het
vleesch met wat gepelde garnalen fijn door elkadr hakt. Nu
bereidt men een vulsel van in melk geweekt wittebrood, go-
smolten boter, een ei, muskaatnoot, foelie en zout; dit meng-
sel kneedt men met het eerste, uit vleesch en garnalen be-
staande, dooreen en stopt er de eendeborst mede vol, die men
dan weder toeraait. Dit verrigt zijnde, brenge men het hoen
te vuur zorgende, dat het te halver hoogte onder water ligge
en er op den pot een vuurdeksel met glimmende kolen gelegd
worde; ock zorge men wel voor het bedruipen. Vervolgens
maakt men een mengsel van foclie, kruidnagels, heele peper en
muskaatnoot met een gedeelte nat van het goed doorgestoofde
hoen, en giet dit, nadat het wel afgetrokken is, af, waarna
men het bindt met een lepel bloem, er wat limoensap bijdoet,
en zoo cene blanke gebonden saus verkrijgt. Het hoen gaar
zijnde, wordt het opgedaan, en nu legt men er wat cilroen-
schijfjes, ook wat gepelde garnalen op en giet er de bereide
saus overheen,
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Om Ganzelever goed te bereiden.

Smelt ganzevet in eene kastrol en stoof de lever met eene
benagelde uije langzaam over kolen half gaar. Schep een ge-
deelte van het vet af, bestrooi de lever met meel, giet er drie
lepels vleeschnat en even zoo veel wijn bij, en laat ze gaar
smoren. Ook kunt gij de lever met eenige geschilde en in
vierdeparten gesneden appelen in vet langzaam braden.

Om eene Kip of een Hoentje te Lkoken.

Wanneer het hoen behoorlijk schoon gemaakt is, wordt het
van binnen met boter bestreken en et kokend water en zout
te vuur gezet; ook een stukje heele gember er bij gedaan, en
eer het goed kookt, afgeschuimd; men laat het zoo lang koken
tot het behoorlijk murw is.

Voor het opdienen kan men het met wat meel behoedzaam
afwrijven, opdat het regt schoon en blank in den schotel kome.

Om jonge Hoenders te brad

Vul de hoenders met goed gewasschen groene peterselie,
druk ze den kop onder den eenen, de lever en de maag on-
der den anderen vledgel; steek pinnen door de bouten, ook
door de ooggaten, bevestig ze aan het spit, en laat ze, daar
zij al ligt droog worden, onder vlijtig begieten met boter geel-
bruin braden.

In den oven moet gij ze terstond met boter en wat water
voorzien, ze op stokjes leggen en vlijtig begieten,

Gestoofde jonge Hoenders met citroensaus.

Nadat men de hoenders, volgens het voorschrift, zindelijk en
blank toebereid en goed gepend heeft, doet men ze in eenen
pot, giet er kokend water op, want daardoor blijven zij blank,
doet er een stuk boter en wat zout bij en laat ze niet te week
koken. Nu vervaardigt men eene citroensaus en neemt er het
nat van de hoenders toe; zoodra die klaar is, haalt men er de
pennen uit, legt de hoenders in de saus en laat ze tot aan
het opdienen op een zeer zacht kolenvuur daarin staan. Bij
het opdragen giet men er de saus overheen. Opdat de saus
krachtig zou worden, kookt men ze in een’ niet te grooten pot.

Gestoofde jonge Hoenders met ansjovis-saus.

De hoenders worden als de vorige gestoofd. Dan neemt men
er een gedeelte van de boter af, doet daarentegen vleesch-
nat in de plaats er bij, voegt er zout, nagelen, uljen en lau-
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rierbladen toe en laat het goed koken. Ten laatste doct men
er nog eenige fijn gehakte ansjovissen in. Bij het opdienen
giet men de saus eerst door eenen doorslag.

Gebraden Eenden.

Eene eend wordt eveneens toegerigt en gebraden als eene gans.
Binnen twee uren kan zij gaar zijn. Men kan ze ook ongevuld
braden.

Talingen.

Deze worden eveneens als de eendvogels behandeld, doch zij
vereischen minder tijd om gaar te worden.

Om gevulde Duiven te braden.

Wanneer de duiven geplukt, nitgehaald en schoon gemaakt
zijn, neemt men hare magen en lever, hakt ze klein, doet bo-
ter in ecne pan, klutst eenige eijeren, schudt ze in heete bo-
ter cn roert het tot het gebonden wordt. Dan doet men de
gehakte maag en lever er ook bij, kruidt die met gember,
muskaatnoot en zout, roert alles dooreen, vult er de duiven
mede en braadt ze behoorlijk gaar. Als men wil, kan men de
duiven ook met geraspt wittebrood, eijeren, boter, kleine ra-
zijnen, gestooten foelie, gehakte citroenschillen, klein gesneden
amandelen en zout vullen.

Om Leeuwrikken te braden.

Haal de schoon geplukte en gewasschen leeuwrikken met eene
naald den darm beneden uit, of braad ze ook met den darm,
steek hun de koppen in en braad ze langzaam in boter geel-
bruin; doe ze dan uit de kastrol op een’ gewarmden schotel;
strooi bij de Dboter eene hand vol fijne beschuit of witlebrood;
wordt zi) bruin, doe er dan wat gehakle groene peterselie bij,
laat ze daarmede wat te vuur en rigt het op sierlijke wijze
over de leeuwrikken aan. Braadt gij ze aan het spit, steek
dan tusschen ieder derzelve wat peterselie-kruid,

Om Fazanten, Patrijzen, Lijsters, Vinken en dergelijke te braden.

Wanneer de kop van den fazant ongeplukt afgesneden, de
vleugels als bij de gans afgehakt, de staart unitgetrokken is (de
pooten blijven er echter aan), zoo pluk hem behcorlijk, maak
van onderen eene kleine opening, haal hemn uit en zet hem in
't water. De borst en bouten belegt men met schijfjes spek,
omwindt ze met garen, en laat den fazant onder vljtig begie-
ten gaar braden. Wilt gij hem blank op tafel brengen, dan
moet gij het spek tot op het. aanriglen er aan laten; zoo niet,
dan kunt gij een half uur, eer bij gaar is, het spek afnemen,
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opdat hij bruin worde. Om den afgesnelen kop wikkele men,
naar den snavel toe, een klein sierlijk papier, legge hem, als-
mede de vleugels en den staart, weder bij den fazant, en zette
hem zoo op tafel. — De haan is wel grooter dan het hoen maar
het laatste is malscher en aangenamer van smaak. Ongeveer
op gelijke wijze gaat men met de andere vogels te werk,

Om een’ Kalkoen te vullen en te braden.

Wanneer men den kalkoen den kop afslaat, steekt men hem
terstond in koud water, op(lat hij regt blank en murw zij. Wan-
neer hij dau schoon ueman:&t en uitgehaald is, drukt men hem
het borstheen in, zout en bespekt hem regt sierlijk ; den krop
vult men of met een rond wiltebroodje, dat met boter bestreken
en met gesloofen nagelen bestrooid is, of men maakt een be-
schuitsvulsel met razijpen en amandelen. Nu steekt men den
kalkoen aan het spit, en braadt hem twee uren lang; hij wordt
daarbij met boter begolen en daarin opgedischt.

Gefricasseerde Duiven,

Men hakt deze in kleine stukjes, wascht ze schoon af, doet
in eene stoofpan een stukje boter. een’ klein gesneden citroen,
ecne uije en een paar kleine steeltjes thijm; dan legt men er
het gehakte vleesch bij en gict ongeveer eene kwart kan kokend
water daarover. Hierop zout men het behoorlijk, dekt de pan
toe en laat het bij een zacht kolenvuur week stoven. Men moet
het vlijtig omschudden, opdat het niet aanbrande. Eindelijk
neemt men twee theekopjes wijn en even zoo veel goed vleesch-
nat, en klopt er twee eijerdoijers met een paar vingergrepen
bloem door. 1Is nu het vieesch murw, dan giet men er het ge-~
klopte mengsel bij en laat het op het vuur nog wat doorwerken;
vervolgens legl men het vleesch op een’ warmen schotel en doet
de saus door een’ niet te naauwen doorslag er op.

Op deze wijze fricasscert men ook andere ¢ dingen, zooals, halve
duiven en ander doorgesneden gevogelte.

Duiven met ansjovis-saus.

Men laat de duiven, zonder ze klein te snijden, in eene stoof-
pan over een zacht kolenvuur in te voren geelbruin gemaakte
boter gaar smoren, doet ze er dan uit, laat ﬁ]ll gehakte ansjo-
vis en uijen, wat meel kokend water en zecr weinig wijnazijn
te zamen koken, en dient deze saus over de duiven voor.

Ragout van hoenders,

Na de hoenders vooraf een weinig opgekookt te hebben, laat
men voor ieder paar er vijt ons kalfsgchakt en even veel polet
met wat zwezerikken mede koken fot alles gaar is. Nu neemt
men ecn weinig van het nat, waardoor men wat boter, citroen-
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sap en foeclie werkt; ook kan men cr cenige citroenschijfjes bij-
doen en de saus door wat meel gechonden maken. Nu stove men,
onder loevoeging van wat pelerselie, alles nog een vierde uurs

goed dooreen, en neemt bij het opdisschen de peterselie weder
weg.

6. WILDBRAAD.

Om Wildbraad te koken.

Wanneer het eene poos in versch water heeft gelegen, wordt
het in stukken gesneden en schoon afgewasschen, vervolgens
met kokend water, zout, eenc uije, een laurierblad en wat ver-
schie kruiderij zoo week gekookt, dat alles gemakkelijk van de
beenen loslaat. Om dit behoorlijk te kunnen verrigten, legt men
het met de¢ schuimspaan op een’ schotel, en als et wat afge-
koeld is, neemt nien er de beenen alle netjes uit, legt het vleesch
200 lang weder in liet warme nat, tot men een ander mengsel op
de volgende wijs heeft klaar gemaakt. Men snijdt een vlak stukje
brood, roostert het aan beide kanten bleekbruin en als het koud
geworden is, brokkelt men het in een pannetje, gict er kouden
azijn op en laat het wat koken. Verder laat men vooraf eene
klein gesneden uije in vetnat braden, doet dan een’ eetlepel
bloem er bij en als het bruin is, giet men het braadnat van het
gevogelte door cene haarzeef — want dit nat heeft bijzonder veel
schuim -— en laat het onder gedurig omroeren even koken;
eindelijk doet men er ook het in azijn gemengde brood bij; zijn
er nog heele brokjes onder, dan moet men het door een’ door-
slag er in gieten en zoo met elkander laten koken. — Is dit nat
te dik, dan voegt men er wat azijn of wildbraadnat bij. Nu
legt men het wildbraad daarin en laat het nog wat te vuur; doch
men moet hierbij zich wel wachten, dat het aanbrandt, anders
verliest hel geheel zijn’ aangenamen smaak. Bij het aanregten
strooit men er nog wat kleingemaakte citroenschillen bij.

Aanmerking. _glle wildbraad, dut men niet dadelijk kan nut-
tigen, moet in cen’ koperen pot, pan of ketel gelegd, half azijn en
waler daarop gegoten. et kruiderj bestrooid en goed toegedekt op
eene koele plaats, met langer dan 4 tot 6 dagen bewaard worden.,
Men moet het echter dikwijls omkeeren en vooraf ook goed afwas-
schen.

Gebraden Haas.

Wanneer de haas uitgehaald, in _’t water uitgetrokken en de
dunne huid afgehaald is, wordt hij gezouten en in azijn gelegd.
Na drie dagen wordt hij sierlijk gelardeerd en aan het spit ge-
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braden. Inlusschen maakt men eene saus van zure room met
meel en doet er wat van het afdruipsel van den haas en den ge-
zouten azijn bij. De haas wordt op een’ langen schotel gelegd.
met citroenschijfjes versierd en de korte saus daarbij gegeven.
Een schoon lendenstuk of een longgebraad kan men eveneens
toebereiden ; maar het moet langer braden dan een haas.

Om Hazen te stoven (hazenpeper).

Snijdt ecnien in water uitgetrokken, gewasschen, afgetrokken

~—haas in vele stukken, doormeng ze met spek, en giet daarop

kokend water. Giet weder half wijn en half water in eene kastrol
en kook ze half gaar. Voeg er nu beschuitskruim, boter, sui-
ker, nagelen en citroensap bij,-en laat het daarmede gaar en de
saus volkomen gebonden koken.

Wilde Konijnen.

Deze worden, niet als de haas twee of drie dagen in azijn
met zout gezet, maar versch gebraden. Men zet ze met wat ko-
kend water op en kruidt ze met zout en muskaatnoot, voegt
er verder boter en citroenschijfjes bij. en laat ze, na met be-
schuit bestrooid te zijn, twee uren langzaam braden. 7ij moe-
ten daarbij regtop liggen en zeer dikwijls goed bedropen worden.

Wilde Eenden.

De zorgvuldig schoongemaakte eenden worden met peper en
zout van buiten en binnen ingewreven ; men lardeert de borst met
spek, steekt in elke eend eenige stengels peperkruid, nagelen en
jamaica peper, naait ze toe, en braadt ze met boter schoon bruin.

II. MOESKRUIDEN MET EN ZONDER VLEESCH.

a) MET VLEESCH.

Witte rapen met schapenvleesch.

Wanreer het schapenvleesch behoorlijk gekookt heeft, worden
de knollen geschild, gewasschen en in vierkante, langwerpige
stukjes gesneden; dan doet men een zakje met gestooten komijn
bij de rapen, kookt deze in het ziedende vleeschnat week, braadt
wat meel in vet en 1aat het met de rapen doorkoken.
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Aanmerking. Men kan ze ook vooraf in water opkohen,
maar niel lang, anders .gaat de besle smaak er van verloren,

Wittekool met schapenvleesch.

Het schapenvleesch wordt in stukken gehakt, een kwartier lang
in water uitgetrokken, gewasschen, met koudwater en met zout
te vuur gezet, afgeschuimd en een uur gekookt. Dan kookt men
de koolen, die ieder in 4 stukken zijn gesneden, in een kwartier
tijds in water af, drukt daarop de kool met de hand schoon uit,
belegt den bodem eener ronde kasirol met dunne spekschijfjes, legt
eerst DCtJCS kool daarop, en hierop eenige stukken vieesch. met
gesneden uijerr, gestooten nagelen, peper zout en kervel be-
strooid : dan volgt weder kool en hierop vleesch, waarmede men
beurtelings voortgaat, tot de kastrol vol is. De bovenste laag moet
kool zijn. Nu giet men er zoo veel nat van het schapenvleesch
op, als de kastrol bevatlen kan, zet deze op kolen, laat het een
uur uitdampen, doet het dan op een’ schotel, ncemt het spek er
af en brengt het zoo op tafel,

Gele wortelen met schapen- of rundvleesch.

Men snijdt de wortelen in langwerpige stukken, doet boter
in eene kastrol, peterselie daarbij en stooft de wortelen daarm,
wanneer zij week zijn, bestrooit men ze met meel, giet een’ schep-
lepel vol nat en eene vierde kan room er bij, met wat suiker
en foelie.

Roodekool met schapen- of rundvleesch,

De roodekool wordt van de grofste stronken ontdaan, schoon
gewasschen en in water half gaar gekookt. Zoodra zij nu ver-
koeld is, drukt men ze schoon uit, snijdt ze naar welgevallen meer
of minder klein, kookt ze dan in het vleeschnat ten volle gaar, en
doet er wat beschuitskruim of meel, in vet gebraden bij. Heeft men
kastanjes, dan doet men die, als zij vooraf week gekookt of gebra-
den en geschild zijn, mede bl] de roodekool, laat ze nu nog wat
doorkoken, en doet ze over schapen- en rundvieesch op. Hierbij,
gell_]k over 't algemeen bij alle groenten, valt aan te merken, dat
zij niet te dun gemaakt mogen worden, dat wil zeggen, niet te veel
nat hebben.

Men kan ook hierbij koud ganzen- of eendengebraad geven,

Bavooije-kool met schapenvleesch.

Deze kool wordt goed schoon nitgezocht, in tweeén en de har-
ten er uit gesneden, gewasschen en in waler week gekookt. Braad
dan meel in boler of vet geel, verdun het met goed vleeschnat en
kook de afgezegen kool daarin goed door.
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Peulerwten en Rapen met varkensvleesch, sausijzen of carbonade.

Als het vleeseh behoorlijk gekookt is, dopt men erwten, schrapt
wortelen c¢n snijdt ze in Kkleine dobbelsteentjes, omtrent van de
grootte eener groote suikererwt. Is dit geschied, dan waschtmen
de rapen, doet ze met de gedopte erwten in eenen pot, giet er
vleeschnat bij en laat ze week koken; dan braadt men geraspt wit-
tebrood of fijne beschuit in vet, of roert ze ongebraden met een
weinig klein gehakte peterselic en bij en rigt ze over het vleesch
aan,

b). ZONDER VLEESCH.

Roode Kool.

Men snijdt de kool in vieren, braadt een paar uijen in boter,
doet er de kool met zout in, stooft ze daarin gaar en voegt er van
tijd tot tijd vleeschnat bij.

Om Erwten te koken,

Men zoeke al het onzuivere uit de erwten, wassche ze en brenge
ze met koud water te vuur. Zijn zij week, dan giet men ze af,
klutst ze eerst met een lepel, zout ze tevens en naderhand wrijft
men ze door ecn’ doorslag. Deze moet terstond op de kastrol gezet
worden, waarin men de erwten na het doorwrijven weér denkt op
te koken. Tntusschen braadt men dobbelsteentjes wittebrood in
boter, maukt nog afzonderlijk boter bruin, waarin fijn gehakte
peterselie komt, en versiert bij het opdoen met het eerste de erw-
ten cn legge het laalste er om henen. Wie er van houdt, kan in
plaats van de peterselie ook klein gehakte uijen bij de boter doen
en die daarmede laten bruin worden.

Doperwtjes

worden in kokend pompwater opgezet en zijn dan in een half
uur gaar. Eene peterseliesaus wordt er gewoonlijk bij ge-
geven, Men kan ze ook gaar stoven met wat boter, en er een
mengsel van zout, peper en suiker, gekookte peterselie en uijen
bij doen en er onder gestadig omroeren véor Let aanrigten nog wat
room aan toevoegen.

Linzen.

Als de linzen schoon uitgezocht en gewasschen zijn, worden zij
met koud rivierwater opgezet en zeer week gekookt; dan wordt het
water er af- en vleeschnat er bij gegoten, ook gesneden selderij en
prei er bij gedaan, waarin zij gehee! gaar gekookt worden.

Om Artisjokken te koken.
Snijdt deze kort van den stengel, zuiver goed de kleine, harde
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bladeren,doe al het ruwe van de andere af, leg ze dan een uur lang
in koud water, zet ze daarop met kokend water te vuur en laat ze
met zout murw koken; zijg het water er schoon af en doe er eene
wijnsaus bij.

Aspergie met botersaus.

Men neemt hiertoe schoone, stevige aspergies, maakt ze naar
eisch schoon en bindt ze bij bosjes van tien of twaalf bijeen; dan
worden deze in gezouten water te vuur gezet en week gckookt.
Hierop giet men weder koud water bij; en als het kookt, giet men
weder wat kokend water af en koud er bij, legt de aspergies, even
als die, welke men tot salade hereidt, in eenen schotel, nadat men
vooraf eene hotersaus op de volgende wijs heeft klaar gemaakt,.

Men neemt een stuk boter, doct dat in een’ pot, klopt er vier eije-
ren door heen tot het schuimt, vervolgens roert men er allengs nog
een’ halven lepel meel door, en is dit klaar, dan giet men eene
groote kwart kan van het kokende aspergie-water er bij, en laat dit
alles onder bestendig roeren over het vuur dooreen weeken. Zoo-
dra het klaar is, drukt men er nog van een’ halven citroen het sap
bij en rigt de saus over de aspergies aan, — Deze saus mag niet
dun, maar moel als louter schuim zijn.

Gestoofde Aspergies.

De koppen van de aspergies worden afgebroken, men verwijdert
van de rest al het stokkige, wascht het goed door en doet er dan de
koppen weér bij. Is dit gelijkelijk gaar geworden, dan laat men het
uitlekken,doet ze dan in eene aarden pan,waarin vooraf zuring ge-
smolten is, voegt er nu nog boter, muskaatnoot enZ. bij en maakt,
zoo 't noodig is of men zulks verkiest, het nat door een paar eijer-
dojers gcbonden.

Bloemkool met boter.

De bloemkool wordt uiteen genomen, elke bloem in vier deelen
gesneden en in zoutwater afgekookt. Dan laat men een stuk boter
heet worden, doet drie lepels vol meel daarin, laat het wat door-
trekken, voegt er dan goed vleeschnat en wat zure room bij, als-
mede wat gestooten foelie. De bloemkool wordt nu als eene roos op
den schotel gelegd, de saus daarover gedaan,alles nog even te vuur
gebragt en dan op tafel gezet.

Om Spinagie bij vleesch te koken.

Wanneer de spinagie in water afgekooktis, wordt zij uitge-
drukt, met eene uije dooreen gehakt, in vleeschnat weder goed

gekookt en dan geraspt, in boter of vet geroosterd wittebrood bij
gedaan.

Men kan ook op deze wijs te werk gaan. De spinagie wordt fijn
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gemaakt, in eene pan zonder boter, enkel met wat suiker ver-
mengd, droog gestoofd. Men'moel ze echter dikwijls omroeren,
opdat zij niet aanbrande. Is zij nu bijna droog, dan giet men er
vleeschnat bij en laat ze zoo opkoken; nu wordt er vet of boter in
eene pan gedaan, fijn wiltebrood of beschuit daarin gebraden,
bij de spinagie geroerd en te zamen nog even door getrokken,

Om Spinagie te koken.

De spinagie wordt geheel opengesneden, zoodat ieder blad
van het andere is gescheiden, door ze zamen te vatten en onder
den kop op te snijden. Hierna wordt zij zeer schoon gewasschen
in pompwater te vuur gezet om te koken, wat zout daarin gedaan,
waardoor de spinagie eene schoone groene kleur krijgt, en daar-
in week gekookt. Alsdan doet men de afgekookte spinagie op
eencn doorslag of eene zeef, drukt ze uit, hakt ze op eene
plank goed dooreen, doet ze gehakt in eene kastrol, voegt er
boter en vleeschnat bij, .verdunt ze echter met het laatste niet te
zeer, en proeft of zi] ook zout genoeg is. Wanneer zij nu op
een zacht kolenvuur kookt, doet men er vervolgens ecnen of, zoo
de hoeveelheid der spinagie het vordert, meer lepels met in wa-
ter beslagen meel bij; ook bedient men zich in plaats daarvan ook
van fijne beschuit of wiltebrood en voegt dit er bij. Wie er van
houdt, kan er ook fijn gehakt knoflook onder doen en deze mede
laten koken,

Om Wittekool of Raapkool wel toe te bereiden.

Wanneer de kool goed schoon gemaakt en gewasschen is, wordt
zij klein gemaakt, goed uitgedrukt en in boter een half uur lang
over zacht vuur gestoofd. Hierop neemt men half vleeschnat en
azijn, benevens wat meel en suiker, roert het ondereen en doet
het bij de kool, die men dan nog eene poos le vuur brengt.

Schorseneer-wortels.

Wanneer men ze geschrapt heeft, moet men ze in laauw waler
met wat azijn en meel leggen, opdat zij wit bleeken. Als zij week
gekookt zijn, laat men ze in eene blanke botersaus opkoken en
doet er muskaatnoot over.

Zuurkool met wijn.

Wanneer soms de kool van de ton te zuur is, wascht men ze
een weinig en zet ze met goed vleeschnat te vuur; wanneer zij
gaar is, giet men het nat af, doet boter in eene pan, de kool daarbij
en laat dat in wijn doorstoven. Men kan er ook de kuit van een’
karper, een weinig gezoden zijnde, doordoen.

Om Andijvie te stoven.

Als men de andijvie in stukjes gesneden en wel gewasschen en
nitgedrukt heeft, kookt men ze met wat zout op. Dat gedaan zijode
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voegt men er boter, muskaatnoot, zout en zuring bij, nadat men
vooraf ook wel wat meel er aan toegevoegd hecft, en laat ze zoo
luchtig opstoven. 0ok door toevoeging van wat vleeschnat kan
men den smaak der groente aanmerkelijk verhoogen.

Om Aardappelen te stoven.

Men kookt de aardappelen niet te gaar, en stooft ze met vleesch-

nat, ook wel met bruine jeu en boter.
Anders.

De bijna gaar gekookte aardappelen worden droog in eenen ge-
sloten pot gedaan ; men bestrooit z¢ van tijd tot tijd met wat zout,
en laat ze zoo over een goed vuur een vierde uurs stoven, waarna
men ze als kastanjes met wat ongesmolten boter kan nuttigen.

Aardappelen met uijen,

In een’ schotel legge men eene laag schijfjes van niet te gaar
gekookte aardappelen met peper en zout, melk en boter en dan
eene laag uijeschijfjes, daarop weder eene laag met schijfjes aard-
appelen enz. totdat de schotel vol is, nu brengt men ze te vuur, be-
legt ze met een vuurdeksel met kolen, en lengt bij het verkoken
de saus met melk en boter aan.

De overgeschoten Aardappelen te bereiden.

Na ze fijn gemaakt te hebben, klutst men een paar eijeren met
melk, enroert dit met zout en peper en muskaatnoot door de aard-
appelen. Dit deeg bakt men over een matig vuur in de koekepan,
keert het, na beneden bruin geworden te zijn, voorzigtig om, en
laat het nua ook aan de andere zijde bruin bakken, als wanneer
men een’ smakelijken aardappelkoek heeft.

Aanmerking. Bijsaladeis dit bijzonder smakelijk doch dan
maakt men de kockjes ter grootte van cen theekopje.

Groote of roomsche Boonen.

Men kookt ze in regenwater met zoetemelk, schielijk en onge-
dekt en past op het schuimen, Intusschen hakt men boonenkruid
en peterselie dooreen en laat dit met boter, zout en melk goed
dooreen koken; vervolgens doet men er de gare en afgegoten
boonen in en laat een en ander ongedekt nog een goed kwartier
doorstoven.

Aspergieboonen.

Men haalt ze schoon af, doch breekt ze niet, maar bindt ze aan
bosjes. Nadat zij met zout gaar gekookt en op een’ vergiettest uit-
gelekt zijn, doet men ze op een’ schotel; waarna men er behalve
boter ook de verlangde kruiderij overheen strooit. Op gelijkc
wijze behandelt men ook de
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Saladeboontjes,

met dit onderscheid echter, dat deze niet warm maar koud worden
opgedragen en dat men ze met olie en azijn toemaakt,

Witte Boonen.

Men zet ze, nagewasschen te zijn. ’s avonds te voren in de week,
kookt ze in dat water en, als de soort goed is, zijn zij in ruim
twee uren gaar. Eene eijer- of wel eene mosterdsaus wordt er ge-
woonlijk bij gegeten — Zoo de boonen versch zijn, weekt men ze
Riet en neemt er eene peterselie-saus bij.

Princessen-boontjes.

Deze, na behoorlijk voorbereid, dat is afgehaald, gewasschen en
gebroken te zijn, worden in pompwater goed gaar gekookt, afge-
goten, met boter, zout, peper of muskaatnoot en wat gehakte
peterselie een poosje nog opgestoofd en dan opgediend.

Peulen,

Men laat die in eene platte pan met boter en zout gaar stoven,
en doet er vervolgens wat boter in meel gewenteld, een weinig
suiker en fijn gehakte peterselie bij. Ook kan men ze, met het wa-
ter, onder toevoeging van wat zout, suiker en boter te vuur zetten
en zoo wel toegedekt een paar uurtjes laten stoven.

Porselein.

Men wascht ze goed uit, snijdt ze klein en kookt ze mel wat
zout, onder foevoeging van water. Iszij gaar, dan drukt men er
het water uit en stooft ze vlug op met wat boter, meel, gestogten
muskaatnoot en zuring, Tot binding van het nat bezigt men
eijerdojers.

Snijboonen.

Nadat de boonen afgehaald en tot snippers zijn gesneden, stooft
men ze gaar in eene platte pan met kokend water, doet er dan,
onder gedurig omschudden, een goed stuk boter bij, of ook men
stooft ze op met peterselie. Men kan het ook met succes bij kalfs-
bouillon gebruiken. De rand van den schotel wordt bij het opdis-
schen met coteletten of gekookte saucijsjes belegd.

Uijen.
Men schilt en kruist ze, kookt ze een half uur lang in jreeds
kokend water en eet ze, onder toevoeging van zout en peper,
met eene eijersaus. — Soms bakt men ook de halfgare uijen

in eene pan, en doet er eene met meel en azijn gekookte saus
overheen.
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Prei.

De schoon gemaakle prei wordt aan stukjes gesneden, en on-
der foevoeging van wat zout met een weinig water te vuur ge-
zet. Als zij gaar is, laat men ze met wat azijn en peper, bloem
en boter nog eene korte poos doorstoven.

IV. SALADEN.

Kropsalade.

Nadat men de plant van de groene buitenbladen heeft ont-
daan, snijdt men ze in vieren, cn rigt ze aan met hoender- of
kievitseijeren, alsmede met wat toekruid, pimpernel, uitjes enz.
Of wel men plukt de half gele bladeren, met verwijdering van
al het te groene, uit elkander, laal ze wat in 't water uittrek-
ken en slaat ze in een’ salade-emmer goed uit. Nu legt men
harde kippen of ook Kkievilseijeren er op, met wat prei- of
]ong?. uitjes, kruid, pimpernel enz., en nuttigt ze mot zout, azijn
en olie,

Latuw of Hofsalade

wordt met hard gekookte eijeren, jonge prei, toekruid enz. op
gedischt.

Molsalade

wordl, ter aftrekking van den bitleren smaak, vooraf wat in’t
water gezet, en onder toevoeging van selderij en kroten, met
olie en azijn gegeten. — Kleine vetsalade en dunsel discht
men doorgaans met kroten op.

Belderij-salade.

De selderij wordt in schijfjes gesneden, afgekookt en op scho-
tel gelegd; kers, andijvie of raponje wordt er bij gegeven,
en voorts met azijn en olie toebereid.

Komkommer-salade.

Schil goede versche komkommers, snijd ze aan dunne schijf-
jes, en laat ze toegedekt eecn uur staan. Sommigen gieten er
dan het vocht af, anderen verkiezen ter bewaring van den ver-
frisschenden smaak der vrucht, het er op te houden; dan menge
men de salade met wijnazijn en olie, strooije er peper, een wei-
nig zout, of naar verkiezing ook wat bladeren van dragon op.
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Roode bieten- en Rammenas-salade.

worden eveneens behandeld ; de rammenas laat men vooraf wat
uittrekken.

Boonen-salade.

Snijd de afgehaalde groene boontjes in schuine stukjes en
kook ze in water week; zuiver doorgezegen zijnde, mengt men
ze met wat peper, azljn, olie en zout,

Aspergie=salade.

De aspergie wordt als gewoonlijk schoon gemaakt, in bundels
gebonden, zacht gekookt en, nadat het water er schoon afgego-
ten is, zoo aangerigt, dat de koppen naar binnen liggen en de
aspergie geheel koud wordt. Men neme schoon gewasschen
kropsalade, doe wat zout, wijnazijn en boomolie daarover, meng
ze en strooi ze over de aspergie, omtrent een vierde uurs vroe-
ger dan men ze eten wil. Op deze wijze smaakt zij zeer goed.

Aardappel-salade.

Wanneer de aardappelen gekookt zijn, worden zij op eenen
salade-schotel in schijfjes gesneden; dan pelt men een hard
gekookt ei, snijdt er van boven een schijfje wit af, zoodat men
het kan nederzetten, plaatst het midden in de aardappelen en
hakt de volgende dingen zoo klein mogelijk: een hard ei met
den dojer, gele wortelen, uijen, pecterselie, kruid, enz.; met
deze afwisselende kleuren siert men de aardappelen, en doet er
zout, peper, azijn en olie over.

Kool-salade.

Malsche, roode kooltjes worden zoo fijn als mogelijk gesne-
den; dan wordt er tot dobbelsteentjes gesneden spek geel ge-
braden, azijn daarbij gegoten, en als het kookt, de gezouten
kool daarmede afgebroeid; men dekt het toe en laat het staan.
Nu zijgt men den azijn af, kookt hem weder op en herhaalt
het (:llfbroeijen nog enkele malen, waarna de kool opgedischt
wordt.

Snijboontjes als salade.

Jonge boontjes zonder vezels worden afgepunt, tot bosjes ge-
bonden en gaar gekookt. Nadat er het water behoorlijk van
verwijderd is, worden zij op den schotel met gehakte peterselie
omlegd en met olie en azijn gegeten.

Suikererwtjes als salade.

Deze worden met de peulen of basten op gelijke wijze als de
voorafgaande snijboontjes bebandeld.
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Andijvie-salade.

Snijdt de gele bladeren fijn, doe er, nadat zij in water zijn
uitgetrokken, wat kroten en jonge uiljes bij en disch ze met
olie en azijn op. — Of wel: disch den fijn gesneden andijvic
over gekookte warme aardappelen op, kruid het met zout en
peper en overgiet alles met eene gebonden boter en azijnsaus.
Doorgaans geeft men er ook aan schijfjes gesneden, gekookle
en even opgesloofde kroten bij.

Appel-salade.

Eene goede appelsoort, b.v. renelten, wordt ter noodige hoe-
veelheid met wat uije tot donne schijfjes gesneden, waarover
men eene saus van olie en azijn met citroensap doet. Neemt
men daartoe geschikte peren, dan handelt men op gelijke wijze
als met de appelen,

Haring-salade.

Leg den haring een paar uren in 't water, snijd hem dan in
reepjes of wel tot dobbelsteentjes, doc zoo ook met wat gebra-
den kalfsvleesch en goede zure appelen en voeg er gewasschen
krenten of kappers bij. Giet er nu boomolie en wijnazijn op,
meng alles goed door elkander en strooi er pcper overheen.
Men kan ook de krenten weglaten en alleen kappers nemen;
ook fijn geschaafde peterselie en fijn gesneden uijen, in geval
men van de laatste houdt,.

V. OOFT of FRUIT.

Pruimen.

De pruimen worden van de schil ontdaan en met goeden wijn
en suiker afgekookt, dan op den schotel gelegd. In de saus
doet men klein gesneden citroenschillen, laat ze koken, tot zij
gebonden wordt, waarop men ze over de pruimen zijgt en koud
laat worden.

Gedroogde pruimen.

Wanneer de pruimen schoon gewasschen zijn, worden zij met
koud water, dat in den pot boven de pruimen moet staan en
met een weinig citroenschil te vuur gezet; zij moeten slechts
langzamerhand inkoken, terwijl men een of tweemaal water er
bij doet. Hoe langer men ze tijd geeft om zeer langzaam te ko-
ken, des te olieachtiger wordt het nat,

Aanmerking. Moeten zij des nachts overstaan, dan mag het
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nat niet te veel inkoken, omdat het door het lang staan buiten-
dien olieachtig wordt.

Heele gekookte versche Pruimen

Men neemt naar welgevallen heele pruimen, doet ze in eenen
pot, vult dien, maar niet tot aan den rand, en giet er koud
water bij, echler niet zoo veel, dat het boven de pruimen staat,
want zij rijzen sterk in de hoogte; als zij beginnen te rijzen,
moeten zij omgeschud worden. Zoodra zij open springen zijn zi
goed en worden koud opgsdragen.

Abrikozen.

Hunne toebereiding is zeer eenvoudig. Men zet ze, nadat zij
gewasschen zijn, met rijnwijn te vuur en laat ze met kaneel en
suiker stoven. Zij behoeven slechts een vierde uurs om goed
gaar te zijn.

Om Peren te koken en te stoven.

Schil de peren, laat ze geheel, of snijd ze in vierdeparten;
zet ze dan met gerstebier, suiker en citroenschillen op, laat ze
goed stoven en bestrooi ze ten laatste met suiker en kaneel.
Moeten ze in rooden wijn stoven, laat de wijn dan met een
stuk suiker goed opkoken, leg dan de geschilde peren, die van
boven ingekerfd moeten worden, er in, laat ze goed stoven en
bestrooi ze ten laatste met suiker en kaneel.

Om Peren te braden.

Men zet ze geschild — ook wel ongeschild — overeind en
digt aaneensluitend in een’ vlakken schotel, Dbestrooit ze met
suiker en kancel en laat ze zoo onder toevoeging van wat hoter
en water in den oven, of wel met kolenvuur van boven en on-
deren, braden.

Gebraden Aalbessen.

Ris de bessen van de stengels. Zet suiker met een weinig
water op; zoodra die suiker gesmolten of opgelost is, doet men
de bessen er in, kruid ze met een stukje heele kancel en

langwerpig gesneden citroenschillen en laat ze een vierde uurs
uitdampen,

Frambozen.

Laat wat walter met suiker koken, doe er de schoon uitge-
zochte frambozen in en laat dan alles nog een poosje doorko-
ken en uitdampen. Wie er van houdt, kan ook in plaats van
het water wijn nemen.
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Kersen,

De kersen worden van de stengels geplukt, in eene kastrol ge-
smoord, tot zij week zijn, dan eene kwart kan zure room, wat
suiker en kaneel er bij gedaan, waarna men er nog twee lood
gewreven chocolaad bijvoegt. Sncedjes wittebrood worden in
boter gebraden, op dJden schotel gelegd en de kersen daarover
opgedaan.

Om Appelen te koken.

Groote appels worden in schijven gesneden en met water of
wijn week gesmoord; dan roert men ze met den lepel klein,
doet er suiker, geraspte citroenschillen en kleine razijnen bij,
laat ze daarmede afkoken, tot het stijf wordt, doet ze op den
schotel en strooit er kaneel overheen.

Om Appelen te bakken.

Men schilt appelen, vooral groote, en snijdt ze in schijven.
Hierop worden eenige lepels meel met wat wijn, met twee of
drie eijeren en een weinig suiker door elkander geroerd; zoo-
dra de appelschijfjes in dit deeg gewenteld zijn, worden zij
in heet gemaakte boter gebakken.

Heel gebakken appelen.

Men schilt goede appelen snijdt er van boven een schijfje af,
en steekt er het geheele klokhuis uit, vult ze dan met fijn ge-
hakte amandelen, geroost wittebrood, kleine razijnen, suiker
en kaneel, bevochtigt ze met een weinig wijn en vult de ap-
pelen met dit mengsel; legt er dan de afgesneden schijfjes op
en steekt ze met een zeer dun pennetje vast, klopt de eijeren,
keert de appelen daarin om, besirooit ze met beschuitskruim
en bakt ze langzaam in heete boter, opdat zij eene schoone
kleur krijgen. Wanneer men wil, kan men er eene wijnsaus
over maken. Eer ze op tafel gebragt worden, haalt men de
houtjes er uit en steekt er langwerpig gesneden amandelspijl-
tjes voor in de plaats.

Gestoofde Kersen,

Van de steenen of pitten en stelen ontdaan zijnde, laat men ze
met suiker koken, waarna men ze uit het afgeschuimde nat
neemt, een paar citroenschillen er in raspt en dan het nat tot
de lijvigheid ecner siroop laat koken, die men nu over de ker-
sen opdischt.

Aalbessensap.

Men laat beschuit of best wittebrood in het bessensop, dat
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men met kaneel en suiker gekookt lheeft, behoorlijk weeken,
doet dan de beschuit op een assiet netjes op en strooit er nog
wat suiker en kaneel overheen.

Doornbessen.

Nadat de kruisbessen geplukt en gewasschen zijn, stooft men
ze met wat water gaar en wrijve ze door een’ vergieltest. Om
ze gebonden te maken, roert men er geklopte eijeren door en
strooit er vervolgens suiker en kaneel over heen.

6. VERSCHILLENDE SOORTEN VAN MOES.

Appelmoes.

De appelen worden geschild, in stukjes gesneden (met vit-
werping van de klokbuizen) en met wat water te vuur gezet;
de appelep mogen evenwel niet onder het water liggen. Zoodra
zij week zijn, worden zij met een’ halven lepel meel goed dun
beslagen en bij het aanrigten met suiker en kaneel bestrooid.

Men draagt ze koud op. — Men kan ook eene kwe onder de
appels snijden en dic mede laten week koken.
Andecrs.

Schil de appelen, snijdt zc tot op het klokhuis in dunne
schijfjes en laat ze met waler week stoven. Roer ze dan dun,
doe er suiker, kaneel en goed gewasschen kleine razijnen met
citroenschilten bij en laat ze onder veelmalig omroeren zoo lang
koken, tot ze niet meer waterig zijn. Tot verhooging van den
smaak kunt gij er eenige glazen wijn bij door laten koken of
in plaats daarvan voor het aanrigten een klein glaasje rum er
in doen.

Pruimenmoes.

Men wascht de proimen schoon af (hetzij ze versch of gedroogd
zijn), zet ze met half wijn half waler te vour en laat ze koken.
Wanneer zij week zijn, wrijft men ze door een vergiet en braadt
eene hand vol geraspt brood in Doter, doet het doorgewreven
moes weder in de kastrol met het gebraden brood, benevens
suiker, kaneel en Kkiein gesneden citroenen, laat alles nog een
weinig koken en doet ze dan in een’ saladeschotel.

Kersenmoes.

De tot berciding van het moes bepaalde hoeveelheid gewone
zure kersen worden van steenen cn steelen ontdaan en met heet
sap onder gestadig omroeren zoo lang gekookt, totdat het moes
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nen potten gedaan, deze na afkoeling vast toegebonden en op
eene drooge plaats bewaard.

De steenen uit de raaowe kersen te doen, is verkieslijk boven
de handelwijze om die cr cerst na afgekookt te zijn uit te ver-
wijderen door ze door ecn vergict le wrijven, waarbij veel ker-
senvleesch verloren gaat en het moes desniettemin niet naar de
pitten smaakt. Mogt dit laatste het geval zijn, dan moet men
zich de moeite getroosten, de steenen open te slaan, de pitten
te pellen en die bij het moes e voegen, zoodra het bijna klaar
is; al te lang daarmede gekookt wordende, worden zij hard en
onsmakelijk. In plaats van de kersenpitten, kan men ook cenige
vooraf in heet water gebroeide, afgepelde, fijn gestooten bittere
amandelen nemen. Zeer aangenaam smakend wordt het moes
daardoor, wanneer men de amandelen zeer fijn wrijft en ze
met klein gesneden citroenschillen het laatst er bij doet.

Wortelenmoes.

Men schrapt de wortelen, wascht ze schoon af, snijdt zein
stukken en zet ze met water, zout en citroenschillen, die ech-
ter niet te bitter mogen zijn, op het vuur, en late ze regt
week koken. Is dit gedaan, dan worden zij goed fijn geklopt,
van het overtollig nat wat afgegoten, wat beschuit fijn gewre-
ven, dit in boter gebraden en kort voor het aanrigten bij de
wortels geroerd. Men kan ook van de wortelen, zoodra zij gaar
zijn, het water weggicten, in de plaats melk met twee etjer-
dojers en wat meel zamenroeren en bij de wortelen voegen,

Aardappelmoes.

De aardappelen worden raauw geschild, fijn gesneden, in ge-
zoulen water zoo week gekookt, dat zij uiteen vallen, dan fijn
geklopt, met een ei en wat water beslagen, en eindelijk wordt
er een stuk boter met wat peper bij gedaan. Zoodra de aard-
appelen gaar zijn, kan het water er ook afgegoten en in stede
daarvan melk met eijeren er door geklopt,worden. Zoo snijdt
men ook naar believen wat selderij onder de raauwe aardappe-
len en laat die mede koken.

Gierstmoes.

Voor vier personen neemt men een’ halven kop gierst, wascht
die in warm water goed af en laat het vocht door het vergiet
er weder schoon afloopen. Nu zet men twee kop melk over het
vuur, laat die koken, doet er dan de gierst bij en laat ze hoog
boven ’t vuur langzamerhand uitdijen. Mogt dit te dik worden,
dan giet men er nog wat warme melk bij. Men moet zich ech-
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ter zeer in acht nemen, dat de melk, zoowel als de gierst, niet
sanbrande, daarom ook den pot dikwijls omhangen en met den
houten lepel vlijtig omroeren. Bij het aanrigten doet men er
bruine boter over.

Rijstmoes.

Men kookt de rijst in waler af en laat het water door een
vergiet weder afloopen. Dan wordt de rijst in melk gaar ge-
kookt en vlijtig geroerd, opdat zij niet aanhrande. Eer zij nog
van het vuur wordt afgenomen, gict men er nog wat rozenwa-
ter bij en strooit over het aangerigte moes suiker en kaneel.

Gerstmoes.

De gerst wordt dadelijk in de kokende melk gedaan en om-
geroerd, vervolgens daet men cr eenige fijn gestooten amandelen
in, cn als zij zich behoorlijk heeft uitgezet, voegt men er, gelijk
bij alle melkspijzen, een weinig zout bij, cn strooit er bij het
aanrigten suiker en kaneel over.

Melkmoes van meel.

In twee kannen goede melk worden, zoodra zij kookt, 8 46
lepels bloem geroerd, doch slechits langzaamn aan, opdat zij niet
klonterig worde. Nu laat men den pot slechts nog eene zecr korte
poos op de warme plaats staan, opdat zij vooral niet op nieuw
koke. Bij het aanrigien doet men er boter over,

Longmoes.

Men laat de long in zout water frisch koken en hakt ze met
peterselie klein, laat cen stuk boter in eene pan heet worden,
braadt een’ lepel meel daarin en roert er de gehakte long door,
dat zij ecn poos mede doorkoke. Dan giet men er vleeschnat
bij, kruidt ze met zout, peper, gember en foelie, en werpt er
een stuk boter in. Kort voor het aanrigten klopt men een paar
cijeren goed door, rocrt ze onder het moes en draagt het op.

Kalebas-moes,

Men snijdt den kalebas in vieren. schilt hem behoorlijk af,
snijdt er de kernmassa uit en laat hem in het water met wat
zout week koken; dan wordt het water weder schoon af- en
kokende melk daarbij gegoten. Wanneer hij daarin nu eene poos
heeft gekookt, wordt hij fijn geroerd, mel twee eijeren en een
paar vingergreepjes meel doorgeklutst en kort voor het aanrig-
ten nog wat gerasple en in boler gerooste beschuit daaronder
geroerd ; vervolgens doet men er nog wat foelie bij en draagt
het op.
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Wijnmoes.

Men braadt geraspt eijerbrood in boter, giet er wijn bij, doet
er ook foelie, saffraan en suiker in en laat alles tot een dik
moes koken. Men kan er ook eijerdojers en geraspte citroen-
schillen onder doen,

7. PUDDINGS EN ALLERLEI GEFARCEERDE SPIJZEN.

Gewone Meelkluitjes.

Twee ons versch wittebrood wordt in kleine stukjes ge-
sneden en in melk geweekt; twee ons spek aan kleine dob-
belsteentjes gesneden, geel gebraden en dan door een vergiet
gegoten; in dit gesmolten spek worden twee ons mede als dob-
belsteenen gesneden wiltebrood hard gebakken. Nu roert men
1} ons boter met vier of vijf eijeren goed dooreen, doet het
uitgedrukte brood, het uitgebakken spek en het gebakken brood
daarbij, maakt van 3 4 4 ons meel een deeg en rolt daarvan
groote kluilen; deze worden een klein half uur in zoutwater ge-
kookt en dan met geroost broodkruim overdekt,

Rijstkluiten.

Met een stuk boter wordt een vierde pond goed gezuiverde rijst
hetzij in water of vleeschnat goed week of stijf gekookt, even-
wel niet tot moes, maar zoo, dat de korrels geheel blijven. Ter-
wijl dit afkoelt bereidt mcn boter met 3 & 4 geheele eijeren cn
wal geraspt brood, en roert nu de rijst goed daarmede door.
Men kan ook wat foelie of muskaatnoot en geraspte citroenschil
er aan toevoegen, hetwelk vooral in kalfsvleesch goed smaakt.

Kluiten van bloemkool.

Men neemt enkel de bloem der kool en kookt die in water
gaar, dan hakt men het zeer fijn, doet er wat boter, gestooten
foelie, geraspt en in boter geroost brood en eenige eijeren bij,
roert alles goed door elkander, maakt cr kluiten van, en kookt
die in vlecschnat. Vervolgens maakt men ecne saus van vleesch-
nat, wat boter, gestooten foelie en wat eijerdojers en rigt die
over de kluiten aan.

Vleeschkluiten,

Mager varkensvleesch, ook kalfsvleesch, bevrijdt men eerst
van alle pezen, snijdt het tot dobbelsteenen, hakt het bij een
zeer fijn deeg, slaat er een paar eijeren door, en roert dit met
zout, muskaatnoot of geraspte citroenschil en geraspt brood tot



54

eene niet te stijve massa. In geval deze te stijf geworden ware,
verdunt men ze met cen ei. Daarvan worden nu kleine klui-
tem gedraaid, deze in vleeschnat gaar gekookt, of op ecen blik
gezet en geelachtig gebakken, maar vooraf in gesmolten boter
of beschuitkruim gerold, of in boter gebraden. Zij verdienen
sanbeveling en kunnen zeer goed in bruine bouillon-soepen ge-
geven worden.

Gierstkluiten,

Men laat de gierst in water goed weeken, roost wat geraspt
wittebrood in boter en voegt dit, als het wat afgekoeld is, bij
de insgelijks koude gierst. Nu neemt men eenige lepels meel,
wat gestooten foelie et een weinig zout, roert alles goed door
elkander en maakt daarvan kluiten van grootte naar believen. Deze
doet men in kokend vleeschnat of melk c¢n laat ze zoo lang ko-
ken, tot zij in de hoogle komen,

Boterkluiten.

Men roert ecn ons boter goed doorcen met 4 eijerdojers, dic
men er den een na den ander indoet; nu klopt men van 4 an-
dere eijeren het wit tot schuim, voegt dit er bij, roert er nog
acht a fien lepels bloem doorheen en laat het dan eene poos
staan. Wanneer men hiervan kluitjes lieeft gemaakt, kan men
tot voorzorg er cene in kokend vleeschnat werpen; valt het uit-
ecn, dan moet er nog wat meel bijgedaan worden. Nu laat men
de kluitjes in kokende soep, die men toedekt, een half uur
mede koken en brengt ze op tafel.

Aardappelkluit.

Drie vierde pond geraspte aardappelen worden met omtrent
2 ons bloem luchtig vermengd; 1 ons klein in dobbelsteenen
gesneden wittebrood wordt in 2 ons boter hard gebraden, over
de aardappelen gedaan en er ligt doorheen gemengd; daarna
klopt men twee a drie eijeren fijn, giet die er over en vormt
er nu met meel ronde kluiten van: deze worden in zoutwater
gekookt en even als de melkkluiten aangerigt.

Engelsche pudding.

Men weekt 5 a 6 wittebroodjes in koud water, en perst ze,
als zij goed geweekt hebben, weder schoon wit. Verder roert
men 1 ons boter en vier heele eijeren met nog drie eijerdo-
jers over het vuur goed dooreen, doet het uitgedrukte brood
daarbij en werkt het met wat zout goed door elkander. Nu
wrijft men eenen citroen op de rasp af, snijdt wat ingemaakte
citroenschillen langwerpig klein, wascht een ons kleine razij-
nen en mengt dit alles nog bij het deeg. Nadat men alles nog
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cens goed dooreen gewerkt heeft, neemt men een oud, maar
schoon gewasschen servet, doopt het in 't midden in warm wa-
ter, drukt het weder uit, spreidt het over een’ diepen schotel
en doet het mengsel er in.

Het servet wordt, wanneer dit geschied is, toegebonden, doch
niet te krap, opdat de koek ruimte tot uitdijing hebbe. Vooraf
moet er een pot met water en wat zout over 't vuur gezet worden.
Zoodra het water kookt, wordl het servet in den pot gehangen
en achter aan het deksel vast gemaakt, opdat de pudding niet
op den bodem van den pot kunne vallen., Zoo laat men hem
drie uren lang over 't vuur koken, keert echter daarbij het
servet, opdat het van aanbranden bewaard blijve ende pudding
aan alle zijden koke, dikwijis op de andere zijde om; dan wordt
het waler schoon afgegoten, doch het servet laat men nog een
poosje in den pot hangen, opdat het water er geheel en al af-
druipe. Eindelijk maakt men het servet open en stort den pud-
ding op een’ schotel; dan giet men eene wijnsaus, met suiker en
kaneel bestrooid, daarover en draagt hem op. Dz boven-
staande hoeveelheid is op zes personen berekend.

Gruttepudding.

Men kookt van 1} kop melk en 3 ons grulten eenen brij, die
echter volstrekt niet klonterig mag zijn; roert dan een achtste
pond boter in room, klopt er de dojers van 8 cijeren door,
met wat afgeraspte cilroenschil en suiker naar welgevallen.
Hierop roert men den afgekoelden brij er onder, en voegt er ten
laatste het tot schuim geklopte eiwit bij. Het wordt nu in
eenen vorm gebakken.

Aardappelpudding.

Hiertoe worden aardappelen, die te voren gekookt en weder
koud geworden zijn; fijn gemaakt; men roert de daarvoor be-
stemde boter bij room, neemt verder eenige eijeren, suiker, ge-
raspte citroenschillen en zout daarbij, roert het degelijk om en
ga ook zoo voort, nadat de aardappelen en wat fijne beschuit
er bij zijn gekomen. De massa voor dezen pudding moet regt
dik gemaakt en het bijgieten van alle vloeistoffen daarbij ver-
meden worden, omdat anders de pudding niet goed zamenhoudt.
Hij moet insgelijks een uur koken, en wordt dan met eene
melk- of fruitsaus of ook enkel met gesmolten boter aangerigt.

Wittekoolpudding.

Men neemt drie witte koolen, snijdt er de stronken goed uit
en hakt ze met eene uije goed fijn; dan wordt zij met de han-
den goed uitgedrukt, een weinig gezouten en in rundervet half
gaar gesmoord. Men Kkan er ook naar welgevallen wat thijm
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bij laten smoren. Hierop laat men ze weder geheel koud wor-
den, doet wat fijn geraspt wittebrood bij de kool, klopt 8
eijeren in eene kwart kan room, klopt nog het wit van zes an-
dere eijeren tot schuim en giet het met gestoolen foelie ook
daarbij, roert alles nog eens goed dooreen, en kookt den pudding,
gelijk de andere soorten, in een servet of in een’ schoonen doek,

Aanmerking. Men kan deze massa ook in plaats van ze te
koken, in een' blikken tromincl in den oven bakken; doch dan
moet men den trommel vooraf qoed met boter bestrijken. Gebak-
ken smaakt de pudding beter dan gekookt. Evencens kan men
ook met de voorafgaande puddings handelen,

Gefarceerde Raaphool.

Iliertoe neemt men uitgezochte zachie raapkolen, doet er alle
harde bladen tot op het hart goed af, zoodat elke kool de grootte
van een theekopje Dbenoudt. Van boven, waar het hart is,
wordt eene schijf of deksel afgesneden, de raapkool uitgehold
en met de afgesneden schijven in zoulwalcr afgekookt; zij mag
cchter niet gaar worden. Hierop giet men liet kokende waler
af en koud daarvoor in plaats, neemt er de raapkolen met de
dekschijven op een’ vlakken schotel er uit, en laat er et wa-
ter goed afloopen. Nu bereidt men het vulsel op de volgende
wijs: voor ongeveer 8 tot 10 raapkolen neemt men van eene
amandel-kreeft de staarten, twee afgekoolkte kalfszwezerikken,
wat rundermerg en vier dojers van eijeren, maakt dit goed fijn,
roert er wat geraspt wittebrood, gestooten foelie en wat sui-
ker goed dooreen. Met dit mengsel vult men de uitgeholde raap-
kolen, doet de dekschijfjes er op en bindt elke kool met een’
draad garen kruisgewijs zamen, opdat er de bedekking niet af-
valle. Thans worden alle in eene pan gezet en in goed vleesch-
nat gaar gekookt. De overige kreeften stoot men fijn — wan-
neer men te voren het bittere er afgenomen heeft — giet er
vleeschnat bij. en laat ze goed uitkoken; dan giet men ze we-
der door eenen doorslag, slaal er een paar eijerdojers met
wat meel door en laat ze op het vuur ecn weinig dooreenwee-
ken. Nu neemt men de gaar gekookte raapkolen uit haar nat,
legt ze op eenen schotel netjes naast elkander, gict het kreef-
tennat er over en draagt ze op.

Gefarceerde Wittelwool.

Hiertoe neemt men regt schoone, vaste wittekool, de hoeveel-
heid naar gelang van de personen, die men aan tafel heeft. —
De buitenste bladeren wordeu er afgedaan, en alsdan wordt de
kop van de zijde des stronks tot op de dikle eens vingers geheel
en netjes uitgehold. Hierop bereidt men een vleeschvulsel, of
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uit raauw vleesch of uit gekookt, zooals het op het oogenblik
voorhanden is. — Het vlcesch daartoe wordt met de uitgeboor-
de kool fijn gehakt, de gecheele massa dan in boter verhit, en
nadat zij weder verkoeld is, eenige eijeren er door geslagen
en met geraspt wittebrood of beschuit haar de noodige lijvig-
heid gegeven. Het vulscl al te dik te maken moet men echter
vermijden, opdat het niet te hard worde. Saucijs of varkens-
vleesch voor het vulscl te nemen, is ook goed. — Zijn de kop-
pen der kolen gevuld, dan wordt de opening met bladeren goed
toegemaakt, iedere kool in ’t bijzonder in een servet gebon-
den, in kokend en gezouten waler gedaan en daarin gaar ge-
kookt. Zij moect eenigzins lang kokeu. Bij het aanrigten pleegt
men elken kool cerst op een’ bijzonderen schotel (e leggen,
dan den dock open te maken, een’ anderen schotel er op e plaat-
sen en dan den ondersten naar boven om te keeren. Eene
zeer gepaste saus daarbij is deze:

Men roert eenige lepels meel met water dun, slaat er cenige
eijerdojers door, roert beide goed dooreen, gict langzaam kokend
bloemkoolwater er bij en roert het hiermede op een zacht vuur
tot eenec sans. Hierop komen ongcveer 3 ons boter, ontschaal-
de kreeftstaarten, truffels en wat kreeftshoter. Behalve met
bloemkool, kan zij ook met vele andere spijzen gegeten wor-
den, zooals later is te vinden.

Wil men de gefarceerde kool, bij gebrek van zeer vaste kroppen,
met losse bladeren maken, dan spreidt men een’doek over eenen
schotel, belegt dien zeer digt en dik met welgereinigde kools-
bladeren, doet het vulsel daarin, bedekt het op gelijke wijze
weder met Dladeren, vat de einden van den doek bijecn, bindt
hem vast toe en gaat er dan op de boven beschrevene wijs mede
te werk.

Panvulsel van kersen.

Men neemt 200 a 250 kersen, naarmale zij groot of klein
zijn, doet er de stelen af en mengt er den avond te voren
eene groote hoeveelheid suiker onder. Den volgenden dag weekt
men een paar stuivers wittebrood in melk, en als dit genoeg
geweekt hecft, slaat men 6 4 8 eijeren en 2 lepels meel daar-
door, werkt alles goed en fijn doorcen, doet nog een weinig
zout, gestooten kaneel en kardamom naar believen daarbij. Hier-
op neemt men 1 ons boter, smeert de pan daarmede goed in,
doet de ingesuikerde kersen bij de bereide melk, roert het
met een’ lepel goed dooreen en brengt het nu in de met boter
besmeerde pan, die men dan in den heeten braad- of bakoven
zet. Als het vulsel schoon geelbruin is, moet het er uitgenomen
worden. Men laat het een weinig verkoelen, eer men het aansnijdt,
en strooit er bij het opdragen nog suiker cn kaneel over.
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Panvulsel van peren.

Tien tot achttien, naar gelang van hare grootte, goede kook-
peren werden geschild en nadat men er te voren de klokhui-
zen heeft uilgenomen, in stukken naar welgevallen gesneden.
Nu besmeert men eene braadpan goed met boter, doet de gesne-
den peren daarin, zet ze in den oven en laat ze eerst op zich-
gelven een weinig braden, vervolgens maakt men er hetzelfde
vulsel als bij de kersen gereed, doet dit over de peren en laat
ze schoon geel bakken. Ten laatste strooit men suiker en ka-
neel er over.

Broodpudding.

Men raspt een oudbakken wittebrood, roere een ons boter
met room dooreen, doe er ook 8 eijerdojers met het tot schuim
geklopte wit, suiker. citroenschil, wat zout en muskaatnoot en
het geraspte brood bij, en roert alles degelijk door elkander,
waarna men de massa in een servet doet en ze 1} uur laat ko-
ken. Bij dezen pudding behoort eene wijnsaus; doch men kan
hem ook bij ooft geven.

Beschuitpudding.

Neem zestien & twintig beschuiten en kluts ze door een tien-
tal eijeren, eene pint zoetemelk, die men vooraf heeft warm
gemaakt, derdehalf i drie ons boter, razijnen, krenten, witte
suiker, amandelpas en kaneel; dit goed doorwerkt beslag wordt
in een’ vorm gedaan, die met boter bestreken en met gestooten
beschuit bestrooid is. Men dient dezen pudding met eene room-
of wijosaus voor.

Eijerpudding.

Men slaat vijf geheele eijeren en 7 eijerdojers, eene kan goede
room, wat suiker en meel goed door elkander, laat boter in
eene pan heet worden, schudt er nu de gemengde massa in en
laat ze zoolang over kolenvuur staan tot zij dik wordt. Dan
wordt zij er uitgenomen, doorgesneden en met suiker en ka-
neel bestrooid.

Groene boterhammetjes.

Men klopt twee eijerdojers, maakt dan eene hand vol kervel
en even zooveel peterselie fijn, doet daarbij nog een’ eetlepel
wijnazijn en een grooten theelepel mosterd; roert dit goed dooreen
en strijkt het op sneedjes brood. Deze geeft men bijjbouillon.

Ketelkoek bij pekelvleesoh.
Maak een goed gebonden beslag van warme zoete melk, tien
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geklutste eijeren, 1 pond bloem, vier ons razijuen en krenten,
van elk de helft, en doe hier wat saffraan bij, voorts omtrent
twee ons boler en eindelijk een weinig gesuikerde gist. Dit
deeg doet men nu in een servet, bindt het niet te krap toe en
hange het in den vleeschketel. Men houde nu het nat gedurig
aan den kook en keere den doek nu en dan om, opdat hij overal
gelijkmatig gaar worde.

Sago-pudding.

Bij 1 ons sago voege men een pijp kaneel en daarbij, als het
in zoetemelk door koken zekere lijvigheid heeft verkregen,
voege men een mengsel van 8 & 10 beschuiten, fijn geklopt of
gestooten, 6 eijeren, de vereischte hoeveelheid boter en suiker,
welk alles men met de gebondene sagobrij goed dooreenwerkt,
en het dan te vuur brengt om gaar te koken. Door nu en dan
wat melk bij te voegen, verhoedt men het al te dik worden.

Pastijtjes.

Maak een deeg op volgende wijze: neem zeer fijn, droog tar-
wemeel in een’ schotel, maak in het midden eene holle afdeeling,
sla daar een versch ei in, doe er een romertje brandewijn en
wat water bij met een vingergreepje zout, als ook een klein
stukje boter, en roer alles nu goed door elkander; koeed er
cen deeg van, dat zich goed laat uitrollen en niet aan het rol-
hout kleeft. Rol het driemalen en sla het telkens naar denzelf-
den kant uit elkander. Kol nu het deeg breed uiteen, en druk
er een sluk harde boter overheen, zoo breed als de helft van
het uitgerolde deeg, sla de andere hellt daarover heen en rol
het weder met de rol uit elkander, sla het weér zamen en Ler-
haal dit 10 maal, altijd omslaande naar dezelfde zijde. Nu dekt
men een’ tinnen schotel, waarop de pastij moet komen op het
uitgerolde deeg, snijde het buiten den schotel komende deeg af,
waardoor meneeen rond blad krijgt, zoo groot als de schotel.
Hierna snijdt men van het overige deeg sirooken van drie vin-
gers breed, en besmeert den schotel met boter. Nu hakt men
eene kalfshorst en maakt ze tot een blank fricass¢ met kreefts-
vulsel en vleeschkluitjes, of braadt het bruin. Leg vleesch in
den schotel, dan vulsel, dan kleine vleeschkluiten, dan kreeft-
staarten, citroenschillen en kappers; giet er vervolgens wat
vleeschnat op, leg het blad van deeg luchtig daarover heen en
druk het op den rand van den schotel een weinig aan; leg
vervolgens de drie vingers breede strooken rondom op den rand
des schotels, druk ze wat aan op het andere deeg en bestrijk
het deeg met eijerdojers; het vleeschwerk moet alles te voren
slechts half gaar zijn, doch het vulsel raauw. Strooi nu drie
vingers hoog zand in de taartpan en leg een papier daarop; op
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het papier het taartblik, op dit de pastij en laat het zoo in de
taaripan gaar braden. Wanneer gij het er uitneemt, snijdt er
dan van boven een dekstuk uit, giet wat vleeschnat op het vieesch-
werk en leg er nu het uitgesneden dekstuk weder op. Kalfs- en
hoendervleesch kan er ook raauw in gelegd worden, doch wild
moet vooral gebraden zijn. Wanneer men vleesch raauw inlegt,
doet men op den bodem boter, citroenschijfjes en citroenschil-
len, als ook een glas wijn en legt het vleesch daarop. Wan-
neer nu de past1| gaar gebakken is, snijd dan het genoemde
dekstuk uit en giet eene beslagen saus er op. Hebt gij vulsel,
200 leg het er ook raauw op en laat het mede gaar worden.
Men kan de pastij ook bij den bakker laten bakken. — Eene
pastij moet zeer behoedzaam gemaakt worden; daartoe behoort
eenige ervaring, omdat dikwijls eene kleine \erﬂlssmg maakt,
dat zij niet gelukt.

8. EIJERSPIJZEN.

Om eijerkoeken te bakken.

Men laat een wittebroodje in water weeken, en drukt het
vervolgens schoon uit, doet het in een’ schotel met twee eije-
ren, wat muskaatnoot en zout en roert alles goed door elkander.
Hierop zet men in een vlakke pan wat boter te vuur, laat die
geel worden, doet er dan het bereide brood en ecijeren enz, in
en laat den koek onder gestadig omschudden bakken, Is hij op
de eene zijde bleekbruin genoeg, dan keert men hem op een
bord, doet nogmaals een stukje boter in de pan en laat den
eJJleOGk ook op de andere zijde bruin bakken.

Ejjerkoek met bokking.

Men neemt twee of drie bokkingen, ontdoet ze schoon van de
graten, hakt ze op een hakbord fijn, zet boter in eene pan te
vuur en laat de bokking eene poos daarin smoren. Nu klutst
men in een kwart kan melk vier eijeren, twee lepels meel en
een fijn geraspt wittebroodje, doet dit bij de bokking, roert
het goed door elkander en bakt er eenen koek even als de
voorschrevenen uit

Op dezelfde wijze bakt men:

Eijerkoeken met fijn gehakte ham.
of
Eijerkoeken met spek.

Men roert namelijk een van beide onder de eerst beschrevene
massa en laat het daarmede bakken.
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Eijerkoek met peen.

Men neme schoon afgewasschen penen, schave die fijn, raspe
verder wat wittebrood cn citroenschil er bij, klutse vi)f eijeren
met eenen Icpel meel goed doorcen en roere dat met het overige
onder elkander. Te voren cchter moet men er nog wat gesmol-
ten boter aan toegevoegd hebben. Nu zette men Dboter in eene
koekepan te vuur, doe het dooreengemengde daarin en late
den koek te gelijk aan beide zijden bakken. Bij het opdragen
bestrooit men hem nog met suiker en kaneel.

Zure eijeren.

Mcn laat water kokend worden en werpt daarin zooveel eije-
ren als men wil, het een na het andere. Wanneer het wit van
jeder ei wat gebonden of zaamgeloopen is, legt men de eijeren
ontschaald op eenen schotel, die over een zacht kolenvuur
staat, en giet ecnc saus daarover, welke uit cen vierde kan
azijn, even zooveel water, wat zout, boter, kleine razijnen, ci-
troenschillen, twee gebeele cijeren en eenig meel toebereid is.
Niermede laat men de eijercn, tot zij goed zijn, doorstoven.

Geroerde eijeren.

Laat in de kasirol een stuk boter smelten; zoodra zij op-
komt, doet men er de vooraf in eenen pot geklutste eijeren bij,
steekt ze met den lepel dikwijls van den bodem en de zijden
der Kkastrol los en laat ze zoo lang over ’t vuur, tot de kleverige
deelen verdwenen zijn; schud ze terstond op een’ schotel en
bestrooit ze met peper. Van de volgende dingen kan men zich
als tocgift bij de eijeren bedienen: appelen, knoflook, ansjo-
vis, haring, pekelvlieesch, ham en worst, Doe cene keus uit
deze, laat het, nadat alles klein is gesneden in de boter over
‘t vuur wat doorwerken, en roer er dan eerst de eijeren bij.

Eijerboter,

Van 6 of 8 eijeren wordt een half ons boter in eene vlakke
pan te vuur gezet; zoodra de boter als schuim in de hoogte
komt. klutst men er de eijeren in, Dbestrooit ze met zout en
laat ze zoolang over cen zacht vuur staan, tot het wit gebon-
den wordt.

Gieroerde eijeren met ansjovis.

Wanncer de eijeren-zelven op de hier voren beschreven wijze
klaar gemaak! zijn, worden er eenige ansjovissen, haringen
of bokkingen klein gesneden, van de graat ontdaan, onder de
eijeren gerocrd en met deze in de boter gebraden. Bij het aan-
rigten worden zij met foclie bestrooid. Op gelijke wijze, kan
men met eijeren ook ham en andere vieeschspijzen braden.
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Rampersteur.

Hard gekookte eijeren worden onlschaald, in vierde deelen
gesneden en in den schotel bijeen gelegd. Nu bereidt men eene
mosterdsaus met wat melk er bij, doet wat zout op de eijeren,
giet er de bereide saus overheen en dient ze voor.

Eijerkoek ven rijst,

Men laat een achtste part rijst in eene kwart kan melk over
het vuur goed uitdijen en dan weder verkoelen. Hierop worden
zeven eijerdojers met een half ons boter geklutst, een citroen op
suiker afgeraspt en wat fijne beschuit er bij gedaan. Het wit
van zes eijeren wordt voorts tot schuim geklopt en ook daar-
mede geroerd.

Wanneer nu alles goed dooreen gewerkt is, doet men ein-
delijk de rijst met wat zout er bij, roert het nu zeer behoed-
zaam ondereen en bakt den eijerkoek in eene aarden pan of wel
in de¢ koekepan.

Op dezelfde wijze kan men ook

Eijerkoeken van gierst
Dereiden, welke het voordeel hebben, dat men ze kan bewaren.
Omeletten.

Kluts zes eijeren met fijn gehakte pelerselie, wat zout en peper.
Doe boter in eene pan; zoodra die opkomt, giet men er de
eijermassa in en bakt ze op eene zijde ligtbruin, strooit boven
op de ongebakken zijde fijn geraspie parmezaan-kaas en rolt ze
te zamen.

In de geklopte, gezouten en gepeperde eijeren kan men ook
naar verkiczing in boter gefruite appelschijfjes of wel gebraden
dobbelsteentjes rookspek mengen, en dit mengsel verder op ge-
lijke wijze behandelen.

Kalfsoogen.

In een stuk gesniolten boter, dat men op een’ schotel heeft
gedaan, legt men zooveel gedopte cijeren naast clkander, als
de schotel bevatten kan zorgende de dojers geheel te houden;
bestrooit ze met zout, peper of muskaatnoot, en dekt ze dan,
na er wat melk opgedaan te hebben, toe. Dus te vuur gezet,
neemt men ze niet eerder af voor het wit der eijeren eenigzins
gebonden is geworden.

Om eijerkaasjes te maken.

Daartoe neemt men tien & twaalf eijeren, klutst die met eene
pint zoetemelk dooreen en mengt er nog wat citroensap, eene ge-
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rasple citroenschil, met wat kaneel en suiker bij. Terwijl
men dit te vuur heeft, roert men langzaam om, neemt het af
nog eer het aan de kook komt, en kneedt het in den daartoe
bestemden vorm.

9. OM TRUFFELS OF PADDESTOELEN TE BRADEN.

De champignons worden schoon gemaakt, het vezelige van
binnen schoon uitgehaald, en dan in kleine stukken gesneden.
Nu wascht men ze schoon af, laat ze goed uitdruipen, doet
een sltuk boter in eene pan en als zij heet is de truffels er bij.
Nu werpt men er wat zout, gestoolen peper en gehakle peter-
selie bij en laat alles behoorlijk braden. Men moet zich ech-
ter wel wachten, truffels te nemen, die veel maden hebben.

10. VISCH.
Om Aal of Paling te koken.

Dit moet op de volgende wijs behandeld worden. Men houdt
den visch met eenen doek boven bij den kop en wrijft hem met
zout goed af, dan snijdt men kop en staart, als van weinig
waarde en bruikbaarleid zijnde, dadelijk af, verdeelt hem in
behoorlijke stukken of moolen en wascht hem met sclioon wa-
ter af,

Hierop zet men in eenen vischiketel water over, doet er eene
uije, wal heele peper, citroenschil en genoegzaam zout in,
blaauwt den visch met wat warmen wijnazijn en prikl nu en dan
met eene vork in zijne huid, opdat die bij het koken niet barste.

Wanneer het daarvoor bereide water eenigzins heet is, doet
men den aal of paling er in, en laat hem een kwartier koken;
dan neemt men hem van ’t vuur, giet er dadelijk een bierglas
kouden azijn over, dekt cr een vel papier over heen (opdat de
danip bijeen Dblijve) en laat hem dan gedekt nog een poos staan.

Bij lhet aanregten belegt men hem met getande citroenschil-
letjes en draagt hem met wijnazijn en citroen op.

Anders.

Zijn de alen of palingen le dik, dan moelen ze eerst afgestroopt
worden en het inwrijven met zout valt dan weg. Hierop doet men
zoul, eenige uijen, wat salie en ongestooten peper in eene kastrol,
legt den aal er in, giet er waler op tot hij onder staat, en
brenge hem te vuur. Van alle visch moet de aal bijna het
langst koken. Is hij gaar, dan neme men hem uit de kastrol,
doe hem in een’ geschikten pot, gict het nat daarover dekt hem
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vast toe en laat hem vervolgens ongeveer eem kwartier voor
het opdisschen staan. Men geeft er liefst komkommer of an-
dere salade benevens gehakte peterselie bij.

Om Forellen te koken.

De forellen worden uit het water genomen, op den kop ge-
slagen, uitgehaald, gewasschen en met sterken wijnazijn be-
sproeid. Men kookt in eene kastrol met half water half azijn,
uijen, laurierbladen, citroenschillen en peper, doet de forellen
daarin en laat ze doorkoken. Wil men ze koud op tafel ge-
ven, dan laat men ze in het kooknat afkoelen en dient ze met
azijn en olie voor.

Gestoofde paling.

Na goed schoon gemaakt, gewasschen en aan mooten gesne-
den te zijn, zet men die overeind en goed opsluitend in cene
pan met wat water, peper en zout, fiju gewreven salie en ge-
stooten beschuit te vuur.

Om Paling te braden en te fruiten.

De schoon gemaakte, gekorven, gezouten en aan mooten ge-
sneden paling wordt met peper en gestooten beschuit bestrooid
en op den rooster of aan het spit gebraden. Ook kan men ze
aan speetjes steken, die aan weérszijde op eenen turf worden
gelegd, waar achler men geglommen vuur maakt. De speetjes
worden nu en dan gekeerd en met azijn en zout bedropen. —
Om ze gelruit te bereiden, neemt men de graat er uit, laat
ze eene poos in azijn leggen, wentelt ze in meel en laatze in
boter gaar fruiten, als wanneer men er wat limoensap bij doet,

Om Grondels blaauw te koken.

Men legt ze, nadat zij behoorlijk schoon gemaakt zijn, in
eene pan, besproeit ze met warmen azijn, dekt ze met papier
toe en laat ze zoolang staan tot men eenen ketel met water en
zout over ’t vuur gezet heeft. Zoodra het water begint te ko-
ken, wordt er de visch ingedaan en moet snel koken, dan
krijgen zij eene schoone blaauwe klear. Men neemt ze dan, als
zij gaar zijn, van het vuur, besproeit ze met kouden azijn en
dekt_ze terstond met papier weder toe. Bij het opdragen wor-
den zij met peterselie bestrooid. — Eene gelijke behandeling
laat zich ook op andere soorten van kleine riviervisch toepassen.

Om Snoek blaauw te koken.

Wanneer de snoek bijna gaar is, wordt hij met koud water
besprenkeld, en als hij geheel en al gaar is, op een’ schotel
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gelegd, met een’ andercn schotel en nog met een servet toc-
gedekt, waardoor zij regt blaauw wordt,

Om Karpers blaauw te koken.

De Karper wordt gegromd, uitgewasschen, in mooten gesne-
den en met kokenden azijn overgoten. Nu doet men in eene
kastrol kraiderazijn met water, kruidnagelen, peper, citroen-
schillen, peper en zout, laat dat doorkoken, doet de visch er
bij en kookt deze nu langzaam gaar. Wanneer het kooksel
wat afgekoeld is, doct men den karper op schotel en versiert hem
mel groene peterselie. Mcn discht hem op met azijn en olie.

Karper met peterselie.

Zet nict veel water met fijn gesneden peterseliewortel, uije,
peper, zout en geslooten beschuit fe vuur; nadat dit een wei-
nig gekookt heeft, legt men er den afgewasschen en gesneden
karper in en laat hem gaar koken. Yoeg er eindelijk een stuk
]lzoiex' en gehakte peterselic bij cn laat het nogmaals goed op-

oken.

Gebraden Karper.

Schrap en reinig ecn’ grooten karper, wrijf hem dan van
binnen eun buiten met zout in en laat hem ecn poosje door-
trekken. Leg in ecne braadpan ecn houten roostertje, den karper
daarop, en laat hem onder vlijlig begieten en herlraald omkee-
ren met wijn, boter en eene geheele uije gaar braden. Hierbij
past iedere piquantc bruine saus, waarin gij vooraf de klein ge-
sneden hom en het ingewand laat kort alkoken. Bij het aan-
rigten wordt de visch met zijn cigen kort ingekookt nat over-
goten en de andere saus wordl in de sauskom voorgezet.

Karper is beter gebakken.

Men snijdt den schoongemaakten viseh in schoone mooten
en zout em; dan wordt hij in gort met meel gemengd gewik-
keld en snel in rcuzel gebakken. Op deze manier kunnen
ook vele soorten van kleine visch gebakken worden.

Snoek met peterselie en kluitjes.

De ontschubde, gegalde, gesnedene of gehecle snoek zet men
met zout, uije en kokend water te vuur. Heeft zij cenige ma-
len goed opgekookt, schep er dan zoo veel water af, dat er al-
lecn het voor de saus vereischte op blijit; doe er nu gestoo-
ten beschuit of geraspt willebrood in en laal dat gaar cn ge-
bonden koken; voeg cr voorts hoter en gehakte groene peter-
selie bij en laat alles nog eenmaal doorkoken. De fijn gehakte
snoekenlevers meuge men met cijercn, geraspt brood en gesmol-
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ten boter en mahce daarvan kleine kluitjes, die men in het af-
JEs,

genomcen vischnat laatl gaar koken. Bij het aanrigten legt men

z¢ om den visch hicen.

Om Snoek te bakken.

Hliertoe zijn hetl best de kleine snockens geschikt; deze wor-
den geschrapt en gereinigd, met zouat ingewreven en na een uur
afgedroogd 5 wentel ze daarop in meel en bak ze in klare boter.
Met groote, gespleten cn in mooten gesneden snocken kunt gij
evencens te werk gaan,

Gefarceerde Snoek.

Men kookt den snoek in zijn geheel en ongevild gaar; ontdoet
hem van vellen en graten en hakt hem dan fijn. Nu make men
een mengsel van eijerdojers, gewcekte wiltebroodskruim, ge-
raspte of fijn gesneden citroenschillen en gesmollen boter, ten
ware men, in plaats der lzatste, liever ecn deel paling onder den
snoek hakte. Dit alles wordt met den snoek goed dooreen ge-
werkt en met nog wat gehakte peterselie en wijen gemengd
waarna men dit gehakt zoo veel mogelijk weder de gedaante
van eenen snoek geelt, met behulp vooral van de daartoe hewaar-
de vinnen, den kop e¢n staart. let breken belet men door hem
met eiwit en beschuitskruim te bestrooijen. Nu zet men hem om-
trent ecn uwurlje, gedekt met citroenschijfjes, op. met vuur on-
der en boven, en gedurig begietende. Eene eitroensaus, of ook
gewelde boler met limoensap wordt er bij gegeven.

Gefruite Snoek.

Goed schoon gemaakt en een uur twee drie in 't zout gezet
zijnde, droogt men den snoek af, wentelt hem in {ijuc beschuit
met zout en peper en braadl hem op den rooster biy matig
vour. Men passe op het bedruipen mwet boter en gedurig kee-
ren. Eene citroensans of wel eene happersaus wordt er bij
toegediend,

Haché van Snock.

De snoek wordt van zijn vel ontdaan, van de graat bevrijd,
in dobbelsteentjes gesneden en in boter over cen sluk vuurge-
fruit. Nu voegt men er wat Kappers, ansjovis, zout, wat krui-
derij, citrocnsap, gestooten Dbeschuit en water bij en late hem
daarmede nog eenc poos te vuur, doch niel te lang om het slap
worden 1e voorkomen., — Ook kan men den snock aan moo-
ten snijden, de gewasschen en afgedroogde mooten in meel wikke-
len, ze in bruin gebraden boter rondom bruin laten worden,
waarna men ze met de gezegde teekruiden enz., ook met yat
wijn en water, en fijn gesneden uijen of chalot een poosje opstoolt.
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Baars,

Deze wordt ontschubd, uitgehaald, in stukken gesneden en in
water met zout, uije cn kruiderij gaar gekookt, dan met eene
piquante blanke saus of mct eene venkelsaus op tafel gezet. Moet
de visch echter koud genuttigd worden, dan rigtc men hem met
uitgezocht, gewasschen peterseliekruid aan, legge de afgekookte
uijen er om heen, giete dan cenige lepels vol vleeschnat daar-
over heen en late ze stijf en tot gelei worden; geef er dan of
azijn en olie, of eenc koude engclsche, of ecae koude uije-saus bij.

Waterbaars.

In goed gezounlen water wordt de baars (nict te groot van stuk)
snel met een klein stukje aluin opgekookt, Peterselie-takjes, tot
bosjes gebonden, en worleltjes worden zonder zout vooraf apart
gekookt. De visch opgedaan zijnde, doet men cr de peterselie
en wortclen op en giet er het vischwater overheen. Soms discht
men er ook garnalen bij op.

Saus- of Doopbaars.

Op gelijke wijze als vroeger wordt de baars (liefst groote), maar
zonder peterselie cn wortelen, gekookt. Men discht hem op met
cene eijersaus, leggende to! sieraad peterselie-takjes tnsschen

beiden.
Zoogenoemde omgekeerde Arminianen.

De grootste soort van baarzen worden op den rug geheel open-
gesneden en gegromd; men laat ze met zout wat doortrekken,
droogt ze af en wentell ze in gesmollen boler, waarna men ze
met fijngehakte peterselie en wat noot bestrooit. Dus tocbereid,
braadt men ze in een geboterd papier op den rooster, of laat ze
op ecn zacht vuur bij gedurig bedruipen gaar worden. Men dient
ze dan met ccne citroensaus op.

Zeelt,

Wrijf ze met zout of wapme asch. opdat de slijm loslate; als
gij ze dan opengesneden en schoongemaakt hebt, begiet gij ze
met kokenden azijn, zet water met zout te vuur en als dit kookt,
doct gij er den zeclt met den azijn in en laat ze gaar koken.
Klutst eenige cijerdojers dan in melk, giet er wat vleeschnat
bij en laat het met versche boter en fijngehakt venkelkruid on-
der omroeren tot eene gebonden saus koken. De zeelt wordt
afzonderlijk op tafel gezet.

Brasem gekookt.

De brasem wordt, wat het koken betreft, even als de snoek
en baars behandeld, zorgende slechts, dat hij langzaam koke.
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Fene boter- en peterseliesaus past er bij. Of wel, men bereidt
eene saus van slaolie, noot, limocnsap en rijnwijn, van beide
laatste evenveel door clkander; men strooit wat gehakte peter-
sclie over den visch heen en giet cr de saus over.

Brasem gebraden.

De brasem wordt gegald, cen stukje boter er in gestoken en
onder ’t braden dikwijls begoten. Bij het aanriglen giet men
er gewelde boter en spaansche kappers overheen; of wel men
dient ze op met ecne garnalensaus. — Op gelijke wijze kan men
ook met andere visch, b. v. snockjes, baars cn paling te werk
gaan.

Voorn gekookt, gestoofd, gebakken.

Zij wordt even als baars of brasem, maar vooral kort en schie-
lijk opgekookt. — Wil men ze stoven, dan bestrooit men ze,
na gezouten te zijn, met fijne Dbeschuit, foclie, nagelen en laat
z¢ in kort nat met boter, azijn en peterselie stoven. Om de
voorn te bakken wordt hij geschrapt, in meel gewenteld, met
bruin gebraden boter en met limocensap opgedicend.

Zalm gebraden.

Men snijdt den zalm aan nict te dikke mooten, laat die, met
peper en zoul bestrooid, ecn paar uren door{rckken, waarna men
ze in {ijue beschuit wentelt, in papier, met boter besmeerd, wik-
Kelt en op den rooster braadt. Zij worden in boter gefruit en op-
gedischt met cene roode wijnsaus, hoter, muskaatnoot en citroen.

Zalm gekookt en gestoofd.

Versclien, levenden zalin snijdt men aan niet te dikke mooten,
kookt hem in water, met azijn en zoul, gaar, schept hem in de
open fucht al kokende op enn laal hem daar ook koud worden.
11j wordt met peper. azijn en pelerselic opgediseht. — Is het
vette zalm, dan snijdt men hem mede ann mooten, maar kookt hem
zonder azijn. Wil men hem warm elen, dan geeft men er eene
cijersaus bij; docit koud wordl hij als voren opgediend. — Om
hem te stoven worden de dan wat dikker moofen met peper en
zout bestrooid, cn dan in boter, foclie, muskaatnoot ¢n wat azijn
gaar gestoofd.

Zalmstaart gebraden.

Nadat de visch geschrapt, fijn gekorven en ecen paar uren in
fijn zout gelegd is, droogt men hem af, bestrijkt hem met boter,
bestrooit hem met fijne beschuit en peper en legt hem op den
vooraf met boter besmeerden rooster. De visch wordt gestadig be-
goten en aan de werking van het vuur blootgesteld. totdat Lij
cene fraaije bruine kleur heeft. Men kan hem opdienen met ecne
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garnalen of oestersaus, of wel met gewelde boter met limoen-
sap gemengd. Mct

Gebraden Brasem, Snoek, Vorens enz.
handelt men op gelijke wijze.
Giestoofde Zalm.

Nadat men de wmooten met zout bestrooid heeft, laat men ze op
den rooster stijf worden en stooft ze voofts met toevoeging van fijne
beschuit, boter, citroensap, citroenschilletjes, versche boter,
kreefshoter, eu tuinkruid, waarbij men, zoo ’t noodig is, een glas
water kan voegen.

Elft.

Als de elft gebakken moet worden, snijdt men hem in schuine
mooten, laat die met zout doortrekken en bakt ze dan met bo-
ter. — YVil men hem gekookt hebben, dan behandelt men hem
in icder opzigt als den zalm. — Om hen op den rooster te bra-
den, bestrijkt men hem vooraf met boter, en dient hem op met
eenc saus van boler en limocnsap.

Steur.

Om steur fe koken, wordt hij met een’ borstel schoon afgebor-
steld enverscheidene malen in koud water afgewasschen; nu snijdt
men hem in stukken naar welgevallen en kookt hem onder gesta-
dig afschuimen in zoulwater langzaam gaar, Hij wordt sierlijk
aangerigt en met een gehakt, hard gekookt ei bestrooid. Zet
peterscelie met wat bruine boter te vuur en gict dat over de visch,
of wel doe er ecne witte-wiinsaus hij. — Wanneer de steur af-
gekookt is, wordt hij cok wel. om zijn’ slerken sinaak, even als
eene kalfssebijf met cene braine saus gestoofd ¢n met stukjes vette
paling gelardeerd.

Spiering.

Men necmt, als men ze koken wil, klein soort, en nadat men
ze den kop heell afgesneden. worden zjj mel zout en eene scheut
azijn in kokend water te vuur gebangen, gaar gekookt en met
mosterdsans opgedischt. —~ Wil men ze stoven, dan neme men
daartoe wilte utjen, met boter, peper, foelic en citroensap, door
wal meel gehonden gemaakt, en dissche de spijs met kappers op,—
Om dit visehje te braden, wentelt men het in meel en bedient zich
enkel van hoter, Of wel men steekt ze twee aan twee met de
koppen in elkander, wenleit ze in boler, en en braadt ze met zout
cn fijne beschuit snel op den rooster. Dus voorbereid en met ci-
troensaus opgedischt heeft men den zoogenoemden Zeceuwschen
spiering.
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Grekookte Bot.

Nadat de bot van de staarten en het ingewand ontdaan, en ver-
volgens rreschrapt en met cenige sneden op de blanke zijde is
gekex'fd laat men ze, wel Gewasschen zijnde, goed uitdruipen
en zet ze dan met kokend “ater dat naar cisch gezouten is,
te vuur, passende daarbij op het schuimnen. Men discht ze op
metafzonderlijk gckookte peterselie takjes en pelerseliewortel, en
giet er van lhet vischnat overheen. Ook gekookte garnalen zijn
een aangenaam toevoegsel.

Gebakken Bot.

Men kerft ze fijuer dan om te koken, zout ze en trekt ze uit
in azijn, wentelt zc in mecl met wat boler en bakt ze als an-
dere visch in de pan gaar of braadt ze op den rooster, haar
bedruipende met het nat, waarin ze gestaan heeft.

Heilhot.

Deze wordt, na schoon gemaakt te zijn, aan mooten gesneden
te krimpen gezet en afgewasschen, dan in gezouten water ge-
kookt en met eger- of zurmgsaus oprredlcnd — Gestoofd wordt
zij mel boter, citroensap, muskaatnoot enz. — Gebhakken bestrijkt
men de mooten met boter, strooit er beschuit over, braadt ze op
den rooster gaar en discht ze met cene kappersaus op.

Zult van Visch.

llierloe wordt cenc vetle alsmede eene drooge vischsoort geno-
men, die men, na gekookt te zijn, van de gratcn zuivert en grof
dooreen kookt en et peper, zout, noot, eijerdojers en boter
doormengt. Dit mengsel wordt in een Kalfsnet gehonden, in
wijn opgekookl en vervolfrens aan schijfjes gesnedeu koud of
laauw opgedischt.

ZEEVISCH.

Kabeljaauw gekookt, gestoofd en gebakkeun.

Doe den goed schoon gemaakten, aan mooten gesneden en
wel afgewasschen visch in water, waarin eene ruime hoeveelheid
grof zout is gedaan en dat aan de kook is gebragt, Onder toevoe-
ging van een 1 scheut azijn, en gedurig afschuimen, laat men hemn
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 kult gekookt. Men kan haar ook, na even'opge-
kookt en koud freworden te zijn, in meel wentelen, in boter
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brain en gaar braden, en cr wat mosterdsaus met azijn overheen
doen, — Doorgaans wordt de slaart gestoofd en wel op volgende
wijee: Men zout hem behoorlijk in cn laat hem in een’ schote!
met waler gaar koken, waarna men cr de graten uitneemt, slechts
cen weinig water er op laat, hem met zout en kruiderij bestrooit
onder toevoeging van boter en fijuc beschuit, Zoo voorbereid
zijnde, laat nicn hem met citroenschigfjes er op en vuur van on-
der en boven, behoorlijk, onder gestadige begieting doorko-
ken. — Wil men kabeljaauw op den rooster bakken, dan zet
men dien aan mooten ecu uur of drie in ’t zout, wentelt ze in
meel, bestrijkt ze met boter, cn stelt ze dan onder gedurig be-
druipen aan de werking van het vuur bloot. Men discht ze met
limoensap op. — Nog cenc andere manier van kabeljaauw bakken
wordt de engelsche manier geheeten, Volgens deze wordt
hij na bhalf gaar gebraden te zijn, opgespouwd, van de graat
ontdaan, met boter, bouillon ansjovis cn augurken, ook wel gar-
nalen of ocslers, met citroensap overdekt, alles met gestooten be-
schuit, gefruit, cn zoo in eencn schotel met een vuurdeksel te
vuur gezet. s hij onder bedruiping goed bruin geworden, dan
discht men hem met limoensap en zijne braadsaus op.

Gefarceerde Kabeljaauw.

Om dezen naar eisch te bereiden neemt men een deel zalm
met twee deelen kabeljaauw en kookt die tot genoegzame gaar-
te — cn meer ock nict — om ze van de graat te kunnen ont-
doen, waarna men ze fijn en Yooreen hakt, onder toevoeging
van pone muskantnoot, zoul, peterselie en citrocnsap.  Dit door
elkander gewerkt en 'fel\m‘ed zijnde wordt tot de figuur van
cenen l\al)clj.mu\v ﬂcb'aﬂt en vervolgens met wat boter en wa-
ter in cene kastrol mel vuur van boven en onderen gestoofd,
nadal men hem van boven met fijn beschuit en schijfjes citroen
heeft overdekt.

Schotelpastei van Kabceljaauw.

Men laat cenige (overgebleven) moolen. met een kopstuk een
half wur in zout staan en, afgedroogd zijnde, op den rooster stijf
worden.  Nu legt men cen stuk boter met citroenschijfjes in
een’ schotel, en den visch daarop, met toevoeging van cen vijf-
ligtal Utsl(,l‘b met haar nat, wat tuinkruid, kruiderij, een scheut
rijnwijn en fijoe beschuit,  Dit alles wordt met taarideeg of
korst digt gemaakt, gaar gchakken of gestoofd, open"esneden,
het tumkruul er uil genomen, waarna men er nog wat citroen-
sap bijdoet en alles door elkander schudt. Men kan er eene
oester- of wel eene garnalensaus bij geven. — Op gelijke wijze
kan men cok suoekpastex klaarmaken.
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Schelvisch,

In de hoofdzaak wordt de schelvisch voor iedere wijze van
toebereiding even als de kabeljaauw behandeld, zoodat wij daar-
naar kunnen verwijzen.,  Alleen moet hij wat I.mner koken, en
als mea hem stooft, laat men de oestersaus achlcrwe%.

Tarbot.

Als de visch gocd geschrapt en gezuiverd is, wordt hij op
de blanke zijde in mooten gesneden, doch zoo, dat wel de graat
doorgesncden, maar de visch toch zamenhanoend blijft, terwijl
hij ve:der als de kabeljaauw wordt behandeld. Eijersaus wordt
er gemeenlijk Dbij gegeven., — Gestoofd wordt hij even als de
schelvisch of kabeljaauw behandeld. — Om ze te bukken, wor-
den de vooraf gezouten mooten afgedroogd, in Dbloem gewen-
teld en met veel boter in de kockepan gehakken.

Rog.

Schoon gemaakt zijnde, wordt zij in recpjes gesneden, die
men in waler laat krimpen, gocd afwascht en in goed gezouten
regenwater gaar kookt. Zij wordl met ecene mosterdsaus opge-
diseht cn met peterseliebladen om den rand versicrd, — Wil
men ze stoven, dan koke men ze cerst op gezegde w ijze in
gezouten water met wat kruid, peper cn uijen, en stooft ze
vervolgens in boter met azijn, klein gesneden ulijen, peterselie
en specen]en naar keuzz: — Eene rogpastei wordt gemaakt door
de rog aan mooten te snijlen, van de graat te outdoen haar
met zout aziju, boter en kruiderij te laten doortrekken en ze
dan in de korst le leggen.

Tongen.

Deze worden afgetrokken en gekerfd, als andere visch, maar
bijzonder lanﬂzaam gekookt en met eene eijer- of pelcrsellcsaus
opgediend. — Om ze te bakken worden zij gezouten, afgedroogd
en in de boter als andere visch gcbraden. — Voor eene pastel
snijdt men ze in mooten, ontdoct ze van de graat, laat ze goed
doortrekken met boter, zout, azijn en speccrijen en leg ze - dan
in de korst,

Schol.

Zij wordt geschrapt, uitgehaald, goed gewasschen, een uur
lang in water met azijn en zout gezet, Dit water, waarbij men,
als “tafgeloopen is, nog wat zout doct, laat men koken, doet cr
den visch in met toevoenrmnr van cene scheut azijn en koke ze
daarin met spoed door. Eene eijer- of zuringsaus past er bij.
Gestoofd wordt de schol even als kabeljaauw “of schelvisch,
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Labberdaan of Zoutevisch.

Men laat ze een’ nacht weeken, en hangt ze te gelijk niet
het water over., kookt ze op een zacht vuur, waarbij men op
het schuimen past Na een uur wordt hij afgenomen, en met
mosterd- of peterseliesaus gegeten.

Stokvisch.

Men weekt den gebeukten visch ten minste eenen nacht in
regenwater, rolt hem op en kookt hem, maar met bijvoeging
van zout, even als zoutevisch. MHij wordt met gewelde Dboter,
mosterd, peper en zout gegeter. — Dikwijls kookt men afzon-
derlijk wat rijst, om die met den stokvisch te vermengen. —
Voor velen is de overgeschoten stokvisch gestoofd eene “lekker-
nij. Men laat wat boter eu klein gesneden chalotten zamen
fruiten; doet er den stokvisch in met zoete melk , wat peper,
zout en noot en laat dit lang zamen doorstoven. Ook kan men
den gebeukten stokvisch met boter en geschilde renet-appels
in stukken snijden en fruiten. Hierbij voegt men nu wat zout
en kruiderij naar welgevallen, ook wel een glas rijnwijn en laat
dit alles zoo lang staan tot de appelen gaar zijn,

Haring.

De haring wordt naar gelang van zijne zoutheid geweekt,
in drie of meer stukken gesneden, en in water gaar gekookt.
Men bereidt eene saus door eenige uiljes in boter bruin te bra-
den, er wat azijn en mosterd bij te doen en dat bij het opdis-
schen over den haring te storten.

Poolsche Haring.

fMen weekt haringen (hommers) twee dagen in water, dan wor-
den zij schoon afgewasschen, de melk daarvan geheel uitgedrukt
en 24 uren nog ingewone zoetemelk gelegd. Nu neemt men klein
gesneden uijen, laurierbladen, gestooten peper en citroenschijfjes,
belegt den bodem van een’ steenen pot daarmede, legt nu eene laag
als de benedenste, vervolgens weder haring en ﬂaat daarmede af-
wisselend zoo voort, tot de pot vol is. Alsdan vermengt men de
melk van de harmcen met zooveel wijnazijn. als noodig is om ze
in den pol te bedekken en giet het er op. Bij het opdlsschen kan
men ze nog met kappers beleggen,

Haringsla.

De schoongemaakte haring wordt opengespouwd, ontgraat en
aan reepen gesneden, die men tot op gepaste zoutheid in water
laat uittrekken. Nu snijdt men rietperen of zure appelen, als-
mede uitjes aan schijfjes en discht dic met de uiftgelekte ha-
ringreepjes netjes met olie en azijn op.
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1Jbokking.

Na als de haring hiervoren opengespouwd en ontgraat te zijn,
wordt hij van binnen met zout en peper ingewreven en in de
koekepan met boter bruin gebakken, en wel de binnenzijde
het eerst om de zamentrekking van het vel te vermijden,

11). SCHELP- EN SCHAALDIEREN.

Oesters.

De baarden worden, als men de oesters stoven wil, er af geno-
men, waarna men de oesters met hun nat in eene pan stooft, en
ze dan in eene saus doet, die bereid is uit boter, fijne beschuit
en citroenschilletjes, noot en foelie, citroensap en water. Dit alles
laat men goed dooreenstoven. — Ook kan men de van baarden
ontdane oeslers in afzonderlijke schielpen leggen, zooveel als elke
schelp er bevatten kan. Deze zet men, na voorzien te zijn met bo-
ter, citroensap en gestooten beschuit op cen’ rooster met sterk vaur
cr onder en laat ze zoo, vooral niet te lang, sloven — Nog kan
men ze ongeopend over een sterk vuur op den rooster leggen; zoo-
dra zij zich dan openen, legt men ze op een’ schotel en discht ze
warm met eene saus naar believen op. — Om cene schotelpastei
van oesters te maken, doet men de onthaarde oesters met haar sap
in een’ schotel, met foelic of noot, iet sap van een paar citroenen
en gestooten beschuit; nu sluil men de pastei met eene taartkorst
digt en bakt ze met vuur van boven en onder gaar, hetwelk men
aan liet bruin worden der korst hespeurt.

Men kan de oesters ook gewenteld in wat geraspte noot, gestooten
foelie cu suiker met mecl ondereen gemengd, in boter bakken.

Mosselen.

Om ze te koken, zet men ze zonder of met weinig water op een
sterk vuur; eenc uije, die men er in legt, moet bij het koken blank
blijven, of de mossclen deugen niet. Men eet ze, als ze gaar zijn —
en dit bespeurt men aan het op- en overbruisen van het water of
aan het opengaan der mosselen. — Zoo warm mogelijk met eene
saus van half wijnuzijn en water el boler, noot en geraspt wiltte-
brood, of wel met eene eijersans, waarin men wat geraspte peper-
wortel of peper doet. — Om zete stoven doet men ongeveer als bij
de oesters, doch voegt er dan wijnazijm bij.

Garnalen.

Gekookt worden deze in koud water met een weinig zout en
azijn, en wel zoo sncl en hard als mogelijk; anderen Jaten eerst
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het gezouten water koken en doen er de garnalen bij. Gaar zijnd.
doe men ze op een’ vergict, strovije er frisch zout over en roere
het door, waarna men ze gepeld met olie en azijn eet.

Krabben & Kreeften.

Deze worden beide levend in kokend, behoorlijk gezouten wa-
ter gedaan, zorgvuldig tocgedekt en een kwartier gekookt, Dan
laat men ze op ccn vergiet afloopen, en roert er, nog heet, wat bo-
ter onder; als zij ¢ ﬂroot z°j1, spouwt men ze overlanvs open nadat
zij zijn koud geworden en dicne ze met olie, peper, azijn en pe-
terselie op. — Wil men ze stoven, dan kookt men ze eerst gaar,
doet de schalen van kop en staart af,waarna men bij den overigens
heel gelaten visch wat gekookt water, met wat zout, peper, boler
kleingesneden peterscliewortels en gehakte peterselie met gestoo-
ten beschuit en muskaatnoot voegt, en dat alles zamen laat stoven,
tot de saus gebonden is en de peterselieworltels gaar zijn.

Schildpadden.

Kop en pooten worden afgesneden. de schildpadden in water half
gaar gekookt en na in stukKen te zijn gesneden, als ecne fricassee
bereid. Stooft men ze met oesters en krecftstaarten, gelijk vaak

gedaan wordt, dan stulpt men er bij het aanrigten de schaal
overheen,

12). FRICASSEES.

Fricassees van kalfs- of lamsvleesch, jonge hoenders, duiven enz.

Deze fricassces worden in °t algemeen op de volgende wijze toe-
bereid. Men snijdt het vleesch in sierlijke kleine btllk](’S de dui-
ven en hoenders echler in vierdedeelen, opdat men, wanneer het
op tafel komt, kunne zien wat het is, wascht alles schoon af en be-
giet het ook nog met heet water.

Hierop doet men een stuk boter in eene kastrol of eene stoofpan,
daarbij eene met nagels bestoken uije, cen’ in dikke schijven ge-
sneden citroen en wat thijm, ncemt hiet voor 't fricassce bestemde
uit hiet water, doet het mede in de stoofpan, zout het behoorlijk en
laat het bij een zacht vaur goed fruiten. Om het aanbranden voor
te komen, moet men het vaak omschudden; ook is het noodig, dat
de pan of de kastrol met ecn goed pas»end deksel voorzien zij,
Mogt het vocht noodig hebben, zoo giet men er een weinig vleesch-
nat bij. — Het heeft dan wanneer het behoorlijk week is, genoeg
smout. Kort voor het aanrmlcn klopt men een paar cijerdojers en
een paar vingergrepen meel in cen balf bierglas wiji en giet het
bij liet vorige. Is de saus te dik, dan kan men nog wat bouillon



76

of wat wijn nagielen. Bij hel aanriglcn wordt de saus door den
doorslag gegolen cn zoo opgedragen.

13) SAUSEN MET CPGAVE VAN DE SPIJ2ZEN, WAARBIJ
2]1J BEHOOREN.

Botersaus.

Een lepel vol holer wordt gesmollen en drie lepels vol meel
daarin gedaan. Is de saus eenigzins bruin geworden, dan wordt
zij of dadelijk gebruikt of tot nader gelegenlieid bewaard,

Of wel men laat azijn koken. roert er dan een stuk boter door,
dat in meel is gewenteld, en laat alles nog cens goed doortrekken.

Kappersaus.

Laat boter braden; als het schuim verdwijnt, bak er dan mecl in
bruin, doe er vervolgens wat witten wijn, ecitroenschijfjes, suiker
cn kappers bij en Iaat het cene poos doorkoken.

Rosterdsaus.

Men laat boler in cene pan lieet worden en braadt daarin geraspt
wittebrood; wanneer het bruin is, doct men er den mosterd bij,
gict cr vleeschnat en wat uije of wijnazijn in, enlaat het zamen
met wat grove suiker nog wat op het vaur doorecen werken., —
Iten kan ze bij visch, vooral echiter bij rundertong geven.

Kersensaus.

Men stoot eenige kersen met de steenen in cen’ vijzel klein ¢n
koke deze dan met cene goede halve kan water en wijn. Afgekookt
door ecne zeef gestreken, worden zij nog cens met citroenschil,
suiker, kanecl en wat gestooien nagelen opgekookt.  Eindelijk
wordt er cen cetlepel aardappelmeel met wat koud water doorcen
gemengd., en dit onder bestendig omroeren er bij gedaan. — Deze
saus is bij puddings e¢n koude dingen te gebruiken,

Bruine Saus.

Eene broodkorst worddt, zeer fijn geraspt, door den doorslag ge-
zeefd, opdut er geene stukies in blijven, cen cetlepel meel daaron-
der gemcengd cen in vel brain gebraden.  Alsdan giet men er
vleeschnal bij en laat ket cerst wat aankoken, doe verder wat
uijen, het sap van een' cilyoen, cen stukje suiker enz. daarin en
sat het nu nog wal doortrekken, Tindelijk roert men cen paar
gestoolen nageis en kardaw oms cr bij. BDeze saus,die zeer hartelijk
smaakt, kan men by tam en wild vicesch geven.
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Citroensaus.

Er wordt boter met meel geel gebraden, wat fijn gesneden uije
daarin gedaan; en vooris zooveel vleeschnat daarop, dat het de
regte lijvigheid krijgt. Nu saijdt men van eenen citroen de schaal
in zeer dunne reepjes, doet er ook hiet sap bij, laat het goed verko-
ken; eindelijk nog ecn paar lepels gocde zure room er in en de
saus is klaar.

Anderen nemen eijerdojers met bloem en water, klutsen dat
dooreen, drukken er hel sap van eenige citroenen in, laten alles
doorkoken, en roeren er eindclijk een klait boter door.

Amandelsaus.

Men stoot cen half ons zoecte ammandelen met een paar druppels
razijenwalter zeer fijn, in eenen vijzel, doe ze dan in cen potje,
giet er hoender-, duiven of kalfsvleeschsaus bij en late et een vie-
rendeel uurs lann‘zaam koken, klutst er wat geraspte beschuit door
en rigt de saus over duiv en, jonge hoenders of kalfsvleesch aan.
Ook l)g kalfsvleesch balletjes en dergelijke meer past zij zeer goed.

Zure en zoete Saus,

Men braadt het meel daartoz vooral bruin, als men te voren eene
uije zeer kicin in vet of boter heeft gebakken, Is zij bruin genoeg,
dan wordt het kokende vlceschnat er bij gegoten en deze goed op-
gekookt. Ilierop wordt er goede azijn bij gegoten en de saus met
siroop of suiker vermcnnd Eindelijk wordt er nog gestooten
versche l\[‘llldel‘lJ bij g gedaan.

Men kan in deze saus opgckookte, klein gesneden kalfs-, ook
runderlever of koud gebraad doen.

Ansjovissaus.

Snijd in water uitgetrokken en van graten ontdane ansjovissen
zeer fijn en Draad ze in wat boter, doe er dan vleeschinat met wat
citroen bij, laat het koken. maak het door beschuitskruim wat
gebonden of klutst door de saus ecn paar eijerdojers.,

Qester-, of Mossel-, of Garnalensaus.

De mossclen, oesters of gepelde garnalen worden in water slechts
ecnmaal gekookt dan in cene kastrol een stuk boter met een’ le-
pel weel, wat water en ecnige klein gechakte oesters gewreven, op
het vuur met wat viceschnat of wijn en met het water, waarin de
oesters, mosselen of garnalen afgekookt werden, tot cene gebonden
saus ocroerd endan cltroenscln]fjes met de van baarden gereinigde
oesters er bij gedaan, en wanneer men wil, ook een lepel vol
champignons,

De saus gebruikt men over gebraden kapoenen, hoenders cn
vooral over groole blaauw gekookte snoek.



78

Eene Uije-saus.

Op ecne halve kan saus rekent men gewoonlijk zes tot acht
stuks uijen, deze worden afgehaald, met vet vleeschinat gaar
gekookd, wat gezuiverde koun;n en ])1) gedaan en dan met ge-
raspte beschuit tot eene gebonden saus opgekool\t

Deze saus wordt gewoonlijk bij schapenvleesch gebruikt,

Wijnsuus,

Klutst wat meel met ecnige eijerdcjers in koud water, giet dan
heeten rooden wijn met water gemengd daarbij, kruid het met
gestooten suiker, kancel, noot en foelie, en laat alles met een
stukje boter doorkoken,

Ragout-saus,

Braad cenige lepcls vol meel in boter bruin, verdun dat met
vleeschnat, bij gebreke daarvan met water, en wanneer gij braad-
saus over hcbt die nict scherp gezouten is, kunt gij die tot dit
oogmerk aanwenden. Doe er vervolgens uijen, laurierbladen,
eenige lepels wijnazijn, u(roenschlllen peper, jamaica-peper,
suiker en nagelen hij, en laat alles eene poos doorkoken,

Haringsaus.

Laat cen haring drie uur lang in water staan, trek er dan het
vel uit en ontdoe hem van de ﬂraat hak hem dan met eene uije
goed fijn, braad wat mecl in boter brum verdun dat met vleesch-
pat en water, voeg den baring hierbij en druk er ten laatste wat
citroensap in uit,

Kuooflooksaus.

Wasch ensnijd de knoflook, en nadat gij meel in hoter ge-
braden hebt, werp er dan de knoflook bij en laat ze mede doos-
trekken; giet er vervolgens vieeschnat bij en laat alles koker.

Peterseliesaus.

Braad even in een stuk boter cene fijn gesneden utje met een’
goeden lepel gehakte groene petersehe, doe er dan wat meel
bij, en nadat gij dat hebt doorgeroerd, word! er vleeschnat in-
gedaan en goed opgekooht.

e
Baus van kersen- of pruimenmoes,

Week een half pond kersen- of pruimenmoe: in eene groote
halve kan water, doe dan nagelen, kaneel en citroenschillen er
bij cn laat het goed koken; helder geklopt en doorgeslagen, ver-
zoet men het met suiker of siroop. Tot verhoo"mu van_ de wel-
smakendheid kunt gij het waler met wijn vermengen.
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Zuringsaus.

Nadat men de zuring klein gesneden heeft, zet men ze met
een weinig water te vuur, en als zij gaar is, roert men er ee-
nige geklutste eijeren door, waarmede men de zuring laat door-
koken, totdat het nat eenige lijvigheid krijgt. Eindelijk doet men
er een stuk boter in, roert het door en laat alles nog eene poos
doorkoken.

Roomsaus.

Meng geklutste eijeren, kanecel en rozewater met wilte sui-
ker in zoeten room, en laat dat zamen over een matig vuur
en onder gestadig omroeren zoolang koken, tot het de noodige
lijvigheid heeft verkregen.

Mosterdsaus,

Men zet den mosterd, in azijn met water beslagen, te vuur.
Intusschen wentelt men een stuk boter in meel, en voegt dit,
zoodra het mosterdnat kookt, er bij, latende men alles nog eens
behoorlijk doorkoken.

Engelsche Saus bij alle koud gebraad en rundvleesch.

Neem van twee haringen de hommen, en druk die tot moes;
verder van twee hardgekookte eijeren het gele, hak een’ hal-
ven haring zonder graat met grocne peterselie, knoflook, ci-
troenschil en ecnige ansjovissen zeer fijn, klop alles met azijn
goed dooreen, opdat het eene saus worde en roer eindelijk een
lepel vol fijne olie, gestooten peper, witte mosterd en kappers
er doorhenen.

14). INGEMAAKTE EN GEDROCOGDE MOESKRUIDEN
OF GROENTEN.

Om groene Boonen tot den winter te bewaren

Hiertoe worden boonen genomen, dic niet te oud zijn. Men
haalt de vezels schoon af, snijdt ze als gewoonlijk schuin fijn
— liefst echter nict al te fijn — en schudt ze vooreerst in eene
ton. Op cene waterkan vol gesneden boonen kan men altijd vier
handen vol zout nemen, of wel men rekent doorgaans voor dui-
zend boonen ongeveer twee pond zout. Wanneer nu de bhoo-
nen goed met zout doormengd zijn, worden zij in de daartoe
bestemde tonncijes, vat of pot allengs zoo vast mogelijk ge-
pakt, het gevulde vat goed toegespond, of wel met eene door
gewigt bezwaarde plank bedekt en op eene koele plaats be-
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waard. Zoodra men ze nu wil gebruiken, moeten zij den avond
te voren eenige malen afgewasschen en in versch waler gezet
worden. Daags daaraanvolgende kookt men ze met water half
week, giet dan het water af en kookt ze ingoed, nict te zeer
gezouten vleeschnat volkomen gaar. Men kan ze ook met bo-
ter, versch vet of bounillon en vooraf gaar gekookle witte boo-
nen stoven.

Om 8nijboonen te droogen.

Als boven gesneden en afgehaald zijnde, worden zij op vel-
len papier gclerrd cn bij goed helder weder in de lucht gedroogd.
Zoo het weder dit verbiedt, neemt men de toevlugt tot den
oven,

Om Princessen- of Spergieboontjes in te maken ¢n te droogen.

Men haalt ze af en breekt ze door, behandelende ze verder
op gelijke wijze als d: snijboonen, maar minder zout gebrui-
kende.

Wil men ze droogen, dan rijgt men de afgehaalde boontjes
aan eenen draad en hangt ze zoo in de open lucht of op ecne
drooge plaats. Wil men ze gebruiken, dan laat men ze ce-
nen nacht wecken en behandelt ze voorts als verscle.

Ook aan den stam zelven kan men deze en andere stamboon-
tjes laten droogen. Zijn zij genocgzaam gedroogd, dan dopt
men ze, en legt ze, alvorens ze in de blikken te doen, nog
cen paar dagen op de zeef.

Om Boerenboontjes in te maken.

De hiertoc gekozen, vooral jonge hoontjes worden gedopt en
gekookt, waarna men ze onder uitlekking laat koud worden.
Daarna worden zij in eenen of meer zakjes gedaan en in een’
pot gelegd; nu wordt er ecn ligte boterpckel opgemaakt cn
alles met eenig gewigt bezwaard. Zij mocten ook voor het ge-
bruik een’ nacht in de week staan en voorts als de versche be-
handeld worden.

Om Boerenboontjes te droogen.

De uitgedopte boontjes worden even opgekooki, op een ver-
giet afgegoten, met koud waler besprengd en dan in de zon
om le droogen uitgespreid of wel op den oven gelegd.

Men doet de met droog weder geplukte ])OOI‘llJeb ook in wel
geluclite flesschen, sluit die luchtdigt en legt zc als wijnflesschen
op let rak.

Nog anderen doen Dbij de boontjes in de flesschen cen derde
"edeelle fijn droog zout en handclen verder als boven, doch in
dit geval moet men de boontjes des avonds te voren in melk
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weeken en in kokend water gaar koken. Men stooft ze weder
op als de versche.

Om Doperwtjes te bewaren.

Men neemt mootje kleine groene erwten, zout ze en laat ze
cenige uren op eenc zeef liggen; daarna doet men ze in fles-
schen, kookt die en bindt er cene blaass overheen. Nu doet
men ze in cenen ketel water, laat dat wat koken, ncemt den
ketel van het vuur, en laat de flesschen zoolang in het water,
tot het zoed afgekoeld is, want anders springen de flesschen.
Zij worden dan even als versche erwten tochereid, maar moc-
ten eerst goed uitgewasschen worden,

Kropsalade.

De buitenbladeren afgenomen zijnde, laat men de kroppen
in kokend water even overkoken, uit Iekken en koud worden,
waarna ze laagsgewijs in zakjes, tusschen clke lnag watl zout,
in een vaalje gelegd worden. Men maakt er cene slappe boter-
pekel op en bezwaart ze met eenig gewigt op een plankje.

Wanneer men ze gebruiken wil, moeten ztj vooraf in waler wat
vittrekken, waarna men ze met de vereischte of verlangde toe-
voegsels opstooft,

Zuring en Porselein.

Zoowel dec ecne als de andere wordt afgewasschen, en even
opgekookt in het aanhangende water. Zoodra zij gesmolien en
koud geworden is, wordt zij met het nat in poijes of flesch-
jes gedaan, luchtdigt gesloten en omgeheerd op latwerk gelegd.

Als men zc gebruiken wil, giet men het nat af, stooft zc¢
met in meel gewentelde boter en de gewone toevoegsels van
zout en noot. Een paar eijerdojers worden er bij het opdis-
schen bijgedaan.

Aspergies.

De koppen van dikke aspergics worden ter vingerlengte af-
gebroken, even opgekookt, ter uitlekking op cen vergict ge-
legd en koud in eenen pot gedaan, met de noodige hoeveel-
heid zout en peper voorzien, met cene laag vetof boter gedekt
en zoo tot het gebruik bewaard.

Peterselie.

Zonder zc vooraf tc wasschen hakt men zc fijn, droogt ze
in de zon of des noods op den oven, doct ze in flesschen, die
men goed luchtdigt sluit en zet ze als anderc ingemaakte voor-
werpen op eene drooge, koele plaals.
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Zuurkool,

Neem tegen elke savooijekool twee kapperkolen, snijdt die goed
fijn ep leg ze met een weinig zout en heele peper laagsgewijs
in eene ton, stampenile alles vast in elkander. Doorgaans zal
cr dan van zelf in cen dag twee drie gisting in komen, of de
kool, zoo men 't heet, zal Deginnen te pekelen. Mogt dit niet
gebeuren , dan giet men er wat regenwater op. De verdere
behandeling is aan die der snijboonen gelijk.

Om Appelen te droogen.

De klokhuizen worden uitgestooten, de appelen geschild en
op den oven gedroogd. — Wil men ze gebruiken, dan worden
zij te voren in water geweckt en in dat water, dras liggende,
half gaar gekookt. Nu giet men er echter al het water af,
doet bij de appelen wat wijp, of bessensap, met suiker en ka-
neel, welk alles men op zeer matig vuur langzaam laat door-
stoven,

Om Peren te droogen.

De peren worden geschild en, zoo zij niet te groot vanstuk
zijn, heel gelaten: anders snijdt men ze midden door. De dus
geschilde peren worden met wat suiker bestrooid en op den
oven gedroogd: als zij half gedroogd zijn, drukt men ze min
of meer plat, strooit er nogmaals wat suiker op en droogt ze
verder geheel. —

153). INLEGGEN IN ZUUR.

Algemeene aanmerking, .alle zuren moeten onder den
azijn leggen. Doen zij dit niet uil zich-zelven, dan gebruikt men
tot dat ewnde stukjes lev, die men boven tn de polten of flesschen
legt. —

Om Augurken in te leggen.

Hiertoe neemt men eene soort van augurken, die regt vleezig
zijn, niet te veel pitten hebben en ongeveer een vinger lang zijn.
Deze legt men na schoon gewasschen te zijn met zout in een
bak of vaatje, doch zout ze niet te straf, omdat zij in dit ge-
val niet allecen hun’ goeden smaak verliezen, maar ook zeer
spoedig bederven. Met het zout laat men ze 24 uren stil staan,
droogt ze dan schoon af, en legt ze laagsgewijs tusschen-
kersenbladen en dillekruid droog in een pot of glas, giet er
kokend water op en laat ze één’ dag staan, Op den tweeden
dag giet men het water af en doet er weder kokend op; zoo
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het water nog niet den behoorlijken graad van zoutheid bezit,
doet men er wat zout bij, herhaalt het opgieten van kokend
water drie dagen achtereen, en sluit dan den pot of de flesch
luchtdigl toe. Zij worden op eene drooge pluats bewaard.

Om Peperaugurken in te leggen.

Augurkjes van eene pink lang, liefst nog kleiner, worden
afgewasschen en met zout bestrooid; men laat ze 24 uren in
een’ scholel staan, waarna men ze uitneemt, schoon afdroogt
en in een’ nicet vettigen pot weder 24 uren lang met bierazijn
toegedekt laat staan. Na verloop van dien tijd giet men de
bierazijn af, kookt hem, doet hem er gloeijend heet weder op,
wacht nogmaals 24 uren en herhaalt deze behandeling na ge-
lijk tijdsverloop ten derde male. Nu giet men den bierazijn
af, zet wijuazijn te vuur, laat daarin de augurken eenmaal op-
koken. Zijn zij geheel en al afgekoeld, dan legt men ze laags-
gewijs met peper, nagelen, groene laurierbladen in een glas,
bindt dat luchtdigt toe en zet het op eene drooge plaats. Heeft
men goeden, niet te ligt vervliegenden wijonazijn, dan kan men
ook terstond, in plaats van den Dbierazijn, dezen nemen, hem
driemaal na elkander opgekookt overgielen en ten vierden male
de augurken daarin bewaren,

Om Augurken in zoutwater in te leggen

Laat de augurken 24 uren in pompwater staan, doe ze dan
in ecn houten vat met wijngaardbladen en dille; maak dan eene
pekel; kook die en giet ze er kokend op; wanneer zij koud is,
wordt zij weder afgegoten, fen tweeden male gekookt en er
weder opgestort; herhaal die behandeling nog eens; sluit daarna
zorgvuldig het vat digt, en zoo zult gij ze twee tot drie jaren
kunnen goed houden.

Om Boontjes als augurken in te leggen.

Zeer jonge boontjes van gelijke groolle worden uitgezocht,
goed afgetrokken, maar nict gesneden of gebroken, daarna ge-
wasschen en in cen’ ketel met koud water te vaur gezet. Hierop
laat men ze no half gaar koken, giet het water weg, schudt
de boonen in eene zcef, om ze van alle water le bevrijden,
laat ze wat droogen en legl ze dan, volkomen als de augurken,
in een vaalje,

Om Komkommers in te leggen.

Neem komkommers, die weinig of geen zaad hebben, schil
ze, maak van boven en onderen eene kruisgewijze insnijding —
zet ze met spaansche peper, venkel, en gewone heele peper
reglop in een’ pot. Gict er dan kokenden azijn op en sluit
alles goed luchtdigt toe,
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Zoogenaamde Azia van Komkommers.

Neem voor clk dozijn komkommers, die gij wilt inleggen, een
lood jamaica peper, ccn half lood kurkuma, een half lood ge-
sneden gember, (4 lood gekneed mosterdzaad en wat azijn, Laat
alles een uur doorkoken en voeg dit dan kokend hij de geschil-
de komkomumers,die 24 uren in cene pekel hebben gestaan en uit-
gelekt zijn, Leg deze met wat groene pepermunt tusschenbeiden
in een’ pot, die goed digt gekrukt en verder met eenc blaas goed
luchtdigt wordt gemaakt.

Sjambul.

Groote, niet gele komkommers worden in vier deelen ge-
sneden en elk stuk, al rondgaande, appclsgewijs tot op het
zaad afgeschild; als men nu deze schil ineen rolt en dan in
schijven snijdt, verkrijgt men lange draden, dic men 24 uren
in pekel legt. Nu doct men ze in ecnen pot met kruiderij, zooals
dragon, peper-wortel, wat kurkuma enz., en begiet alles met
wijnazijn. De potten worden behoorlijk luchtdigt gesloten.

Halve Komkommers.

De geschilde komkommers snijdt men midden door, doet
er het zaad uit en legt zc eenen dag in boterpckel. Dan neemt
men ze er uit en doct ze, onder toevoeging van dragon, mosterd-
zaad, peperkorrels en wat kurkuma in potten of flesschen, die
men als gewoonlijk sluit cn bewaart.

Kersen in azijn gelegd.

Hiertoe neemt men kersen met groene steeltjes, die men half
afsnijdt. Kook wijnazijn en laat dien koud worden; neem dan
cen inlegglas.

Ingelegde Abrikozen.

Kies daartoe versche; nog niet murwe abrikozen, schil en
snijd ze door, bevrijd ze van de kerncn, laat ze dan in ge-
zuiverde, dik gekookte suiker opkoken, neem zc er met de
schuimspaan uit, doet ze in een glas met de afgekoelde suiker
daarover heen cn sluit alles wel toe.

Aalbessen in suiker.

Yoor een pond aalbessen neemt men een pond suiker, kookt
dit laalste, doet er dan de netjes afgeplukte aalbessen bij en
laat beide opkoken, waarbij men het schuim vlijtig moet af-
scheppen.  Nu neemt men er de bessen uit, doch de suiker
en het sap laat men goed verkoken en giet het dan over de
bessen uit.
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Op gelijke wijze legt men ook frambozen en braambezién in,
doch dan necmt men slechts de helflt der suiker.

Om Morellen in te leggen.

De vrucht wordt behoorlijk gewasschen, afgedroogd en de
stelen half algeknipt. DNu laat men zamen koken: eenc halve
kan wijnazijn, nagelen, kaneel en foclie, van icder cen lood,
een half lood peper cn 3 ons suiker, Als dit naar eisch ge-
kookt en vervolgens afgekoeld is,gict men hei op 1 pond van
de klaargemaakte morcllen, en sluit de daartoe gebezigde fles-
schen zorgvuldig toe.

Ingelegde Doornbessen.

Men kookt de doornbessen zoo lang in mct aziju gemengd
water, dat zij opkomen; dan neemt men ze cr uil en doet ze
in koud water. Nu smelt men zooveel saiker als de bessen
zwaar zijn, doet dic cr in c¢n laat ze cen poos over 't vuur
staan, doch men moet wel acht geven, dat z1j* niet gaan sprin-
gen. Dan zet men ze 24 urcn op cenc koele plaats, doct ze
dan in cch’ doorslag en luat de suiker cr van afloopen; deze
wordl nu nog ecus goed verkookt, dan de bessen er in gedaan
en alles nogmaals cens doorgekookt, waarna men zc in de in-
maakflesschen doet en naar cisch sluit,

Pruimen in wijn.

Men ncemt schioone rijpe pruimen. waschit die af, steckt er
hier en daar met cene vork gaatjes in en legl ze in cen’ pot.
Dan kookt men cen pond suiker, wat kancel en nagelen in
cenc kan rooden wijn, giet dat et over de pruimen en laat
ze zoo 24 uren staan. Alsdan wordt de wijn weder afgegoten,
nog cens ingekookt ¢n kokend er over heen gestort.  Zoo laat
men alles weder 24 uren staan, kookl het dan nog cenmaal
op, laat het koud worden en bewaart het.

Pruimen in azijn.

Eenc kan azijn en cen half pond suiker worden zamen in ecne
kastrol opgezet, zoodra het kookt afgenomen cen de met na-
gelen en kancel Lestokene pruimen daarin gedaan, waarna men
ze toegedekt mel den azipn laal Koud worden. Volkomen koud
zijnde in cen glas gedaan en vast toegebonden, blijven zij
buitengemeen lang goed.

Citroenen.
Nadat men in de citrocnen cene kruisgewijze insnede gemaakt

neeft, vult men die met grof zout, waarmede men ze, van
tijd tot tijd omschiuddende, eene week twee dric laat staan.
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In dat tijdsverloop zal er nat op komen, dat men er afgict en
opkookt met wijnazijn, waarbi] men op elke flesch voor een
stuiver gekneed mosterdzaad en voor even zooveel spaansche pe-
per zonder zaad doet. In dit kooksel worden de citroenen
een voor een ingedoopt, dan in eenen pot digt ineen gelegd
en verder met het kokende nat overgoten.

Wil men van de citroenen een zoogenaamd .#zia maken,
dan legt mcn /e, na gekookt en mel zout gevuld te zijn, als
boven, in ecn’ pot, legt ze drie of vier dam:n achitereen telkens
in een anderen pot over en doet er ten “laatste wat knoflook
bij. Nu kookt anen in wijnazijn gekruid mosterdzaad en giet
dit vochit kokend heet op de citroenen, dic men nu, wel
gesloten, 7 & 8 maanden moet laten staan, alvorens zij tot het
gebruik geschikt zijn.

Om kieine Uijen en Chalotten in te leggen.

De uitjes omaziglig geschild zijnde, legt men ze terstond in
wgnazgn. Hebben zij daarin een wijl \exlodd dan doet men
ze in een pot of inmaakflesch, met foclie, zout en witte pe-
per tusschenbeiden; terwijl men den leJi] waarin zij eerst
gelegen hebben, intusschen opkookt met spaansche peper, ver-
volgens laat koud worden en op de uvijen gict, dic men nu
zorgvuldw luehtdigt sluit. — Op gelijke wijze kan men de
chalotten behandelen,

Om roode Kool in te leggen.

De fijn gesneden roode kool wordt met zout besprengd, een’
nacht in rust gelaten en dan stevig in een pot gepakt, het
onderst boven op eenen doorslag gezet om de pekel wat te doen
afloopen. Nu kookt men azijn met gember, en na vooraf heele
peperkorrels en spaansche peper in de kool gedaan te hebben,
giet men het vocht er kokend op, en dekt alles met een kools-
blad toe, opdat zij hare kleur niet verliezen moge.

Om Bloemkool in te leggen.

Men legt de schoongemaakte en stuk gesneden bloemkool 24
uren in boterpekel. Nu bereidt men een kooksel, bestaande
uit wijnazijn, wat knoflook, chalotten, peperkorrels spaansche
peper en gemberstukjes, waarl)g men nog eene hand vol zout,
wat gekruid mosterdzaad, een kopje fijne olie en een weinig
kurkuma voegt. Dit wel dooreen gekookt zijnde, wordt ko-
kend in den inmaal\pot voor de blocmkool gegoten, die mnen nu
geheel koud laat worden en dan luchldigt sluit.
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16). CONFITUREN EN VRUCHTEN IN BRANDEWIJN.

Morellen.,

Neem gehecle, rijpe morellen, knip een eindje van de ste-
len af en zet die onder brandewijn, waarbij gij cenige kraid-
nagelen, wat broodsuiker en aan stukjes gebroken pijpkancel
voegt.

Om de morellen geconfijt te hebben, neemt gij drie en een
halve ons broodsuiker, die gij tot sivoop kookt. Bij deze si-
roop, als zij wat afgekoeld is, voegt gij de morellen, en kookt
nu een en ander fot op ecne zekere lijvigheid. Hecft zij die
verkregen, dan doct men ze, na behoorlifhe afkoeling, in cene
inmaakflesch, die men goed luchtdigt sluit.

Moerbezién.

Deze worden gekonfijt in broodsuiker, dic men aan stukken
slaat, door den brandewijn haalt cn tot siroop kookt. Als deze
stroop wat afgekoeld is, doet men cr een vierde meer mocrbe-
zién in dan de hoeveelbeid siroop bedraagt, laat ze daarin een’
nacht staan en kookt ze dan ccne poos op, waarna men ze in
de inlegpolten schept en de siroop er overheen gict. R

Kompot van Kersen, Frambozen enz.

Men neemt half zooveel gewigt aan witte suiker als men ker-
sen of frambozen heeft, dit kookt men zamen luchtigjes op en
laat het koud worden. Hetzelfde herhaall men nog ecn en an-
dermaal en doet ze dan in den kompot.

Op gelijke wijze handelt men met morellen en mocrbezién,
doch voor de laatste heeflt men wat minder suiker (e nemen,
terwijl de eerste daarentegen wat meer vorderen,

Van druiven neemt men de grooisle, haalt er zorgvuldig de
pilten uit, en doet ze na afwassching in koud water terstond in
kokend water. Als zij aan de kook zijn, ncemt men ze af en
laat ze toegedekt koud worden, Vervolgens legl men ze in eene
even groole hoeveclheid geklaarde sniker, en laat ze zachtjes
koken Lot de groenc kleur te voorschijn komt, waarna inen ze
afneemt, koud laat worden en in den kompot doct.

Perziken en Abrikozen in brandewijn.

Gave vruchten van deze soort worden van hare stelen ontdaan
en daarbij zoo min mogelijk behandeld.  Deze doet men in in-
maakflesschen onder toevocging van stukken broodsuiker, kaneel
en wal kruidnagelen, waarna men er den brandewijn opgiet en
de flesschen zoo luchtdigt als mogelijk sluit.



88

Gekonfijte Perziken, Abrikozen enz.

Om deze vruchten, zoo ook pruimen (eene en andere mogen
niet te rijp zijn) te konfijten, worden zij in de rondte met eene
naald beprikt, men zet half zooveel gewigt aan beste broodsui-
ker als men vruchten heeft, met een bierglas water te vuur en
klaart de siroop, wanneer zij begint te koken, met het wit van
een ei, dat er vervolgens wordt uitgenomen. In deze siroop
nu worden de vruchten half gaar gekookt, dan er uitgenomen
en eerst als zij afgekoeld zijn in de flesschen gedaan. De si-
roop laat men nu weder koken onder vermenging met een derde
brandewijn. Wanneer zij genoegzame lijvigheid heeft gekregen,
giet men ze op de vruchten, zoodat deze onderliggen en sluit
de flesschen zorgvuldig digt.

Andere wijze om deze vruchten to konfijten.

Nadat men gezegde vruchten met cene naald beprikt heeft,
doet men ze met rijkelijk de helft van hun gewigt aan beste
broodsuiker in de confituur-glazen, en giet er brandewijn op tot
zij onder staan; hierna overdekt men ze met een papier, om-
wikkelt de flesschen et hooi en zet ze zoo in eenen ketel met
koud water te vuur. Na ongeveer een half uur zacht kokens,
neemt men de flesschen er uit en zet ze zorgvuldig gesloten weg.

Gekonfijte Aalbessen.

Men kookt beste broodsuiker met wat regenwater onder gedu-
rig afschiuimen tot cene dikke siroop, in deze doet men de wel-
gewassen aalbessen aan trossen, laat ze in de siroop een half
uur.koken, waarna men ze er weder uitneemt; de suiker wordt
nu weder een half uur gekookt en dan de trossen op nieuw er
in gedaan. Dit herhaalt men, ten derden male, waarna men de
trossen op eenen doorslag laat afdruipen. Vervolgens in de
confituurpotten gedaan zijnde, giet men de kokende siroop er
op en maakt alles behoorlijk digt.

Gekonfijte Citroenen, ook met Oranjeappelen.

De citroenen worden doorgesneden, van hunne pitlen ontdaan
en met figuren op de schil besneden. Zoo laat men ze in sui-
ker eenen nacht staan, rekenende men vier onsen voor tien &
twaalf citrocnen. Den volgenden dag kookt men ze daarin gaar
en laat de siroop, nadat de ciiroencn cr uitgenomen zijn, nog
wat lijviger kokcn. De hoeveelheid suiker wordt grooter geno-
men dan wij opgegeven hebben, indien men de e¢iiroenen zeer
lang wil bewaren.

Men kan ook de citroenen te gelijk met oranje-appelen kon-
fijten, als wanneer men tegen een’ citroen drie oranje-appelen
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neemt, Men maakt beide cerst gaar in regenwater, kookt ze dan
in de suiker op en behandelt ze voorts als boven.

Gekonfijte Oranje-appelen.

Men zet de oranje-appelen, nadat zij in koud water zijn uit-
getrokken, met koud regenwaler te vuur, en laat ze vri:] gaar
koken, waarna men ze in een vergiet laat uwitdruipen. Nu laat
men suiker smelten en die, al afschuimende, koken. De oranje-
appelen worden hierin gedaan, nog een half uur gekookt en dan
op de gewone wijze ter bewaring behandeld.

Om Citroenschillen te konfijten.

Men snijdt de citroenen midden door of wel in vizren. De
buitenschil zeer dun afgenomen zijnde, schilt men het wit er zoo
dik mogelijk uiten zet dit, fijn geknipt, in regenwater om goed
uit te trekken. Een keer of wat ververscht zijnde, zet men ze
in kokend regenwater te vuur en kookt ze murw. Intusschen
zet men ook even veel gewigt aan suiker als men citroenen
heeft met wat water en de helft van het citroensap {e vuur, en
als dit vocht kookt en afgeschuimd is, doet men er de citroen-
snippers bij, die men daarin zoo lang laat konfijten tot zij helder
worden. Zijn zij er vervolgens uitgenomen en in een’ pot ge-
daan, dan kookt men de siroop nog eens goed op en giet ze
dan kokend op de snippers, die men daarra behoorlijk sluit en
wegzet.

De oranje-snippers ondergaan dezelfde behandeling, doch zij
hebben minder suiker noodig.

Gekonfijte Peren.

Men schilt ze en laat de stelen er aan, die slechts wat af-
schrappende. Nu kookt men ze in water week, laat ze uitlek-
ken, overdekt ze met wilte broodsuiker en laat ze zoo een nacht
en dag staan. Daarna giet men de siroop af, kookt die tot op
zekere lijvigbeid, en giet ze na eenige afkoeling op de peren.
Het afgieten, opkoken en weder bijgieten wordt herhaald, tot-
dat de siroop geheel lijvig is geworden.

Gekonfijte Appelen.

Neein lLiertoe paradijsappelen, schil ze, smijd ze in vieren,
doe er de klokhuizen uit en kook ze in pompiater half zacht;
laat ze op een’ doorslag uitdryipen. en besteek ze dan met ge-
konfijte gekookte citroensnippers. Daarna legt men ze in eene
pan van onder en Doven in beste broodsuiker, in kwantiteit ge-
lijk aan de appelen, en laat zc dus zeer langzaam gaar koken
onder toevoeging van wat wilten wijn en citroensap. Uitgeno-
men en .koud geworden zijnde, giet men er de siroop over heen.
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Gekonfijte Kwedn,

Men schilt deze en legt ze dadelijk in water, opdat ze niet
rood worden. Wat minder suiker dan het gewigt der kweén
bedraagt, zet men met wat water te vuur en klaart dit, als het
kookt, met het wit van een tot schuim geklopt ei. Hierip laat
men nu de vrucht gaar koken. Uitgenomen en in den confituur-
pot gedaan zijnde, gict men de nogmaals goed en lijvig gekookte
siroop op en sluit alles, na afkoeling, behoorlijk digt.

Abrikozen-moes.

Schil de abrikozen dun, doe er de steenen uit, zet ze te vuur
en wrijf ze dan tot eene pap. Strooi nu suiker -—— men rekent
twee ons op de drie abrikozen — daarover heen en laat dit tot
op vereischte lijvigheid met de schil van eenen citroen koken.
Dit doet men in poljes en dekt die met een in brandewijn ge-
weekt papier digt.

Frambozen-moes.

Men voegt bij een pond framhozen -een half pond witte-aal-
bessensap, zet dat te vuur en roert om totdat alles fijn is. Nu
doet men er een ons suiker bij, kookt al reerende door en voegt
er nog, zoo men wil, het sap bij van een paar citroenen.

Gekonfijte Druiven.

De spaansche zijn tot deze bereiding de beste. Men neemt er
de pitten uit en schudt ze in een koperen bekken zoo lang over
het vuur, dat zij geel zijn; nu bestrooit men ze, na het opge-
komen nat te licbben laten afdruipen, met eene hoeveelheid
geraspte broodsuiker, in gewigt gelijk staande met dat der drui-
ven, en laat een en ander nu koken onder gedurig omschudden,
totdat alles gebonden is.

Gekonfijte Schorseneren.

De daartoe dienstige schorseneren, die niet meer dan twee jaar
oud moeten zijn, worden in reepjes gesneden, twaalf uren te
weeken gezet, in waler of wijn gaar gekookt en na afdruiping
in fijne broodsuiker — voor elk pond schorseneren 6 ons —
gelegd, die men tot lijvige siroop heeft gekookt., In deze siroop
laat men ze een paar maal opwellen, laat ze dan koud worden,
doet ze in den konfituurpot en giet er de siroop op.

Drooge Konfituren in 't algemeen.

De kerncn, pillen of steenen worden uitgenomen, van beste
broodsuiker eene siroop gekookt, in deze de vruchten langer of
korter gekookt naar gelang van hare meerdere of mindere zacht-
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heid. - In die siroop laat men ze een’ halven dag staan, giet dan
de siroop af, kookt ze weder op en legt er de vruchten weder
een twaaliftal uren in. Dit herhaalt men nog eens, laat ze dan
op een’ doorslag koud worden, en vervolgens op eene met sui
ker bestrooide plank droogen.

17. GELEIEN.

Citroen-gelei.

Men klopt anderhalf ons vischlijm eerst zeer breed uit, ver-
kookt ze dan in ecne halve kan water tot op de helft, laat ze
koud worden en ziet nu of het eene regt stijve gelei is gewor-
den. Kan men ze daags te voren als men ze gebruiken wil
koken, zoo i¢ dit des te beter. Wil men nu gelei bereiden,
dan schudt men van de bereide vischlijm in ecne kastrol of
diepe pan, giet er ecne groote halve kan water bij, raspt twee ci-
troenen op een achtste pond suiker af, doet op het afgcraspte
met het sap van vier citroenen een lood pijpkaneel daarbij en
laat het een vierde uurs goed toegedekt op kolenvuur trekken,
Alsdan giet men het door een’ filtrecrzak of door een schoon
dun dockje in eene porseleinen schaal, en laat het zoo in den
kelder of op eene koele plaats staan,

Deze gelei is inzonderheid voor zicken zeer verkwikkend.

Koffij-gelei.

Men miaalt zes lood niet te bruin gebrande koffijboonen, met een
half lood vanille, en filtreert dit met ecne halve kan kokend wa-
ter, even als gewoonlijk bij koffij. Vooraf echter moet men reeds
vischlijm-gelei, even als die welke hierboven bereid is, in gereed-
heid hebben. Deze wordt nu met 1 ons suiker bij de heete koffij ge-
roerd en dan in eene schaal gefiltreerd. Nu laat men lLet op ecne
koele plaats koud worden en heefl dan eene zeer goede gelei.
In plaats van het waler kan men ook kokende melk nemen en
de koffij met de vanilie filtreren.

Gelei van Chinaas-appel.

Men neme de in suiker afgeraspte schil van eencn chinaas-ap-
nel, voorts het sap van twee citrocnen en vier chinaas-appelen,
drie en een half ons suiker en anderhalve kan rijnsche-wije;
dit doct men bij het bezinksel van een half pond hertshoora,
nadatmen dat te voren wat heeft lalen inkoken, en ga dan verder
bij deze als bij alle andere geleién te werk, zoo zal ze zeker
geed klaar worden.
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Uit de schillen der chinaas-appelen kan men met eenen lepel
zooveel mogelijk het witte vieesch uitscheppen, ze dan in water
wat afkoken en met gelei aanvullen, die men vooraf met wat
sap van krooten geverwd heeft. Als deze daarin is koud ge-
worden, bedient men zich van een’ zeer scherp mes, snijdt de
schillen in vicren c¢n versiert er de gelei mede.

Gelei van Kweén.

Groote rijpe kweén worden in suikerwaier afgekookt, dan
door cene zeef gewreven. Een pond suiker wordt in waler ge-
kookt cn tot cene tamelijk lijvige siroop, waarbij men ander-
half pond kweemerg voegt, het een half uur laat koken en dan
in de glazen doet.

Gelei van Kalfspooten.

Vier goed schoongemaakte kalfspooten worden met kokend wa-
ter te vuur gezet, daarbij wat zout gedaan en tot op drie vierde
kan verkookt. Intussclien raspe men van twee vooraf goed af-
geschaafde gele wortelen het buitenste tot op het hart op eene
rasp af, snijde een’ kleinen pastinaak- en een’ peterseliewortel in
stukjes, doe dit met wat kervel en een weinig foelic nog bij
de kalfspooten, laat alles nog cen kwarticruurs koken. filtrecr
het in cene porseleinen schaal en laat het zoo koud worden.

Aanmerking. Men kan er ook nog andere kruiden naar be-
licven onder mengen. Deze gelel is overigens zeer dienstig voor lijders
aan borsthwalen.

Kersen- gelei.

Stoot zure kersen met de pitien zeer klein, en laat ze in een’
aarden pot met watl heele nagelen en cen pijpje kaneel een half
uur staan; rasp dan van drie citroenen de bast op cen vierde
pond suiker af, doc dit in een’ schotel en voeg er Let sap der
citrocnen bij. Kook verder drie vierde pond hertshoorn met an-
derhalve kan water tot eene kan in en doe dit bij het citroen-
sap. Het kersensap drukt men door cen servet in eene kastrol,
doc de gelci met nog eene halve kan water er bij, dekt de ka-
strol vast toe cn zet ze op cene warme plaats, opdat de melk
stremme. llierop giet men de gansche massa in een’ linnen bui-
del en Jate ze eenige malen zeer langzaam doorloopen ; dit moet
echter op eene warme plaats f*eseluedeu. Eindelijk late men ze
in den aanregtschotel loopen en zette die op eenc koele plaats
neder, opdal de gelei stijf worde.

Aalbessen-gelei.

Nadat men de bessen gewrongen heeft, doet men bij het sap
een vierde van zijn geWJgt minder aan suxku' kookt dit zamen



93

op een goed vuur en zorgt wel op het afschuimen. Als het tot
op de vereischte lijvigheid is gekookt, gict men de gelei in pot-
jes en als ze koud geworden is, snijdt men ze in den vorm van
koekjes; doe deze dan op nieuw in de potjes en bedekt ze met
papier.

Frambozen-gelei.

De rijpe frambozen worden op eene zeef met een’ schoonen
flanellen lap daaronder fijn gewreven, en het sap zoolang door
gezegen tot het geheel helder is. Nu kookt men voor clke dric
ponden frambozen een pond.geklaarde suiker met een ons visch-
lijm en het sap van drie of vier citrocnen; bij dit mengsel voegt
men vervelgens het frambozensap, laat alles dan zamen nog eens
goed doorkoken en doet dan dc gelei in de potjes.

Appel-gelei.

Men kookt van eene fijne appelsoort, b. v. van pippelingen
of renetten, een moes, dat men door eencn doek wel laat uit-
druipen. Nu laat men op eene kan van dit vocht acht ons
beste broodsuiker koken en als dit de genoegzame lijvigheid
heeft verkregen voegt, men er nog wat citrocnsap cn opgekookte
citroenschillen bij en doet de gelei in potjes.

Citroenen- en GChinaasappelen-gelei.

Het uitgeperste sap van deze vruchten zijgt men door cen’ fla-
nellen of neteldoekschen lap, en laat het dan et evenveel sui-
Ker als het gewigt van liet sap zelf bedraagt zoo lang verkoken,
tot het de lyvigheid eener gelei hecft gekregen, waarna men ze
in de potten doet.

Abrikozen-gelei.

Men ontdoet de vrucht van schil en pit, en neemt nu even-
veel broodsuiker als de abrikozen zwaar zijn, kookt die suiker
met wat regenwater, onder vlijlig afschuimen, tot eene siroop,
in welke men nu de vruchten doet, alles nog eene poos laat op-
koken e¢n eindelijk door eencnn dock in de potjes laat loopen.

18. WARME EN EKOUDE DRANKEN.

Om Chocolade in water te koken.

Yoor vicr kopjes ncemt men 6 lood chocolade, snijdt of wrijft
die fijn, doet ze in cene kom of een polje, giet er vier kopjes
kokend water op, zet het op een kolenvuur en begint dadelijk
met sterk doorklutsen, Zoodra er schuim komt, wordt dit met den
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tepel schoon afgeschept, in eenen chocolade-kop gedaan en ter-
stond te drinken gegeven. De overige kopjes vult men dan op
gelijke manier.

Andere Chocolade.

Men neemt voor 3 personen 3 koekjes chocolade en doet daar
zes kopjes gekookt water op, met bijvoeging van genoegzame
suiker en kancel. Dit zamen kokende, doet men er het tot schuim
geklutste wit van een ei met een half theekopje kokend water
bij, laat dat alles op nieuw koken en roert het tot schuim.

Chocolade met melk.

Neem op eene pint meik een koekje chocolade en de dojers
van 6 eijercn. De chocolade wordt fijn geraspt, als de melk kookt
daarin gedaan en cindelijk, wanneer zij wat doorgekookt heeft,
met de. dojgrs doorgeklutst. Men moet echter toezien, dat de
zoogenaamde hanentreé van de eijeren niet ook in de chocolade
kome, hetgeen een grooie misslag zou zijn.

Zeer dikwijls ook worden de eijerdojers weg gelaten, de cho-
colade, aan stukjes gebroken, afzonderlijk te vuur gezet met wat
water, dan tol eecne dunne gelei geroerd, die men vervolgens
bij de reeds opgezeite en aan de kook gemaakte melk doet, om
ze zamen nog eens te lalen doorkoken,

De hoeveelheid bij te voegen suiler en kaneel wordt bij deze
en de vorige bereiding aan elks verkiezing overgelaten,

Chocolade van Kastanjes.

Braad twaalf fot vijftien kastanjes, schil ze schoon af, en
stoot ze et een scheutje melk vermengd, in eenen vijzel fijn,
doch niet tot poeder. Doe dan het gestootene in eenen pot, giet
er ecene kan melk bij, met wat kaneel, kardamom en suiker, laat
het zamen zeer langzaam koken, roer het dan door eene haarzeef
en draag het in kopjes op. — Ook kan het over geroosterde
sneedjes willebrood als soep aangerigt worden. Déze chocolade
heeft een’ zeer aangenamen smaak.

Gereformeerde Thee.

In eene kan kokende melk doet men cen’ lepel vol fijne thee,
wat kaneel, nagelen en suiker; als dit alles naar belicoren ge-
trokken heeft, giet men het door eene haarzcef, zet Let te vuur,
en zoodra het kookt, klutst men er drie dojers van eijeren door.

Amandel-melk.

Een vierde pond zocte amandelen wordt met water fijn 'ge-
stooten ; een vierde pond suiker kookt men met water, laat dit
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afkoelen en doet het met eene zekere hoeveelheid pompwater bij
de amandelen, perst ze door cen’ doek en doet ze in flesschen.

Anders.

Neem een vierde pond bittere en een half pond zoete aman-
delen, stamp die zeer fijn en voeg er, als de olie er uit perst,
de vereischie hoeveeiheid melk op. Laat dit koken en voeg er
naar smaak kaneel en suiker bij.

Slemp.

Met water, een weinig saffraan, kraidnagelen en kaneelstuk-
jes laat men cene beste theesoort even koken. Dit nat giet men
na bekocling door eene zeef, voegt er nu een zeslal geklulste
dojers van ecijeren, suiker en melk bij, roert alles wel dooreen,
laat het goed doorkoken en dient hel dus voor.

Melk van Bitterkoekjes.

Om deze te bereiden wordt niets anders vereischt, dan op
een ons fijn gewreven bilterkoekjes een paar pinten melk te doen,
en dit te laten koken tot het genoegzaam gebonden is. De toe-
voeging van suiker is onnoodig.

Koffjmelk.

Men rekent op 3 looden koffij ongeveer twee pinten melk. De
koffij laat men in kokend water op een matig vuur behoorlijk
aftrekken; terwijl men intusschen ook de melk te vaur zet. Als
deze laatste aan de kook is, giet men er het koffijaftreksel bij,
alsmede wat suiker en kaneel.

Kaneelmelk.

Neem een half lood kaneel aan stukjes, als mede een half
dozijn nagelen. Laat dit zamen op anderhalve pint melk regt
goed doorkoken en voeg er voorts, naar smaak en verkiezing,
suiker bij.

Ryjstmelk,

Men rekent drie lood rijst op twee pinten melk. Nadat inen
de rijst, diec van dec beste soort moet zijn, wel gedroogd en fijn
gestampt of wel gemalen heeft, zet men ze et de melk op het
vuur en laat hel, onder omroeren, koken. Om de rijstmelk ze-
kere lijvigheid te geven of haar wat gebonden te maken, kan
men er eenige eijerdojers doorklutsen. De bijvoeging van sui-
ker en kaneel hangt van ieders verkiezing af.

Kruidnagelmelk.
Op twec pinten melk laat men 1 lood gestooten kruidnagelen,
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die men vooraf in een doekje bindt, door koken behoorlijk af-
trekken; en voegi er verder even als in het vorige geval eenige
geklutste eijerdojers met de noodige verzoeting bij.

Hypocras-wijn.

Neem bij een ons gestample kaneel tien gestooten nagelen en
twee geraspte muskaatnoten, laat dit alles op eene halve kan voor-
loop trekken en filtrcer het daarna. Laat intusschen cok een
pond gerasple broodsuiker met eene halve kan water koken, fil-
treer dit mede en laat het koud worden. Meng nu al het ge-
noemde met cen viertal flesschen rijnwijn, schud alles wel door
elkander en de wijn is klaar.

Om Punch te maken.

Doe in eene kom een half pond suiker, giet twee kannen
kokend water daarop, doe er het sap van drie citroenen en eene
halve kan rum bij. Wie er-van houdt, kan de schil van eenen
citroen op de suiker afraspen en het water eerst op wat jthee
laten aftrekken.

Koude Punch.

Op het sap en de geraspte schil van eenen citroen rekent men
eene groote kan witten wijn en eene vierde kan rum; wanneer dit
met genoegzame suiker gemengd ecnige uren gestaan heeft, kan
men het gefiltreerd in flesschen doen of voordienen.

Anders.

Voor eene flesch rum (arak ¢f brandewijn), die men op ci-
troenschillen heeft laten trekken, rekent men drie of vier deelen
kokend water (al naar gelang van de sterkte des dranks), een’
citroen of vier met suiker naar verkiezing. Ook doet men er
wel wat groenc thee bij.

Eijer-punch.

Bij eene halve kan arak, eene halve kan wijn en even zooveel
water doet men een haif pond suiker, twaalf eijeren, het sap van
vier en de gerasple schil van twee citroenen, zet alles in een’
ketel over kolenvuur en klutst het zoo lang tot het schuimt.

8iroop van Punch.

Neem zoo veel onsen citroensap en beste suiker als gij pon-
den rum (arak of brandewijn) hebt. Doe dit gezamentlijk in
flesschen, kurk en lak die toe en bewaar ze zoo tot het gebruik.

Heet Bier.,
Bij eene kan goed oud bier neemt men drie eijerdojers, en
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Klutst diec met een paar vingergrepen bloem en wat kaneel in
een weinig koud bier. Zoodra nu het daartoe bestemde bier
kookt, roert men het gekluiste daarbij en laat het met de noo-
dige hoeveelheid suiker, boter en zout onder gestadig omroecren
wat doortrekken.

Aanmerking. Eer het bier begint te koken, moet het goed af-
geschuimd worden,

In plaats van de kancel doet men er ook wel gember onder. Bij
te menigeuldigen stoclgang is het dan een zeer dienstig middel.

Heet wit Bier.

Eene kan wit bier kookt men met citroenschillen, vier nage-
len, vier peperkorrels, wat kaneel, gember, 1 ons suiker en
klopt het met zes eijerdojers, wat meel en room goed door elk-
ander. Men kan er ook een glaasje rum bij nemen.

Heete Wijn.

Vier geheele ecijeren en vier dojers worden met twee kannen
wijn dooreengemengd en doorgezegen, in eenen ketel gedaan.
Daarbij twee ons suiker, een stukje kaneel, cilroenschillen en
nagelen gevoegd en alles dooreen geroerd tot het begint in de
hoogte te komen.

Appeldrank.

Men kookt eene goede appelsoort, na de appelen vooraf in
vieren gesneden en van de klokhuizen ontdaan te hebben, in
water weck, giet het vocht dan door eenen doorslag in de ter-
rine, doet er witten wijn, gewasschen krenten en citroenschillen
bij en laat alles koud worden. Bij het voordienen legt men er
beschuit in en besfrooit ze met suiker en kancel.

Whist.

Anderhalf lood goede thee kookt men in een kwart kan wa-
ter, giet het dan door ecn servet, doet er drie maatjes goeden
medoc. het sap van 6 citroenen en een half pond suiker bij, laat
dit alles op kolenvaur hect worden, doch niet koken en draagt
het dan in drinkglazen op.

Bisschop.

Men neemt gele oranjeappelen, kerft die en braadt ze op den
roosler bruin; dan giet men twee maten medoc of pontak in eene
terrine, raspt suiker op citroenen af, doet die in den wijn, met
een lood gestooten kancel en nagelen en laat dit met elkander
zoo staan. Vervolgens doct men de gebraden oranjeappels, zoo-
als zij van den rooster zijn gekomen, er Dij en laat alles toege-
dekt ecnen nacht staan; hicrna giet men het door een’ fijnen
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doek of filtreert het door vloeipapier en doet het op flesschen.
Suiker neemt men naar goeddunken.

Wanneer men den bisschop wil drinken, kan men bij elke
flesch wat water toevoegen, naar gelang men hem sterk of slap
hebben wil. Men doet echter wel, wanneer men den zelf be-
reiden bisschop niet al te oud laat worden. Hij moet op de
kurk in den kelder liggen.

Als men den bisschop niet zelf bereidt, maar dien gemaakt
koopt, voegt men bij eene flesch rooden wijn en een vierde
flesch kokend water een’ lepel vol van dit vocht, late het koken
en doe er de vereischte suiker bij.

Kardinaal.

Men raspt ecen paar oranjeappels op suiker en doet dit met
een vierde pond suiker en een vierde kan wijn in de ferrine.
Na een paar uren voegt men er champagne, maraschino en roo-
den wijn bij.

Aalbessen-wijn,

Om deze goed te bereiden ga men dus te werk. De kwantiteit
aalbessen wordt ontrist, goed uitgezocht, gewasschen en op een’
vergiet fcr uitdruiping neér gezet. Vervolgens perst men de
bessen uil en doet het vocht in een schoon en goed gezwaveld
vaatje, waarop men het veertien dagen laat liggen; daarna tapt
men het vocht af op een ander, mede goed gerwaveld en schoon
gemaakt vaatje. Voorts neemt men tot elke twintig kan bes-
sensap twee pond suiker, kookt die op twee kannen bessensap
en doel dit ook op het vaatje. Bereid vervolgens een papje van
het tot schuim geklopte wit van twee eijeren, een handvol drooge
stijfsel en wat bessenwijn, doe dit mede op het fust en laat al-
les liggen tot de wijn schoon is, waarna men hem op flesschen
tapt; doch vooral nict alvorens hij goed is uitgewerkt, daar an-
ders de flesschen gewis zullen springen,

Anders.

Bij 25 pond zwarfe neemt men 30 pond roode bessen met 25
pond bruine suiker. Nadat men de geriste en uitgezochte zwarte
bessen met water goed uilgekookt heeft en ze heeft laten afkoe-
len, wringt men ze uit, doet het wringsel op nieuw in koud
gekookt water en herhaalt dit tol het uitgewrongen nat helder
is. Men kan nu voorloopig dit sap op flesschen doen, die men
zeer luchtig kurkt. Intusschen moet men de sviker en het vat
vooraf hebben klaar gemaakt: de eerste door haar in de noodige
kwantiteit koud regenwater gebeel te laten oplossen en het an-
dere door het Dehoorlijk te zwavelen en daarna te luchien. Nu
wringt men ook het roode sap en doet het met dat der zwarte
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bessen en de gesmolten suiker voor en na op het vat tot het ge-
heel gevuld is en laat het nu open aan de gisting over, welke
eerst in 14 dagen gehecl is afgeloopen. Dan, en niet eerder,
schept men wat wijn van let vat, klutst er het wit van drie &
vier eijeren met ecn weinigje zout door, doet dit op lhet vat en
sluit dit toe, aanvankelijk luchtig, later al vaster en vaster en
laat het op die wijze tot aan de altapping liggen,

Aalbessen.

Om deze te berciden laat men eene flesch aalbessensap met
eene halve flesch water, ecn theekopje brandewijn of rum za-
men goed koken, en dient dan den drank in kopjes voor.

Aalbessensap met Wijnazijn.

Neem 3 pond aalbessen, eene kan goeden wijnazijn, zuiver
de bessen, druk ze fijn en voeg ze dan bij den wijnazijn. Laat
dit nu zamen 8 tot 10 dagen toegedekl staan en voeg er dan
even zooveel gerasple suiker bij als er bessen waren; zet deze
massa in ecne wel vertinde kastrol te vuur, laat het drie tot vier
maal opwellen en giet het dan door een’ linnen doek in een’
aarden schotel, opdat het koud worde, waarna gij er flessclien
mede vult en die in een’ koelen kelder bewaart; nogtans moe-
ten de flesschen nict geheel gevuld en ook aanvankelijk nict te
vast gekurkt worden, omdat zij anders ligt springen.

Dit sap is zeer gezund, en als men het in den zomer met wa-
ter gemengd gebruikt, een zeer aangename en voortreffelijke
koeldrank ; ook voor zieken is het zeer verkwikkend.

Perenwijn.

Men neemt tot dat einde wijnperen of ook maagdeperen, perst
die droog uit en doet het sap in een schoon, sterk gezwaveld
wijnvaatje, en hierop laat wen hel rustig liggen, het om de 14
dagen aanvullende. Zoodra er gisling in komt, tapt men het
van den droesem af op een ander, mede gezwaveld vaalje, ¢n
herhaalt die overlapping en aanvulling, tot men geene gisting
of werking meer bespeurt. Nn neemt men op veertig kannen
perensap ecne kan besten voorloop, waarin men vijf en twintig
droppels kaneel-olie oplost, voorts laat men eenc halve kan af-
geroomde zoetemelk, met een lood twee drie in brandewijn ge-
weekte vischlijm koken, giet het kokend heet op den perenwijn
en voegt er dan ook den voorloop en den brandewijn bij. Nu
wordt alles doorgeroerd en dan laat men het stil liggen, tot dat
alles schoon is, waarna men den wiju aftapt.

Appelwijn.
Men neemt hiertoe zure saprijke appelen en behandelt die in
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alles als hicrboven van de peren is gezegd, dech men laat den
voorloop weg.
Limonade.

Op ecne kan citroensap rekent men een pond suiker. Dit laat
men gezamentlijk koken en schuimt het goed af, waarna men
hel laat bekoelen, dan een glas Barcelona- voorloop er bij doet
en alles goed dooreen rocrl. Dus tocbercid kan men haar in
“c]"cc]o!on flesschen bewaren en Dbij gelegenhicid met pompwa-
ter toedienen.

Kandeel.

In een vierde flesch kokend water laat men een half lood
stukjes pijpkancel en ecnige kruidnagelen op cen kolenvuur uit-
trehken, waarna men dit in eene flesch rijnschen wijn even op-
kookt, \ervol"ens Jaat afkoclen, door cene zeef gict en naar ver-
kiezing met suiker vermengt, Geheel koud geworden zijnde klutst
men acht & tien euerdOJu‘s en roert dic door het vocht, dat
men nu, al omrocrende op het vuur tot de noodige 11]v1ghe1d
Taat komen, zonder echter te koken, tot het gescinl\t is om
in kopjes te worden toegediend.

Orsade.

Men laat in kokend water een paar pakjes zocte amandelpas
aftrekken, zijgt dat vocht door en vermengt het met de noodige
hoeveelbeid gerasple broodsuiker. Dit meng°e] wordl verwol"ens
in cene flesch gegoten en deze in ecn’ pot mel koud waler gczet.

Ook kan men de helft zoete en de helft bittere amandelpas
nemen, daarop kokend water en de noodige hoeveelheid suiker
doen, dit alles wel doorcen gewerkt door eenen doek persen en
verder als boven handelen.

Ratafia van Frambozen.

Kook met ccne fiesch frambozensap. cen vierde kan kersen-
sap en cvenveel eitroensap., meng hier onder een paar pond
suiker en pas wel op het afschuimen. Doe nu twee droppels na-
gelolie en vijf dmm‘ Is kaneelolie met wat voorloop in een fleschje,
schud dit goed door tot alles zich gcheel vercenigd beeft, doe
dil nn in cenc hajve kan wet suiker gezocien vomloop schud
alles wel door, veeg het bij het bovengemelde kooksel, rocr al-
Jes wel dooreen, filireer het en giet het vervolgens op fles-
schen. die men behoorlijk Tuchtdigt sinit,

Vruchten Ratafia.

Als cen algemeen voorsehrilt ter bereiding van Ratafia uit on-
derscheidene vruchien, kan het volgende dwncn. De vruchten,
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die men daartoe kiest, moeten bij droog weder geplukt, van stelen
en kernen of pitten ontdaan, gekneusd en door een’ doek geperst
worden, welk doorgeperst nat men dan door vlocipapier filtreert.
Nu rekent men in ’t algemeen op elke pint sap een halve pint bran-
dewijn en anderhalf ons geraspte broodsuiker ; hiermede vermengt
men het sap, kookt het, schuimt het af en giet het na bekoeling op
flesschen, die als naar gewoonte goed gesloten worden.

Ratafia van Chinaasappelen.

Bij ieder pond sap van de beste chinaas appelen voezt men
ecne pint brandewijn en anderhalf & twee pond suiker. Nu doet
men cen gedeelte der sehillen van de daartoe gebraikie appelen
op ﬂcssclm,, giet die bijna vol met het "em"n"de sap en laat
dit een week of wat te trekken staan, Vervol<reus filtreert men
dit voclit en sluit het nu ter bewaring in halve flesschen, dic
men kurkt en lakt.

Kersenbrandewija.

Men neemt eene zcer groote flescli, doet dic voor cen goed
gedeelte vol met kleine van de stelen ontdane kersen, waarbg
men voegt gestooten nagelen, klein gebroken prpkallee., fijne
suiker, geraspte citroenschil en de gevorderde hoeveelheid bran-
dewun Nu sluit men de fleseh, omwindt de stop met ecn’
linnen lap en zet haar in de zon, latende men dus den bran-
dewijn zoolang destilleren, tot hij geheel helder en de kracht uit
de kersen getrokken is, waarna men hem op kleinere flesschen
overgiet. Na dit afgieten, kan men op de kersen andermaal bran-
de\xgn doen en dien laten trekken ; deze wordt dan zcker wel
niet zoo sterk als de eerste, doch geeft altijd nog een’ nangena-
men drank,

Oranje-Brandewijn.

Hiertoe neemt men zeer kleine oranje-appels, giet er goeden
brandewijn op en laat ze eenigen tijd daarmede staan. Dan
kookt men suiker, op de wijze als bl] den kersenbrandewijn, giet
hem van de oranje-appelen schoon af in cene andere flesch, doet
geheele nagelen en kanecel er bij en laat hem nog eumnen tijd
zoo staan. Hierop giet men hem door cenen doek en bewaart
hiem tot aan het gebruik.

Men kan ook in den zomer een paar handenvol blaadjes van
versche oranje-appelen nemen, ze met versch water afwasschen,
door den doorslag weder schoon laten afloopen, dan ineen glas
doen, brandewgu daarop gieten en zoo behoorlijk laten destil-
leren. Als hij weder daarvan afgegoten is, verzoet men liem met
gekookte suiker.
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Brandewijn van Averuit.

Men stroopt de avernit van de stengels af, neemt voor eene
kan Drandewiju eenc goede handvol, wascht die af en laat ze
in eenen doorslag weder goed ufloopen. Hicrop doctl men ze in
cene wijde flesch, giet den brandewijn er op en laat hem inde
zon of op ecne warme plaats 4 & 5 dagen destilleren. Men kan
ock te gelifk wat kardamom en ecn stuk kalmoces met de averuit
in de flesch docn en te gelijk mede laten destilleren. Dan giet
nien het vocht dadelijk door ecnen doek of eene fijne haarzeef in
ecne andere flesch en maakt het naar welgevallen met suiker zoct.

Op deze wijze kan men ook

Brandewijn van groene Kruisemunt en andere kruiden,

die zcer dienstig voor de maag zijn, bereiden. De branlewijn
behoeft daarop niet lang te staan, of zij krijgt al spoedig een’
te scherpen smaak. Ook mag de daartoe gebezigde brandewijn
geen foezel bevatten, maar moet zuiver van smaak zijn.

Brandewijn van Pruimenpitten.

Men droogt de schoone steenen van opengesneden pruimen
op een’ warmen oven, legt ze dan tusschen iwee vellen groot
papier en klopt ze met een’ hamer voorzigtig stuk; neemt de
pitten schoon uit de steenen, doet ze met heele kaneel en kar-
damom in eene flesch en wel zoodanig, dat er één dcel pitten en
twee deelen brandewijn in de flesch komen. Nu laat men hem
twee tol drie weken staan, giet hem dan door een’ dock schoon
af, verzoet hem met suiker op de voorschreven wijs en zet hem
tot het gebruik weg.

Kersen-extract.

Stoot goede zure kersen met de steenen in cen’ vijzel goed
fijn; zet dit fijn gestootene ecnen nacht in den kelder. Den
volgenden dag wringt men let kersensap door cencn doek, meet
het in bierglazen af en neemt voor ieder bierglas vol sap een
half bierglas fijn gestooten suiker, gict bet kersensap met de sui-
ker zoo lang uit het eene vat in het andere, tot het sap geheel
helder is; dan doel men het op flesschien, bindt van boven een
zakje met kaneel en nagelen in de flesschen, zet die in de zon
en laat ze ecnige dagen zoo staan. Daarna kurkt men de fles-
schen Dbehoorlijk digt en legt ze in den kelder; op deze wijze
blijft het kersenextract vele jaren goed. Wanneer men vervol-
gens kersenwijn wil hebben, dan gict men bij witten franschen
wijn zooveel van het extract als men wil,

Goede maagdroppels.
Men ncemt een paar handen vol alsemknoppen en -bladeren,
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pepermuntbladeren, dreogt ze in de schaduw, snijdt ze wat klein
en giet goeden zuiveren brandewijn daarop, zoodat hij er om-
trent een hand breed bovenop staat; zet de flesch, wel bezorgd,
of in de zon of Dbij zachte kagchelwarmte, en laat ze een’ korten
tijd daar staan. Dezen, dan rzeds eenigzins bitter geworden
brandewijn filtreert men vervolgens door eenen doek of door
vloeipapier, doet nogmaals wat versche bladeren van alsem en
pepermunt in de flesch en laat deze met op nieuw daarop ge-
goten brandewijn nog eenigen tijd bij zachte warmte staan, en
gebruikt dan nu en dan een glaasje daarvan ter versterking van
de maag.

Dit aftreksel is cchter alleen voor zwakkelijke personen en
slappe magen dienstig; voor jonge, volbloedige personen is het
schadelijk.

Bouillon.

Let goed mager kalfsvleesch met water te vuur, en reken op
ieder pond vleesch eene flesch water. VWanneer dit Iaatste tot
op de helft verkookl is, heeft zij de vereischte krachtigheid ge-
kregen, en men voegt er nu slechts een weinig zout met wat
citroensap bij. — Men bewaart ze het gemakkelijkst voor later
gebruik, door ze met cene dunne laag gesmolten boter te be-
dekken,

19. ALLERLEI GEBAK, VLADEN, STRUIVEN enz.

‘W afelen.

Neem hiertoe een pond bloem en derdehalf ons boekweitmeel,
tien a twaalf wel geklulste eijeren en een weinig zout, en be-
sla dit met een paar pinten zoclemelk, een kopje boler, een
dito vet, een weinig gist en suiker, en zet dit nu neder om te
rijzen. Als het gerezen is en men met bakken een’ aanvang zal
maken, doet men vooraf nog een paar kopjes koud water in
het beslag.

Anders,

Anderen gebruiken tot dit baksel een pond tarwemeel met
twintig tot schuim geklopte eijeren, wat zout, een half pond ge-
smolten boter, drie onsen suiker en een twaalftal fijn gestanpte
beschuiten, en beslaan dit alles met laauwe zoetemelk, doen er
dan een weinig gist bij en zetten het te rijzen.

Maastrichtsche wafelen.

Hiertoe worden een half pond bloem, derdehalf ons gesmolten
boter, cene halve flesch rijnwijn, tien tot schuim geklutste ei-
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jeren, wat fijn zout, derdehalf ons geraspte broodsuiker en een
half ons fijn gesneden sucade, met zoctemelk en cen weinig gist
tot een’ stijf deeg beslagen. hetwelk men dan te rijzen zet om
er daarna wafelen van te Dakken,

Siroop-wafclijes.

Tot dit gebak ncemt men cen pond bloem, en kneedt dat met
vier eijeren, wat laauwe melk, cen paar kopjes boter en wat
gist tot cen stijf deeg, dal micn nu te rijzen zet. Men gebruikt
bij dit gebak siroop, kaneel en boter.

Kaneel-wafeltjes.

Neem cen heif pond bloem, drie ons gesmolien boter, even
zooveel geraspfe broodsuiker, cen half ons fiju gestampte ka-
neel, ticn tot schuim geklopte cijeren, wat zoutl en een glas
brandewijn ; besla dit ailes met lnauwe zoetemelk, zoodat het een
dik beslag wordt, cn bak het dan uit.

Oblieén.

Neem hiertoe een paar bierglazen rijnwijn (somnigen nemen
ook koud water) met tien fot schuim geklopte eijeren, een half
pond gesmolten boter, cven zooveel bloem, wat zout, een half
ons kaneel en een half pond suiker. DBesla dit alles mel laauwe
zoetemelk en voeg bij alles nog een scheut koud water. Wil
men het gebak aan rolletjes voordienen, dan moet Let terstond
als het uit de pan komt opgerold worden,

Amandel-wafelen,

Kneed hicrtoe tot cen stijf deeg: gepelde amandelen (die gij
vooraf fijn gestooten en met rozenwater hebt gemengd), kaneel,
broodsuiker en het wit van een paar cijeren; rol dit deeg op
de rolplank uit en bak het verder tot dunne wafelen.

Zoogenaamde Nijpertjes.

Mcn neemt hiertoe een half pond boekweitmeel, cen lood vijf
zes anijszaad, wat boler of versch vet, en kneedt dit met twee
a drie onsen siroop dooreen. Maak het verder onder toevoeging
van drie of vier eijeren met zoelemelk tot een beslag van de
gevorderde dunte en bak het dan in het nijpijzer gaar.

Pannekoeken.

Als men dit gebak gerezen wil hebben neemt men daartoe
bloem of wat boekweilimeel ; semmigen verkiezen ook van clk de
helft te nenmen. Voeg bij ieder pond van hetgeen men genomen
heelt cen half dozijn cijeren met wat zout en besla nu alles met
lnauwe zoetemelk en water. Men zorge echter dat het beslag
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niet te dun worde. Nu doet men er de noodige gist bij en zet
alles op ecne warme plaats een uur te rijzen.

Om ongerezen panuckoeken klaar te maken, neemt men bij
een half pond bloem een half doziju cijeren en wat zout, het-
welk men met laauwe zoetemelk dun Dbeslaat, om er dan zeer
dunne kochen van te bakken.

Wanneer men bij de genoemde hoeveelheid bloem het aantal
cijeren dubbel neemt, er cen paar ons boter bij doct, alsinede
een ons wilte suiker, en dit alles zeer dun met water beslaat.
dan verkrijut men ecn beslag, waarvan men zoogenaamde fijne
pannckocken of flensjes kan bakkea.

Gevulde Pannekoeken.

Deze kocken, waaronder men zulke gerczen pannckoeken
verstaat, die met appelen, peren. spek enz. gebakken worden,
vereischen over ’t algemeen meer boter dan de andere.

De appelea, dic men er toe bezigen wil, worden geschild,
de klokhuizen er uit gestoken, gesnipperd, met wat suiker en
kaneel bestrooid en met boter in de koekepan bruin gebraden.
Nadat de appelen er uit zijn genomen, schept men ecrst cen
weinig beslag in de pan, schikt daar een laagje der appelsnip-
pers op, overdekt dat weder met beslag en laat dan alles tot
ecnen koek behoorlijk gaar bakken.

Met peren handelt men ongeveer op dezeifde wijze, doch deze
worden nict gesnipperd, maar aan dunne schijfjes gesneden.

Met spek kan men de kocken bakken, wanncer men dit aan
sehiffjes snijdt, vooraf in de pan bruin braadt en dan hei roo-
dige beslag er op doet.

Wij oordeelen het onnoodig om op te geven hoe men met ge-
vulde koeken van anderen aard, zooals die met kaas, met gar-
nalen, cnz. te handelen hebbe, als komende met het opgegevene
genoegzaain overeen; wij vermelden nog slechts die met aal-
bessen. De bessen worden tol dat oogmerk afgerist, gewas-
schen, bl] elk pond derdehialf ons suiker gedaan, dit zamen door
het gewone beslag geroerd en dan te rijzen gezet.

Om cen goed gistdeeg te maken.

Bij deze soort van deeg heeft men vooral te zien op wit droog
meel en goede versche gist, omdat zonder dic cigenschappen def
deugdelijkbeid en smakelijkheid van het gebak nict kan geluk-
ken. De boter moet afgeklaard en met de melk slechts laauw-
warm zijn ; ock kan de naauwkeurige maat der melk niet aan-
gegeven worden, omdal de ecne meelsoorl meer tot zich neemt
dan de anderc en er in ’t algemeen tot dikker gebak een vaster
deeg verecischt wordt dan tot dunne kocken. Voorts is het noo-
dig, dat mecl en gist in den winter vooraf op eene wat warme
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plaats gezet worden. Doc een pond meel in eenen bakschotel,
maak in het midden ecne holte, en vul deze met gist, melk, een
half dozijn goed geklutste eijeren, wat zout en twee ons suiker,
een vierde kop boter, een achtste pond half zoete, half bittere
amandelen, wat muskaat en de afgeraspte schil van een’ citroen;
klop nu het deeg met een grooten pollepel zoo lang naar ééne
zijde tot het Dblazen maakt, en giet er, zoo t u noodig voor-
komt, nog wat laanwe melk bij. Na alles goed dooreen gewerkt
te hebben, zet gij het deeg op eene warme plaats te rijzen en
wendt het daarna tot verder oogmerk aan,

Broedertjes.

Maak een beslag van cen haif pond bloem, een kopje laauwe
melk, wat suiker, zout en een ei; klop het et water tot op de
behoorlijke lijvigheid, en doe er voorts naar uwe verkiezing wat
sucade, snippers of krenten in. Zet het met een weinig gist
te rijzen en bak het uit.

Zustertjes.

Maak een nict te dun beslag van een half pond bloem 8 of
6 goed geklutste eijeren, krenten en razijnen, citroenschillen
en sucade, drie onsen boter en wat gist. Slel dit goed door-
eengewerkte mengsel op eene warme plaats om het te doen rij-
zen, en bak het daarna hetzij in eene taartpan of tulbandspan
of wel in zoogenaamde zustervormpjes gaar.

— Engelsche Tulband.

Klop twaalf a vijftien eijeren tot schuim, vermeng ze naar
eisch ‘met een pond tarwemeel, een ons fijne sucade, drie 4 vier
ons turksche krenten, vier ons gesmollen boter, even zooveel
suiker, voeg bij dit alles nog wat zout en gist, besla het met
laauwe melk en zet het te rijzen. Maak intusschen uwe tul-
bandspan gereed door ze met Doter te besmeren en met fijn ge-
stooten beschuit te besirooijen; doe daarna uw gerezen beslag
er in en overdek het van boven mede met wat fijne beschuit.
Breng nu van onder en boven hel noodige vuur aan cn laat hem
200 bakken tot hij eenc fraaije bruine kleur liceft gekregen.

Zoogenaamde Blinde-2uster.

Een pond meel of bloein met een half dozijn eijeren, twee
ons suiker met de geraspte schillen van een paar cilroenen, wordt
met de noodige boter als naar gewoonle behandeld, beslagen en
gebakken.

Doet men Dij deze ingrediénten nog een half ons bittere aman-
delpas en wat kaneel, dau verkrijgt men het beslag voor een’
zoogenoemden amandclzuster.
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Oliekoeken,

Van 3 kop tarwemeel en 6 maatjes gruttemeel, gemengd met 3
pond krenten, evenveel razijnen, wat muskaatnoot, kaneel en
sucade, maakt men, onder toevoeging van ecn viertal geklutste
eijeren en de noodige hoeveelheid boter, met laauwe zoetemelk
een stijf beslag, wauaronder men cen weinig gist doet en het ge-
leel te rijzen zet. Nu braadt men olie naar behooren uit, en
laat daar de olickoeken in gaar bakken.

Taarthkorst.

Om deze klaar te maken neme men een half pond bloem,
waarvan men wat afhoudt om de rolplank mede te bestrooijen.
De rest kneedt men met derdehalf ons boter en wat suiker in
eenen schotel en rolt het op de plank ecnige malen uit.

Week deeg voor Taarten.

Roer drie vierde pond boter met een half pond suiker, vier
eijerdojers en twee lepels melk goed dooreen, maak er met een
pond meel een deeg van, dat gij dan goed doorgewerkt en uit-
gerold. tot later gebruik kunt aanwenden,

Broodtaart.

Doe bij ecn vierde pond zoete en even zooveel bittere fijn ge-
stooten amandelen een twintigtal eijerdojers en klop die er door,
met cen half pond fijn gestooten suiker, de schil van ecnen
citroen, anderhalf lood kaneel, drie vierde lood kardamom en even
zooveel nagelen, alles fijn gestooten. Meng er verder een half
pond geraspt brood door en eindelijk nog het schuim van tien
etjercn, en bak dit alles dan een uur lang in eenen met boter
bestreken vorm.

Pruimentaart.

De pruimen worden gekookt toldat men er de steenen kan
uitnemen, waarna men er wat rooden wijn, citroensap, geraspte
citroenschil en suiker en kaneel Dbij doet. Dit een en ander laat
men nu te zanea nog eens doorkoken en vervolgens geheel af-
koelen, waarna men het op de taartkorst legt, en ook met korst
van boven ruitsgewijs bedekt.

Amandeltaart.

Men kloppe een half pond gestooten amandelen, waaronder
een derde bitlere moelen zijn, met drie ons broodsuiker, een
zestal eijeren met en een zestal dito zonder het wit, een weinig
rozenwater en een scheut brandewijn behoorlijk dooreen, doe
vervolgens dit beslag in eene dun met boter bestreken taartpan
en late het bakken.
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in piaats van de gestooten amandelen kan men ook amandel-
pas nemen en ook wat geraspte citroenschillen bij liet beslag
doen, waarin dan hLet ciwit het laatsic toevoegsel nitmaakt. De
korst in de taartpan gelegd en met fijne beschuit bestrooid zijnde,
doet men het deeg daarin en dekt het met de korst toe waarna
men het cen half uur laat bakken.

Appeltaart.

Suijd beste zure appelen (renetten of pippelingen bij voorbeeld)
klein en stoof ze in ecne van suiker gekookte siroop. Neewm ze
dan daaruit, laat ze koud worden en leg ze dan mel toevoeging
van wat citroenschilletjes en oranjesnippers. in de taartkorst;
giet er nu de siroop overheen, overdek alles wmet korst en laat
bet gaar warden.

Anders.

Bij dc zeer dan gesnipperde appelen voegt men wat krenten,
sueade en citroenschilletjes, alsook de noodige kaneel en suiker,
stooft dat met clkander met een stukje boter onder in de pan,
totdat liet slinkt, nadat men er nog een bierglas rijnwijn heeft
bijgedaan. Dit koud geworden zijnde, wordt als boven in eene
taartkorst gedaan en gaar gebakken.

Kersentaart.

De kersen goed gewasschen en van stelen ontdaan zijnde, laat
wen ze (alles berckend op een paar pond vrucht) met drie ons
suiker, een paar bierglazen citroensap en twee lood kaneel, ko-
ken, waarbij men behoorlijk afschuimt. Zoodra dit even heeft
gekookt, ncemt men de kersen uit, strooit, om het nat gebon-
den te maken, wat tarwemeel of gerasple beschuit er in, laat
het nog even opkoken en giet het dan over de kersen, welke
men nu zoo in eene korst legt en gaar laat bakken,

Met eene

Morellentaart

kan men op dezelfde wijzc handelen; alleen neemt men dan de
hocveelheid suiker wat grooter.

Abrikozentaart.

Een pond bloemn, een half pond boter, zesticn goed geklopte
eijeren met wat zout, wordt behoorlijk dooreen gekneed met
laauwe zoetemeclk. Dit desg rolt men op de plank en bestrooit
het met suiker en kaneel. Nu neemt men abrikozen en bevrijdt
die door eene insnede van de steenen, wascht ze af en drukt ze
cenigzins plat. Tusschen iedere laag strooit men goed suiker en
kaneel en neemt van de abrikozen zoovecl als noodig is om de
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Korst goed te vullen cn digt te doen sluilen, waarna men de
taart in eene pan behnnrh]k broin laat hraden.

Op ongeveer dezelfde wijze gaat men te werk met het maken
van cene frambozentaart.

Perentaart.

Wrijl gebraden peren deor cene teems. Voeg lnicrl»ij cen ons
gestoofen amandelen, een kopje zoclemelk, cen “half dozijn eije-
ren, met suiker en kancel; bedek dit allec aoed doorcen ge-
werkt zijnde , wet korst en behandel het verder als naar ge-
woonfe.

Roomtaart.

Maak een mengsel van 6 maatjes melk en wat room, zes ci-
]CI‘dO](‘lS ecn handvol tarwemeel en wat suiker. Voeg hier nog
bij cen’ gerasple citroenschil, en laat alles op het vaur goed door-
cen werken.  Voeg cr nog eenc pijp kancel bij en necm die er
later weder uit. “Als alles is koud geworden, wordt hiet op de
gewone wijze in de korst gedaan en gaar gebakken

Anders.

Neem bij vier met room geklopte cijerdojers, ecn kop bloem,
sla dat goed doorcen met wat stukjes kancel en geraspte citroen-
schil, zet dit te vuur tot het ongeveer de dikte eener cijersaus
heeft gekregen.  Als het koud is geworden, wordt er nog het
tot schuin: "o]\'ople wit der gebruikte cijeren door "croerd —
Wil men no kleine taartjes he bl)en dan legt men een dun korstje
onder in de taarivormpjes, die men nun roim half met het room-
beslag vult en weder niet cen taartkorsije overdekt. De verdere
behandeling is ais voren,

Aardappeltaart.

Kook de aardappclen goed gaar en wrijf ze fiju. Neem nu,
op cen pond hiervan, vijl ons geraspte suiker, twintig cijerdojers
en cenige geraspie c1lrocnsdullcn, meng dit goed Oll(JCI cen, en
voeg er dan ook liet wit der gebruikte eijeren, “dat gij intusschen
fot schuim gelklopt hebt, ln] De rest der behandeling verschilt
nict van de rceds meermalen opgegevene. Er wordt in het geheel,
onder langzame vermindering van vuur, cen half uur gebakken.

Rijsitaart.

Men koke ecn half pond rijst in 6 maatjes melk. Als de rijst
b1]na gaar is, klutst men er_cen half dozijn eijercn bij. met toe-
voeging van de geraspte schillen van een paar citroencn, wat
rozewater, cen lood gestooten kancel. en suiker naar \\elueval
len. — De taartpan nu besmeerd en met beschuit bestrooid zgnde
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giet men er het goed dooreengemengde rijstmengsel in, strooit
er beschuitskruim over in plaats van de taartkorst en laat ze
bakken,

_._Wil men de rijsttaart met korst hebben, dan is het vol-
gende recept aanbevelingswaardig:

Neem een kopje rijst en kook het in witten wijn gaar. Roer
er nu het sap van drie citroenen, vijf geklopte eijeren en een
kopje gesmolten boter door, onder toevoeging van wat suiker en
kaneel, — In eene taartpan legt men het dus toebereide in eene
korst, en laat het verder gaar en klauar worden, doch zonder
boven-bedekking met eene korst,

QGiersttaart,

Lij vereischt geene bijzondere omschrijving. Het bovenstaande
voorschrift voor de rijsttaart kan hier volstaan, als men de ver-
schillende kwaliteiten van het ingrediént naar eisch in acht neemt,

Zoogenaamde Schoenlapperstaart.

Men koke tot dat einde een dozijn aardappelen tot moes,
menge daaronder een zestal eijeren met even veel lepels suiker,
alsmede nog een dozijn geraspte besehuiten met gestooten ka-
neel, make van dat alles een deeg en handele daar verder mede
gelijk bij de rijsttaart is opgegeven.

Citroentaart met sucade.

Men neme de fijngewreven kruimi van een 10 cents oudbakken
wittebroodje, klopt daar vijf geheele cijeren en nog van vijf ei-
jeren alleen de dojers door; werk dit verder dooreen met zes
geschilde en fijn gesneden citroenen, die van hunne pitten zijn
ontdaan, een’ halven kop gesmolten boler, anderhalf ons fijn ge-
sneden sucade, gestooten kaneel en suiker naar verkiezing; maak
dit alles tot een matig stijf deeg, wikkel het in eene taartkorst
en laat het hehoorlijk bruin bakken.

Kermistaart.

Hiertoe neemt men een half pond spek zonder zwaard, snijdt
dit met eene gekookte en gevilde ossentong fijn dooreen, ver-
mengt het met een half pond boter, een pond krenten, wat ge-
stooten kaneel en geraspte muskaatnoot, het sap van twee ci-
troenen, welker dunne schil men met die van een paar oranje-
appelen er mede onder snijdt; bij dit alles voegt men nog een
pond oudbakken wittebroodskruim en een half pond suiker,
kneedt alles met laauwe zoetemelk dooreen, legt het in eene
taartkorst en laat het met vuur van onder en boven gaar bakken.
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Garnalentaart.

Gaar gekookte, gepelde en met wat zout doortrokken garna-
len worden fijn gehakt, met zout, peper, geraspte muskaatnoot,
een tiental goed geklopte cijeren, cen paar pond oudbakken en
in melk geweekt wittebrood goed door elkander gekneed en dan
met derdehalf ons boter er onder in eene taartkorst gelegd en
voorts als boven behandeld.

Pasteikorst.

Om eene korst van pasteijen te maken, mengt men een ei met
wat meel en water goed doorcen tot cen stevig deeg, legt dit
op de rolplank, werkt er met den rolstok cen stuk koude boter
doorhecn, en herhaalt dic bewerking zoolang, tot men van de
genoegzame doorcenwerking overtuigd is.

Pastei van Rundvleesch.

Een bilstuk wordt murw geklopt, met in kruiderij gewenteld
spek gelardeerd en zoo een dag twee dric in azijn gelegd. Maak
nu van tarwe- of ook van roggemeeldecg ecne pastei in den vorm
van ecn huisje, en leg op den bodem daarvan wat schijfjes ham,
of ook wat gehakt of lapjes kalfsvicesch, daarop het gereed ge-
maakte stuk rundvicesch met wat schijfjes citroen, kruiderij en
chalotten daarop en rondom; bestrooi dit alles met wat meel en
sluit het nu met het overige dceg toe, zoodat het vocht er niet
kan uitloopen. Nu wordt het deeg van buiten zoo sierlijk mo-
gelijk opgemaakt en een uur of dric in den oven op cenc plaat
gebraden. Dan maakt men ecne opening van boven in de pastei,
en giet er door eenen trechter eene saus in, die men bercid heeft
van mcel, in boter bruin gebraden, ecn glas rooden wijn em wa-
ter, wat kruid, azijn en suiker. Deze saus in de pastei gedaan
zijode, schudt men baar, opdat de saus zich naar eisch vermenge,
waarna men het gebak naar verkiczing warm of koud kan eten.

Kleine Hoenderpasteitjes.

Men ncemt de borsten van eenige hoenders, hakt die fijn en
voegl er een’ ansjovis, wat foclie, gerasple citrocnschil, een stuk
in meel gewentelde boter, fijn gehakte petersclic en citroensap,
alsmede cen dozijn drie vier kreefltenstaarten met kreeftsboter bij,
en stooft dat alles met bouillon fiks dooreen. Zoo de¢ hoenders
raauw waren, heeft het geheel natuurlijk langer’ tijd noodig
om gaar te worden. Nu neemt men eene taartkorst, maakt
daarvan pasteivormpjes, legt van het nu koud geworden vleesch
in elk vormpje een gedeelte, dekt alles met het decg toe en bakt
ze nu in ecne pan, met vuur van onder en boven,
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Pastei van overgeschoten Vleesch.

Het vleesch wordt fijn gehakt; men doet er twee of drie eijer-
dojers bij. ook een stuk oudbakken wittebrood met zout en peper
en geraspte muskaatnoot; dit wel doorcen gewerkt zijnde, neemt
men er gedeelien van af zoo groot als de voorhanden vormpjes,
legt onder in deze een stukje taartkorst, dan het vleesehdeeg en
sluit het weder met korst dit. Nu doet men alles in cene taarlpan
of wel in een’ koperen schotel en braadt dit met veel spoed.

Zoo men van het dus bereide vieeschdecg gecne pasteitjes ver-
kiest te maken, kan men het tot één bal rollen en dien met jen
opbraden.

Hazenpastei.

Nadat men de beenen nit den haas genomen en het vleesch
weder zooveel mogelijk de vorige gedaante gegeven Leeft, lar-
deert men hem met reepjes spel-. en legt Liem in den azijn. Nu
hakt men wat kalfsvleesch en spek dooreeu met wat chalotten
en wittebroodskruim. doende daarbij het noodige zout en kruid.
Nu legt men in de pasteikorst de helft van dit gehakie en ge-
mcnnde vleesch, daarop den haas, overdekt met citroenschille-
{jes. “kruid en zout bruin gebraden boter en chalotten; over dit
alles wordt meel gestrooxd en dan de andere helft van het ge
hakt deeg er over heen gedekt, zoodat hct in de rondte behoor-
lijk digt sluit. Zoo wordt de pastei in den oven gezet, en met
eene zoete saus opgedischt.

Palingpastei.

Paling van middelmatige dikte wordt in mootjes gesneden en
die met wat water en zout een weinig opgekookt. Deze mootjes
legt men nu op eenen schotel, waarin een weinig water is, doet
er wat foelie, geraspte muskaatnoot, salic en rrehakle peterqehe
overheen, leﬂt wat schijfjes citroen op en rondom en doe er wat
in mee] nrewentc‘lde boter bij. Leg over dit alles eenc taartkorst
licen en laat alles zoo gaar l)akkcn, vooral met veel vaur van
boven. Als de pastei de noodige gaarheid heeft bereikt, maakt
men van boven in de korst cene klcine opening en giet daarin
eene gebondene saus, die men van drie eijerdojers, limoensap,
noot en water heeft bereid, warrna men de opening weder digt
sluit, het geheel nog eens gocd omschudt en dan opdischt.

Rijstpastei.

Men kookt een half pond rijst goed gaar in bouillon en kluist
er 9 eijeren door. Hicrin legt men het vleesch, dat men op de
volgende wijze heeft voorbereid. In cene pan legt men mager
cclxap(,nvleesch of wel jong rundvleesch met een vierde pond
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magere ham, alles aan stukjes gesneden en met wat kruiderij en
tainkruid gemengd, dekt dit goed toe en laat het eenen nacht
over op hecte asch staan. Daarop legt men het in een’ vertinden
schotel, onder bijvoeging van bouillon, doet nu het voorbererde
rijstdecg cr over heen, sluit alles daarmede behoorlijk digt, en
zet het zoo lang in den oven tot de I‘l_]St eenc fraaije bruine
kleur heeft gckregen Dan is de pastei goed om opgedischt te
worden,

Stokvischpastei.

De daartoe bestemde stokviscl, na door weeking en uittrekking
van graten en verwijdering der vellen voorbereid te zijn, wordt
in reepjes gesneden, in zeetemelk gaar gekookt, cn voorts ter
uitlekking op eencn doorslag gelegd. Nu berendt men cen meng-
sel van b]oem zocten room, een paar eijerdojers, wat fijn ge-
sneden uijen, "zout en peper, cn cen stuk boter, dat men goed
in meel heeft gewenteld. Dit werkt men met de stokvischreep-
jes goed door elkander legt het dan in den pasteischotel, over-
dekt het met de korst en laat het nu zoo suel mogelijk gaar
bakken,

Om palet te bakken,

Hiertoe laat zieh alle overgeschoten vleesch gebruiken. Men
snijdt het zeer fijn, roert geraspt wittebrood er door, neemt een
paar eijeren, waarin men wat muskaatnoot raspt en roert alles
goed door elkander. Dan kneedt men het met de Landen tot
kleine pasteitjes en bakt die in boter.

Razijnen-koek.

Rol op een blik een’ vingerdikken koek van gistdeeg en be-
strooi dien met boter. Strooi afgewassehen kleine razgnen zeer
digt naast elkander op dit deeg, bedek liet met ecne andere even-
eens uitgerolde deegplaat, strijk boter daarover en hak let in
den oven gaar. Bestrooi den. koek, zoodra hij uit den oven
komt met suiker en kaneel,

Spritsen.

Neem een bierglas rijnwijn, en even zooveel rozenwater, twee
en een half ons boter een half pond bloem en tien wel geklopte
eijeren; besla dit alles met laauwe zoetemelk en een weinig zout,
Braadt nu boter bruin in eene pan en spuit in deze boter, “als zij
kookt, het beslag door eene spritsenspuit, latende men nu de sprit-
sen in de boter behoorlijk bruin worden. Men kan ook het deeg-
beslag ter lengte en dikte naar verkieziug oprollen, in de bo-
ter wentelen en zoo bakken.
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Palingbroodjes.

Als de paling afgehaald, aan meoten gesneden, met peper en
zout bestrooid en daarmede wat doortrokken is, bakt men ze in
boter, rolt ze dan in een deeg. bereid van meel, eijeren en wat
zout, en laat dit bakken tot het eene fraaije bruine kleur heeft
gekregen.

Saucijzen-broodjes.

Saucijsjes worden gaar gekookt en van hun vel ontdaan. Nu
maakt men een deeg even als voor de palingbroodjes, rolt dit
uiteen, onwikkelt de saucijsjes een voor een met dit deeg en
laat ze fraai bruin braden,

Soezen.

Laat met derdehalf ons boter eene halve kan melk (men kan
ook water gebruiken) kecken, en strooi er, als dat kookt, der-
dehalf ons bloem in, Roer dat tot het een stijf, zamenhangend
beslag is, en kluts er vervolgens tien tot schuim geklopte eije-
ren en wat kaneel door; maak dan met dit deeg de soezen-
vormpjes ruim half vol, nadat zij met wat gesmolten boter be-
smeerd zijn, en laat ze buiten togt een vierde uur bakken.

Wentelteefjes.

Neem eijeren en kluts die fijn. Voeg dan voor ieder ei een’
lepel zoete melk er bij, alsook wat zout en laat daarin eenige
dunne sneedjes oudbakken wittebrood of halve beschuiten wee-
ken; keer die sneedjes brood of beschuiten nog eens om, ten
einde zij goed doortrokken worden, en bak ze dan in boter
fraai bruin. Daarna kunt gij ze nog met wat geraspte citroen-
schil en suiker voorzien en ze voordienen,

Appelkoekjes.

Maak een eenigzins dik gistbeslag. met bijvoeging van een
scheut brandewijn. Snijd zure, uitgestoken appelen tot schijf-
jes, wentel die in het beslag en doe ze bij vier of zes te ge-
lilk met kokende boter of reuzel in eene platte pan, waarin
men ze fraai bruin laat worden. Bestrooid met suiker dient
men ze voor,

Boterkoekjes.

Maak een beslag van cen half pond tarwemeel, even zooveel
krenten, een ons gesneden amandelen, een half ons sucade en
vijf eijeren met wat laauwe zoctewelk en een weinig gist. Laat
dit beslag een weinig rijzen en bandel er overigens mede als
met dat voor olickocken.
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Appelkransjes.

Hicertoc beslaat men twee gelijke hoeveetheden tarwe- en boek-
weitineel met water en eea weinig gist. In dit beslag wentelt
men vrij dikke schijfjes van zure appel(,n die men van de klok-
huizen heeft beroofd, waarna men ze met ruime toevoeging van
kokende boter en reuzel in eenc pan laat gaar worden.

Evenveeltjes.

Besla tien geklopte eijeren, derdehalf ons bloem, twee ons ge-
smolten boter, met wat laauwe m(.lk en gist; doe er een weinig
zout bij en zet het ecne poos te rijzen. Bak’ dan het beslag in

eene poffer(jespan uit en bestrooi de gebakjes met kaneel en suiker.

Theekoekjes.

Men make een taartdeeg van 5 ons bloem, 21 ons suiker, 1} ons
boter en twee eijeren, wat kanecl cn geraspte citroenschillen;
dit deeg rolt men dan uit, vormt het rond met een glas en maakt
er ruiljes op, waarna men ze in eene taartpan aan beide zijden
gaar bakt,

Timpjes.

In anderhalf ons boter en een gelijk gewigt aan water wor-
den, als het kookt, met een mengsel van drie geklutste eijeren,
twee en ccne halve ons bloem, wal gestooten kaneel, geraspte
citrocnschil en stukjes sucade dooreen geroerd; van dit deeg
maakt men figuren naar verkiezing en laat ze op eene met boter
besmeerde plaat gaar bakken.

Kaakjes.

Neem bij een pond bloem een half pond gesmolten boter,
derdehalf ons suiker en een gelijk gewigt aan krenten, kneed
dit zamen met wat koude boter, maak er platie balletjes van en
bak die in de taartpan gaar.

Rommelkantjes.

Neem een pond bloem, twaalf geklopte eijeren, zeven ons aman-
delpas, waaronder ecn ons bittere moet zijn; voeyg hierbij zeven
ons boter, cene pint zoctemelk, een paar ons bLIlke[‘ kneed dit
met toevoeging van cen stukje gist behoorlijk oudcreen, zet het
eene poos te rijzen, doe het deeg dan in de vormpjes en laat
ze in de taartpan gaar bakken.

Weversspoelen.

Hiertoe wordt een half pond bloem, een dozijn eijeren en een
Iepel twee drie suiker in een vierde pint Jaauwe zoctemelk besla-
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gen. Dit deeglaat men in een’ schotel, die van boven en onderen
vaur heeft, opdroogen, snijdt het, na droog en vervolgens koud
geworden te zijn, aan reepjes en bakt die in boter gaar.

‘Wespennesten.

In eene goede taartdeeg rolt men razijuen, krenten en suiker
en gestooten kaneel, sucade, oranjesnippers en geraspten citroen-
schil. Deze opgerolde korst snijdt men aan stukjes zoo groot als
een vingerlid, zet ze op hun’ kant in eene (aarlpan en laat ze
langzaam bakken.

Noonenkoekjes.

Men laat de kruim van twee willebroodjes in zoetemelk wee-
ken en perst ze dan weder uit. Intusschen aakt men een meng-
sel van zes geklopte eijeren, een half kopje gesmolten boter;
gestooten kaneel en geraspte suiker, waarbij men wat rozewater
ook wel een paar onsen gestooten amandelen voegt; dit bakt men
met het geweekte wiltebrood in eene taartpan gaar.

Strevels.

Neem vijf lepels bloem, vijf eijeren en een’lepel suiker; besla
dit met koud water tot een dun deeg, dat men door eenen
trechter in kokende boter laat loopen en dan bruin bakt.

Appelstruif.

Men bereidt appelmoes op de gewone wijze en doet er dan
eenige gestooten beschuiten in, almede wat kaneel, krenten en
boter, doch van dit laatste slechts weinig; voorts voegt men er
nog eenige goed geklopte eijeren en wat geraspte citroenschil
bij. Alles wel dooreen gewerkt zijnde, laat men het met vuur van
onder en boven gaar bakken.

Aalbessenstruif.

Een groot bierglas bessensap, een paar stuivers geraspt witte-
brood, andehalf kopje boter, suiker en kaneel naar verkiezing of
smaak en 4 of 5 eijeren worden met nog wat citroensap, alsook
wat citroenschilletjes, goed dooreen geroerd, welk mengsel men
dan op een tafelbord te stijven zet en voorts als naar gewoonte
behandelt.

Men kan ook aalbessen koken, het sap er af lateh loopen en
het moes der bessen onder bovenstaand mengsel kneden, ter-
wijl men dan het sap met bijvoeging van de gevorderde suiker
tot gelei verkookt en dat over de van het deeg gebakken koe-
ken giet.

Amandelstruif.
Vijf ops gestooten amandelen worden met 6 geheele eijeren
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en metl 6 dojers van eijeren door elkander geklopt, verder ver-
mengd met het sap van vier citroenen, met suiker en geraspte
citroenschil naar verkiezing; houd met het door elkander kloppen
omtrent een uur vol; leg dan het deeg in eenen schotel, die op
den bodem met geboterde beschuit is belegd en bak het zoo gaar.

Citroenstruif.

Neem hiertoe : pond amandelen, het sap van vier citroenen, rasp-
sel van vier citroenschillen, een kopje gesmolten boter, zes dojers
van eijeren en 4 heele eijeren; roer dit dooreen en voeg er
nog wat kaneel en wat geraspte beschuit bij; laat dat alles nu
met wat vuur onder en boven in de pan opstijven,

Broodstruif,

Neem eenige dunne sneedjes roggebrood, snijd die aan zeer
kleine dobbelsteentjes, en laat die in eene pan met boter wat
fruiten, Intusschen maakt gij een beslag, even als voor eene
andere struif, en mengt daar nu het gefruite brood met wat krenten
en citroenschilletjes onder; de verdere behandeling is als die der
overige struiven.

Gierststruif.

Hiertoe wordt op } pond gierst, die men in zoetemelk half
gaar kookt, ruim 8 ons boter, even veel suiker en 10 eijeren
met wat rozenwater genomen, hetwelk men goed dooreen ge-
klopt zijnde, als naar gewoonte behandelt.

Rijstvla, blanc-marger.

Neem op een half pond beste karolina-rijst drie ons witte sui-
ker en twee pinten melk. Kook dit liefst in eene nieuwe pan
onder elkander en verzuim niet sterk en aanhoudend te roeren,
tot alles eene behoorlijke lijvigheid heeft verkregen. Strooi er
vervolgens geraspte citroenschil over en disch het op.

Aalbessen-via.

Kook het bessensap met suiker dooreen en schuim hetaf. Is
dit geschied, roer er dan tot dik wordens toe eenige eijercn door,
alsmede uitgeperst citroensap en de schilien van de daartoe ge-
bezigde citroenen. YVanneer het op een assiet gedaan is, neemt
men er de citroenschillen weder uit en legt er eenige stukjes
kaneel om henen.

Frambozenvla.

wordt gcheel op dezelfde wijze als de bovenstaande aalbessenvla
klaargemaakt.
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Amandelvla.

Hiertoe kunt gij nemen 1 ons gestooten amandelen, 7 heele
eljeren, eene groote kan zoctemelk en wat rozewater, voorts nog
suiker en wat geraspte citroenschillen. Dit alles wordt ondereen
gemengd en met vuur van onder en boven gebakken.

Men kan ook nemen 6 ons amandelpas, waaronder 1} ons bit-
tere, twee en cen halve ons broodsuiker en twintig eijerdojers,
klop dit omtrent een half uur dooreen en bak het in een assiet,

Chocoladevla.

Neem Dij 6 koekjes beste chocolade wat kaneel en laat dit za-
men met 6 Koppen waler en wat witte suiker fijn koken, Kluts
hier zoo veel geklopte eijeren door tot alles gebonden wordt, en
giet het dan schielijk over.

Roomvla,

Doe bij eene halve pint zoeten room, een weinig oranjewater
en witte suiker, het wit van 16 cijers, dat vooraf tot schuim is
geklopt; zet dit te vuur en roer het tot het gehonden wordt,
als wanneer het schiclijk wordt overgegoten. — Sommigen doen
er ook wat kaneelwater bij.

Melkvla.

Men voegt bij eene kan zoelemelk. als zij aan de kook is,
twintig geklopte etjeren zonder wit; doe er bij wat rozewater,
broodsuiker en gestooten kaneel; roer het tot dik wordens toe
op het vuur om, voor het schiften steeds zorgende. Vervolgens
giet men het uit de hoogte op cen assiet, zoodat het schuimt.

Citroenvla.

De schil van een of twee citroenen laat men in een bierglas
rijnwijn trekken; dan klopt men acht eijeren fijn, waarvan men
slechts het wit van twee cr bij doet; hierbij voegt men_ het sap
van drie of vier citroenen, met wat broodsuiker en kaneel naar
keuze en smaak, Dit wordt te vuur gezet, geroerd tot het dik
wordt en dan schielijk overgegoten,

Rijnwijnvla.

Hiertoe neemt gij bij 6 dojers van eijeren, even veel koppen
rijnwijn, het sap van drie citroenen en de schillen van die ei-
troenen geraspt; suiker en kaneel worden naar keuze en smaak
bij gevoegd en verder op een assiet met vuur van onder en bo-
ven langzaam gebakken.

Crdme brulé.

Neem B eijers met hunne dojers, klop ze fijn en zet ze te
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vuur met anderhalve pint melk of room en 12 fijn gestooten
beschuiten. Is dit tot een genoegzaam stevig deeg geworden,
rol het dan op de rolplank uit, leg het op een assict, doe er
gestooten kaneel en suiker over en schroeit dan de bovenzijde
door er met ecne gloeijende schop even over heen te strijken,

20). MELEKSPIJZEN PAPPEN.

Rijst met Krenten.

Neem 1 pond rijst en doe er vier of vijf ons krenten bij ;
zet die met water te vnur en laat die, terwijl men de beide
ingrediénten goed door elkander roert, zoo lang koken tot de
rijst goed gaar en behoorlijk gebonden is. Men zet ze met bo-
ter en suiker, of wel met eene bessen- of melksaus voor,

Rijst met Appelen.

Men neemt er beste zure appelen toe, die nu in de plaats
der krenten komen. Overigens is alles als in het voorgaande
recept,

Gort met Razijnen,

Bij de hoeveelheid gerst, die men neemt, voegt men de helft
des gewigts aan rozijnen, zet die gezamentlijk te vuur en laat
ze langzaam koken tot de gerst goed gaar is. Men eet er door-
gaans siroop en boter bij.

Spaansche pap.

Zet te vuur 3 ons rijst, tot meel gemalen, met twee kan zoe-
temelk; meng er 12 eijerdojers, suiker en rozewater door, roer
bestendig om en laat alles koken tot het regt lijvig of gebon-
den is geworden.

Anders.

Anderhalve kan zoetemelk wordt aan de kook gemaakt; dan
neemt nien ze van het vuur, doet er suiker en rozewater in en
laat het laauw worden. Vervolgens roert men er een twintigtal
vooraf wel geklutste eijers goed doorheen, zet het weder te vuur
en zorgt nu vooral, dat er geene schifting plaats hebbe.

Spaanschewijn-pap.

Een dubbeltjes wittebroodje wordt in anderhalve kan zoete-
melk geroerd, fijjn gemaakt en laauw warm geworden zijnde
met een dozijn geklutste dojers en het wit vau vier of vijf eije-
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ren vermengd. Nu zet men cene pan met ¢en kopje spaanschen
wijn te vuur, mengt daaronder met de noodige suiker en ka-
neel de bercide pap en laat alles zoo een half uur staan.

Gierst met Pruimen,

Van gierst en pruimen neemt men evenveel aan gewigt en
kookt elk afzonderlijk in water gaar. De pruimen worden of
met siroop of met gemeene suiker gezoet en dan over de gare
gierst gegoten.

Havergort.

Kook in vier pinten zoetemelk en even zoo veel water een
pond havergort tot op behoorlijke lijvigheid. Wil men geen
water gebruiken, dan kan men wat minder gort nemen.

Lammertjes-pap.

Hiertoe wordt bloem beslagen met zoo veel piaten zoetemelk
als men onsen bloem gebruikt. Die zet men te vuur en laat ze
onder gestadig roeren koken.

Rijstenbrij.
Men rckent op 6 onsen rijst vijf pinten zoete melk, die men
ongeveer dric uren laat koken, waarbij men van tijd tot tijd

eens omroert. Behoorlijk gaar zijnde, wordt de brij met sui-
ker en kaneel opgedischt.

Bestelmelk.

Week in een’ diepen schotel de bhestellen, op elk paar eene
pint. zoctemelk, zet dic te vauur met cen deksel met glimmende
kolen, doe er de noodige suiker en kanecl bij en nu en dan
een stukje boter. Langzaam kokende, behoeft men het van tijd
tot tijd slechts te begieten.

Mandecmakerspap.

Neem drie geheele eijeren en van vier andere alleen de do-
jers. Kook die in een nieuwen aardenpot met 8 & 10 maatjes
vet van room en doe er suiker bij naar verkiezing. Als het
wat doorgekookt heeft, voegt men er wat rozenwater bij, en
laat het in een’ schotel koud worden, om het zoo op te dra-
gen.

Pozet.
Maak zoetemelk laauw en giet ze dan snel in tweemaal zoo

veel kouden wijn, bestrooi het rijkelijk met suiker en kaneel,
en disch het dan op.
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Rijst of Grutten in Karnemelk.

Gp vijf ons rijst of op twee kop boekweit-grutten rekent men
gewoonlijk vier pinten karncmelk; deze laat men met elkander
onder gedurig roeren goed l\oken tot het gaar is. De grutten
vereischen niet zoo veel tijd als de rijst.

Gepelde Garst met Karnemelk.

Gict op vijf ons gepelde garst o'ntrent 8 pinten gekarnde melk.
Kook die een uur of drie, ‘slechts van tijd tot tijd eens roerende
om het aanzellen op den bodem te verhinderen. Als ze dan
gaar is, discht men ze op met siroop of suiker.

Karnemelkbrij,

Besla vijf ons meel in drie pinten karnemelk; terwijl het te
vuur staat, roert gij bestendig tot lict kookt en de behoorlijke
lijvighcid heeft gekregen.

Hangbast.

Knoop de karnemelk in cen scrvet, hang ze zoo op en laat
er de wei uitlekken, Giet er nu een scheut zoctemelk door en
eet ze met wat beschuit en suiker.

Gort met Razijnen.

Van de hoeveelheid gort, die men gebruikt, neemt men de
helft razijnen, zet dat zamen met water te vuur en laat let lang-
zaam koken. Met gekookte siroop en boter wordt zij gewoon-
lijk gegeten.
Bierpap.

Besla 5 ons bloem in een pint drie vier karnemelk en een
paar kruiken bicr, en roer die op het vuur tot hel kookt. Deze
pap wordt gemeenlijk met toevoeging van siroop gegelen,

Zaan.

Neem vijf pinten zoctemelk, laat die behoorlijk koken, neem
ze af en roer tot ze laauw is. Dan roert men er een paar
bierglazen karnemelk door met wat saflraan cn boter, alsmede
vier & zes cijerdojers.

Repje.

Neem twee en cen half ons rijst en de helft van dat gewigt
aan krenten, en laat dit met ecn dozijn pippelingen of renet-
ten en eenc halve flesch witten wijn lot dikwordens toe koken.
Gaar zijnde, strooit men er kaneel en suiker over en roert er
een goed stuk boter door.



AANHANGSEL

BEVATTENDE ALLERLEI NUTTIGE EN VOOR
ELKX HUISHOUDEN GEWIGTIGE MEDEDEE-
LINGEN EN VOORSCHRIFTEN.

Gelei uit Beenderen.

Men moet de beendercn versch en eer zij schimmelen of
cene andere ontbinding ondergaan hebben, gebruiken. Bewaart
men ze, dan late men ze vooraf droogen, zondere de ligt ont-
bindbare deelen af cn brenge ze aan eene luchtige plaats. Men
kan ze ook met wat zout bestrooijen.

't Is goed, het merg van de beenderen te scheiden, daar het
hunne uittrekking zeer bemoeijelijkt. Hoe kleiner de beende-
ren gestooten worden, des te beter is het. Het stuk stooten
kan in stampmolens geschieden. Zij worden daarbij bevochtigd.

Door groote hitte (b. v. wanneer de papinische pot te sterk
gestookt wordl) wordt de geleivorming™ verlinderd, en men
krijgt vaak slechts eecne extractachtige vloeistof.

Geleibereiding van Beenderen a) in open vaatwerk.

Het geheel van de lijmstof afgescheidene overschot der been-
deren is koolstofzure en phosplhiorzure kalk en kan tot winning
van het phosphorzuur en den phosphor even zoo goed als ge-
brande beenderen gebruikt worden.

Men begiet de gestampte beenderen met vier tot lien dee-
len water ¢n kookt ze vier tot vijf uren langzaam, terwijl men
van tijd tot tijd afschuimt. Ten laatste schept men het op-
drijvende vet af. Zijn de beenderen nog nict behoorlijk uitge-
trokken, dan herh:alt men het uitkoken met versch water.

Kookt men bij te sterk vuur, dan wordt het nat troebel en
ncemt ook al ligt een’ onaangenamen, brandigen smaak aan.

b) In den papinischen pot.

In dezen geschicdt de gelei-bereiding het snelst en volko-
menst. Men kan in dezen pot in anderhalf uur evenveel ko-
ken als in open ketels gedurende zestien volle uren. Is hij
luchtdigt, dan kan men op ieder pond beenderpoeder twee en
een half pond zuiver pompwater, op ieder pond versche kraak-
beenstof en pezen drie pond, cn als de laatste gedroogd zijn,
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vijf pond zuiver water nemen. Is hij echter niet geheel lucht-
digt (dat wil zeggen als men een’ gewonen ijzeren pot op de
papinische wijze toestelt), zoodat er een voortdurend ontwij-
ken van den waterdamp plaats heeft, dan moet er de dubbele
hoeveelheid water aangewend worden, omdat de uitgetrokken
gelei anders of uitdroogen of verbranden zoude, eer nog alde
gelei uit de beenderen was uitgetrokken., Het achtste gedeelte
van den pot wordt in allen gevalle ledig gelaten. Dus gevuld
zijnde, sluit men hem digt, zet hem te vuur en verhit hem zoo
sterk, dat op het deksel gesprenkeld water dadelijk begint te
koken. Bij ecn goeden papinischen pot wordt het ventiel of
de luchtklep zoo sterk bezwaard, dat er geene daripen kunnen
ontsnappen. Zoo wordt het vuur een uur lang onderhouden,
dan. uitgedoofd en den pot aan de verkoeling overgelaten. Heeft
deze voor een gedeelte plaats gehad, dan schudt men den nog
warmen inhond van den pot over eene zeef met fijne gaatjes
in een aarden vat. Het grootste gedeelte van het beenderpoe-
der blijft in den pot en op de zeef achter, en het fijncre, me-
de doorgeloopen gedeelte vindt men op den bodem van het
vat en kan men na verkoeling der gelei afzonderen.

Hamburger economische Soep.

Men weekt daags te voren 2; ons gepelde gerst en 8; ons
erwten of linzen in vijf pond water, legt te zeven ure desmor-
gens vuur aan, laat het 2! uur zeer zachtjes koken, voegt er
dan 1{ pond aardappelen en 1 ons zout bij, een uur later nog
11 ons spek of vleesch en een kwartier uurs voor het gebruik
2 ons azijn, Bij het gebruik giet men ze op 3; ons sneedjes
brood, die hard moeten blijven. Zij is toereikend voor zeven
personen, en ieder van deze krijgt ongeveer een pond spijze.

Het bewaren der Gist.

De gist blijftin den gewonen vlceijenden toestand —- zelfs dan,
als men ze in goed toegepekte glazen in eengn put hangt of
in een’ koelen kelder in het zand begraaft — slechts eenige
weken goed, behalve in den winter, als wanneer ze in een
wel gesloten glas veertien dagen lang volkomen krachtig blijft.
Iets langer kan men ze in vloeijenden toestand bewaren, als men
ze in glazen met versche boomolie overgiet, deze dan digt maakt
en in den kelder neder zet.

Nog langer blijft zij goed, als men ze vooraf en behoorlijk
met water uitwascht, want daardoor wordt het zuur en hier-
mede ook de eerste aanleiding tot haar bederf verwijderd. Daar
echter de flesschen ligt springen, is het beter, ze niet toe te
maken, maar met ¢ene blaas toe te binden, in welke men et
eene naald een’ prik geeft, om de lucht eenen uitgang te ver-
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schaffen. Bij het gebruik gict men water in de flesch, waar-
door de olie wordt verdreven.

Dobereiner heeft den voorslag gedaan om de met water
uitgewasschen gerst met zoo veel suiker aan te mengen, dat zij
een dik sap vormt (op een deel anderhalf deel suiker). In de-
zen toestand blijft zij goed.

Zal ze echter zeer lang goed Dlijven, dan is het droogen on-
vermijdelijk noodig. Men wascht tot dat einde de gist wat uit,
schudt ze op dock of filtrecrpapier, laat het waterige afloopen
en ze dan op eenen oven, of vlak uilgestreken op doek in de
open lueht droogen. Als zij droog is, bewaart men ze in ge-
sloten vaten. Zout, uije en alle wateraantrekkende ligchamen
mogen bij het droogen niet in de nabijheid der gist gebragt wor-
naardien zij tot bederf aanleiding geven.

Om Glas, Porselein, Aardewerk enz. voor het springen te beveiligen.

Men steekt het glas (met stroo of linnen omgeven, als men
dit noodig vindt) in koud water, maakt dit heet, laat het eenen
tijd lang koken en dan weder zoo langzaam mogelijk koud wor-
den, Het dus Dbehandelde glaswerk springt niet, zelfs bij de
grootste afwisselingen van warmte c¢n koude. Deze handelwij-
ze laat zicl ook zeer goed op porselein, fayance en pottebak-
kerswaren van allerlei soort toepassen. Door koken in zout wa-
ter of olic zal men het waarschijnlijk gesehikt maken, om nog
grootere afwisselingen te verdragen.

Porselein en fayance kookt men gewoonlijk in loog om het
springen voor le komen; verglaasd aarden vaatwerk doct men
zulks in water. Onecht porsclein wordt daardoor gehard en
fayance kriigt dan veel zeldzamer scheuren in het verglasel.

Men maakt eene pap van klei, bestrijkt een’ nicuwen pot
daarmede en overdekt het bestrijksel, als het volkomen droog
is, met lijnolie.

Om aarden niet verglaasd Vaatwerk zoo bruikbaar als

verglaasd goed of als porselein te maken.

Men vult het aarden onverglaasde vat met versche lijnolie (of
spoelt het dikw ijls daarmede uit), laat het er zes tot zeven uren
goed in uittrekken, gict hel er dan uit en zet het vat in eenen
oven, waarin het bij de gewone hitte voor het broodbakken
wordt uitgedroogd, tot er zich cene vasic korst heeft aangezet.
Indien er zich gedurende het droogen olie op den bodem van
het vat verzanelt, dan strijkt men die op den rand en op zulke
plaatsen, die minder olie schijnen te houden. Is het vaatwerk
op deze wijze volkomen uitgedroogd, dan kookt men het eenige
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keeren met water of met eene scherpe aschloog uit, waardoor
alle oliercuk verdwijnt.

Dus toehereid vaatwerk is even goed als het verglaasde of
als vaatwerk van stcengoed en porselein te gcl)rulken en heeft
nog dit voordeel boven het verglaasde, dat mien daarbij geens-
zins aan bet gevaar eencr loodvergiltiging is blootgesteld ; van
het laatste (het steengoed en porselein) onderscheidt het zich
daarin, dat het niet ligt springt. De hoofizaak bij deze behan-
deling is, dat de kleiaardc hare watcropslurpende cigenschap ver-
liest, door haar met de in het vernis voorhanden olie te ver-
zadigen.

Om te maken, dat ijzeren Vaatwerk, waarin gekookt wordt,

de spijzen niet zwart maakt,

Men vulle ze voor het gebruik met wei, late ze daarmede
48 uren staan, wassche ze dan uit, late ze droogen en wrijve
de zijden mect vet in.

Dit middel is bij gesmeed ijzeren kookgereedschap goed, omdat
zij, wannezr er voor de ecrste maal in gekookt wordt, de spijzen
ligt zwart maken. De wei lost hierbij de aanhangende ijzer-
deelen op. In plaats van wei kan men ook azijn nemen, die
men zoo zeer met water verdunt, dat zij slechts zuurachtig is.

Of wel: Men koke er erwten in en gooije die weg. Dan late
men in het vaatwerk klei en paardenmist met wat_ water fel
koken, dan koud worden, waarna men het uitwascht,

Met zand moet men ijzeren potlen niet schoonmaken, maar
met zemelen of zuiver zaagsel.

Schadelijkheid van koperen Vaatwerk.

Koperen vaatwerk wordt niet schadelijk, zoo lang het koper
aan de oppervlakie nict verkalkt of door zuren opgelost wordt,
Intusschen declt zich, zclfs aan spiegelglad en vooraf schoon-
gemaakt Koperen vaatwerk, aan het water eenig koper mede, het-
welk men door den reuk kan gewaar worden

Ieder zwak zuur is in staat om het koper op te lossen, en
deswegen is het gevaarlijk, zure spijzen, vet, dat ecnigzins ran-
zig is, in koperen vaatwerk te koken, cn spijzen, van welke soort
ook lan“ daarin te laten staan,

Om van gezouten Boter versche Boter te maken.

Men doet in een botervat twee pond gezouten boter en vier
maatjes melk, klopt die goed doorcen, neemt ze na ecn half
uur er weder uit en behandelt ze als versche boter, d. i. men
wascht ze en voegt er wat zout bij.

De boter neemt hierbij owmtrent het vijfde deel aan ge-
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wigt toe en is in ieder opzigt aan versche boter gelijk. Nog
beter wordt zij, als men wat fijn gestooten suiker (b. v, een
half ons) er bij voegt. Men kan er ook wat orlean bij doen,
om haar eene gele kleur te geven.

Om te maken, dat men Pruimen, Amandelen en Noten ligt

schillen of pellen kan.

Men overgicte ze met kokend heet water en giete dat erna
eenige minuten weder af.

©Om gedroogde Noten weder versch te maken.

Men legge ze in zout water of in melk en late ze een’ hal-
ven dag staan, dan zal men ze even als de versche noten kun-
nen afschillen en zij zullen ook eveneens smaken.

Om gezouten Vleesch en Visch te ontzouten.

Men legge beide in bier, melk of water, wrijve en wassche
het daarin een weinig. — Of: men wikkele het in linnen en
omgeve het met wat zand. Dit trekt het zout in zich en er
gaan niet zoo veel voedende deelen verloren, als wanneer men
het zout uitwascht.

Bij visch kan men ook de volgende handelwijze gebruiken.
Men Ilaat ze vijf a zes uren in het water liggen, wascht het
aanhangende zout goed af, wrijft ze dan met eene andere soort
van zout dan die, waarmede zij ingezouten waren, laat ze we-
der 24 uren rusten en legt ze dan op nieuw in het water,
Op deze wijze wordt bijna allen zoutsmaak verwijderd.

Om ranzige Boter weder goed te maken.

Men wassche ze met schoon water, met azijn of zoutwater
goed af. Is de ranzige smaak slechts gering, dan helpt dit.
Is hij sterker, dan wascht men ze eerst met eene oplossing van
potasch of met wijngeest, en dan met schoon water goed af.
Helpt ook dit niet, dan smelt men ze bij matige warmte in
waler, waarin men wat grof gestooten kool heeft gedaan, neme
het schuim af en verandere ze op deze wijze in smout,

Om het stremmen en zuurworden der Melk te verhinderen.
Men zette de goed bedekte melkvaten, die niet van metaal
mogen zijn, op eene koele plaats — op geene vochtige plank, ook
niet op luchttrekking. Men berooke de melkkannen met alsem,
cikenbast enz.; — of wel men doe een weinig potasch (soda
of ammoniak) bij de melk.

Om Bpijzen zonder saffraan geel te verwen.
Dit kan met gebrande suiker geschieden, welke te gelijk den
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smaak niet bederft en voor de gezondheid voordeelig is. Men
maakt die, door suiker in eene pan of in een’ lepel over het vuur
te smelten en haar zoo lang te laten vloeijen tot zij eene don-
kergele kleur heeft gekregen. Men kan tot hetzelfde doel eene
gebraden uije gebruiken.

Eene zekere manier, om Eijeren zacht te koken.

Zoodra het water sterk kookt, legt men de eijeren er in,
newe den ketel van het vuur cn zette hem op eenigen afstand
van den haard. De hitte van het kokende water is juist toe-
reikend om den verlangden graad van zachtheid te verkrijgen.
Is de hitte van het water voorbij, dan neme men de eijeren
er uit om ze vervolgens te nuttigen.

Om te weten of een Ei versoh is of niet.

De versche eijeren zinken in het water; de oude of vuile daar-
entegen drijven boven.

Zeer versche eijeren bevatten nog veel vocht; legt men ze
daarom in de nabijheid van het vuur, dan zweeten zij of slaan
uit; oude doen dit niet. Men kan ze daardoor van deze onder-
scheiden.

Eene betere manier om Aardappelen te koken.

Gewoonlijk hebben onze aardappelen ook na het koken eene
zamentrekkende scherpte, die onaangenaam en ongezond is.
Om hun die te benemen, koke men ze eenmaal met water op,
giete dan dit water, dat nu alle wrange of zamentrekkende dee-
len heeft opgenomen. weg, en koke zc in versch opgegoten wa-
ter geheel gaar. Men zal zoo de aardappelen welsmakender
en gezonder vinden.

Om hard Vleesch spoedig murw te maken.

1) Men late cenige stukken glas of kiezelsteenen (die men
in een doekje kan wikkelen) met hetzelve koken.

2) Men neme het uit den kookketel, dompele het in koud
water, late het een a twee minulen daarin, neme het er uit,
bestrijke het dan met olie ¢n late het weder koken. Het -zal
dan gaar worden, al ware het ook honderd jaar oud.

8) Men giete wat brandewijn in den pot, terwijl het vleesch
op het hevigst kookt. (De renk van den brandewijn gaat van
zelf weg.)

Om Peulvruchten en Moeskruiden in de¢ helft van

den gewonen tijd weck te koken.

Men werpe tot dat einde slechts een of twee vingergrepen
potasch in den pot.
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Om vleesch, dat door Vliegen verontreinigd of nrange-

stoken is, weder goed te maken.

Men giete er bier over; dit trekt er allen lcelijken reuk en
onaangenamen smaak geheel uit,

Om aangestoken Vleesch, alsook Visch, die aan het

bederven is, weder goed te maken.

Men doein den pot, waarin men het vleesch kookt, verschei-
dene stukjes kolen. ~—= Of men wikkele het vleesch in dun lin-
nen en doe koolpoeder in het water. — Of men wrijve het met
koolpoeder in.

Aangestoken visch wordt goed, als men ze met water, azijn
en zout kookt; doch het koken met kool verdient de voorkeur.
Haringen, die aangetast zijn, legt men in Zweden gemeenlijk
in water, waarin elzenbast heeft geweekt en rookt ze vervolgens.

De elzenbast werkt hier waarschijnlijk door zijn looistofge-
halte en zou door eikenbast kunnen vervangen worden.

Om aan het Vleesch den tranigen smaak te ontnemen,

Men late het in azijn weeken”of met hooi koken. Door dit
middel wordt in de noordsche lauden aan het vleesch der gan-
zen den tranigen smaak ontnomen,

Om aan Visch allen onaangenamen smaak of zoogenoemde

grondigheid te ontnemen.

1), Men koke ze met wat grof gestooten, versche houtskolen.

Zwarle broodkorst werkt eveneens, en werd reeds gebruikt,
eer men wist, dat deze werking bet gevolg der kool is.

2). Men legge ze in zoutwater en wassche ze daarin zoo
lang, tot hct water niet meer slijmig wordt.

Daar de onaangename smaak hoofdzakelijk in de huid zit,
wordt hij ook, door deze weg te nemen, doorgaans geheel ver-
wijderd.

3). Laat men de visch, eer men ze doodt, eenige dagen in
goed water leven, dan verliest zij almede allen onaangenamen
smaak en grondigheid,

Om zuur geworden Bouillon goed te maken.

Men koke dien op met eenige kolen. Deze trekken het zuur
en alle andere tot bederf leidende deelen in zich. Is er ech-
ter reeds te veel zuur aanwezig, dan moet men wat potasch
(aschloog) in het vleeschnat doen.

Om Stokvisch te weeken.

Men legt hem 24 uren in koud water, snijdt hem dan in vin-
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gerdikke stukken, legt deze op nieuw 24 wuren in schoon water
even zoo lang in niet te sterke, zuivere aschloog (men kan er
wat grof gestoolen kolen in werpen, om allen onaangenamen smaak
weg le nemen), dan weder 24 aren in versch waler en gebruikt
hemn dan.

Om Visch zoo te braden, dat hij met de graten kan gegetcn worden.

Men legt de visschen laagsgewijs met zout in eenen pot of
pan, waarvan de bodem met zout bestrooid is (van boven strooit
men mecer zout dan van onderen), legt dan het deksel er op,
sluit dat toe met klcefdeeg en zet hem dan in den oven, waar
hij zoo lang moct blijven, als men er het brood in laat. De gra-
ten worden dan week als gelei,

Eigentlijk is dit ecne soort van stoomkoken. Iletis in Zuid-
Frankrijk gebruikelijk.

Om de Koffij te verbeteren.

Men giete er (ongcbrand) kokend water op, roert het eenige
malen om, giet na ecnige minuten het kwalijkrickende water
weder af en late het in de lucht of in den oven droogen. —
De koffij krijgt docr dit uitloopen cen’ beteren smaak, en de slecht
smakende wordt weder goed,

Om de door het zeewater bedorven Koffij weder goed te maken.

Men doe bij het branden op elk pond koffijhoonen ecn paar
uitjes en brandt die mede. De koffij verliest haren onaangena-
men reuk en wordt goed. Men kan ze ook op de boven opge-
geven wijs met water uitloogen; doch dit is niet altijd toerei-
kend. Beschadigde koffij declt aan het water gewoonlijk geene
gele, maar cene groene of bruine kleur mede,

Zwarte Verwstof uit koffijdik te bereiden,

Men droogt het koffijdik. drukt het in ruime, aarden onver-
glaasde potten, voorziet die met een goed sluitend deksel, waarin
men een gat ter dikte van cen potlood boort, om aan de dam-
pen eenen uviigang te verschaffen cn om tevens het vancensprin-
gen des pots le verhinderen, en laat de dus gevulde polten in ee-
nen pottebakkers oven met het andere potiegoed branden, Is
dat geschied en zijn de potten goed afgekoeld, dan opent mon ze
en vindt daarin een’ zwarten, zaamgebakken klomp, die, fijn
gemalen zijnde, eene schoone zwarte verw oplevert, die het beste
Frankf{orter zwart overtreft.

Ook eenen naar kofij-smakenden brandewijn moet men uit
bet koffijdik kunnen bereiden, als men het met gist in werking
brengt en het gegiste destilleert,
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Om te maken, dat het Bier sterk en frisch blijve.

Men doe het in zeer dikke, zeer slerk gebrande steenen krui-
ken en kurke die zoo vast mogelijk. Of wel: men omgeve de
vaten of kruiken, waarin het bier is, met zand of droog zaag
sel, en late ze zoo in den kelder staan.

Op goed kurken komt alles aan, eveneens op goede kruiken;
wordt er slecht gekurkt en is de kruik niet goed gebrand
dan ontwijkt de \n]nneest en het koolzuur; is de kruik niet
dik, dan blijft het bier niet koel. Stcenen kruiken zijn daar-
om beter dan glazen vaten.

Om sterk schuimend Bier te maken.

Men doet op elke kruik wat wijngeest cn een of twee groote
razijnen of cen stukje suiker, doct ze goed digt en laat ze ne-
gen of tien weken in den kelder liggen. Of: men brandt het
vat met wijngeest en doet len slolie nog een weinig bij het bier.
Door het eerste middel krijgt men uitstekend sterk en schui-
mend bier; door het tweede deelt men het een’ geestrijken smaak
mede. Op sterke kruiken en goed kurken moet vooral gezien
worden.

Of wel: men doet in cene kruik wat wijngeest, spoelt die daar-
wede om, gict ze dan over in de tweede kruik en zoo voort,
totdat alles met wijngeest is bevochligd, waarna men alles met
bier vult.

Om het zuurworden en verschalen van het Bier te verhinderen.

a). Men tappe het af van het bezinksel.

b). Men klare het door eiwit, hertshoorn, kalfspooten of
vischlijm.

c). Men voege er wat muskaatnoot, galnoten of een ander
looistofhoudend lmchaam

d). Men voege er laurierbladen, rozenazijn, alsem, wijnsieen
of keukenzout bij.

Om zuur geworden Bier weder goed te maken.

Men doe er wat krijt of eijerschalen in, of wel wat potasch.
— Of: men roere grof gestooten kool er onder,

De kool helpt alleen. wanuceer het zuur nog zeer gering is.
— Van de potasch mag men niet te veel nemen. Het bier ver-
oorzaakt anders buikpijnen. Bovendien kan het niet lang goed
blijven en moet spoedx gebruikt worden. Daar het bier door
deze toevoegsels een’ laffen smaak krijgt, zoo is het goed er
wat gestooten gember bij te voegen. Ook een toevoegsel van si-
roop verbetert den smaak.
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Om troebel Bier weder helder te maken.

Men voegt er wat keukenzout en wijnsteen of een opgietsel
van eikenbast of galnoten en potasch of een ander looistofhoudend
ligchaam bij, of men klaart het met vischlijm, eiwit enz. Klaart
men met eiwit, dan is het goed, er wat zwavelzuur bij te voegen.

Wordt een bicer niet helder, dan heeft men in Engeland het
niet aanbevelingswaardig gebruik om dit gebrek door kleuren
met krap, cochenille of lakmoes te bedekken.

Om Sch len duur te maken.

Men bestrijke de zolen met gekookte lijnolie (of eenig vet ver-
nis) of met een mengsel van hars en terpentijnolie, strooije, wan-
neer dit ingetrokken is, ijzervijlscl of zeer fijn zand er over en
wrijve of kloppe dit wat aan, Men kan nog meer bestrijksels
van die soort maken.

De zool wordt daardoor met eene vaste korst ter dikte van
een’ messenrug overtrokken, en duurt ten minste tweemaal zoo
lang dan eene gewone. Ten slotle strijkt men er nog met ver-
nis over. — Doortrekken met teer maakt de zool ook duurza-
mer. — Is de opperviakte van de zool glad, dan moet men ze
met eene vijl of rasp ruw maken, want anders kleeft het be-
strijksel niet.

Om Schoenen, Laarzen en Leder van alle soort duurzaam
en ondoordringbaar voor het water te maken.

Door ze met vet, teer of hars te laten doortrekken, bereikt
men dit doel. Daar echter het vet op zich-zelf de vuiligheid
te veel aanneemt, de hars weder te bros is (het leder onbuig-
zaam maakt en ligt daarvan afspringt), zoo moet men verschil-
lende mengsels van deze stoffen nemen, welke deze nadeelen
in geringere mate hebben. De verkieslijkste zijn de volgende:

Olie en talk. Men koke lijnolie met een achtste deel menie
een uur of langer, opdat zij opdroogend worde, en gebruike
dit dan of op zich-zelf, of nadat het met een zesde deel talk
is verbonden.

In stede van dit mengsel, kan men ook ieder vet olievernis
aanwenden, doch de beide volgende zijn de beste en goedkoop-
ste. Wil men ze daarmede gelijk maken, dan smelte men er
nog wat pek onder.

Om bevroren Vensterruiten spoedig te doen ontdooijen.

Men doopt eene spons in water, waarin men wat zout heeft
laten oplossen, en veegt de bevrorene plaatsen daarmede over.
Het ijs smelt dan terstond. — Veel minder snel komt men tot
het doel, wanneer men met eene spons, die men telkens in
heet water doopt, over de bevroren deelen strijkt.
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OVER HET UITMAKEN VAN VLEKKEN, OF DE KUNST
OM SMEERVLEKKEN UIT TE DELGEN.

Opmerkingen bij wijze van Inleiding.

Er zijn twee soorten van vlekken, namelijk 1) dezulken, die
door Dbedekken, overtrekken, indringen op de plaats, waar zij
gekomen zijn, het uiterlijk voorkomen van het ligchaam ver-
anderen, en 2) dezulken, die, door de stof-zelve van het ligehaam
te veranderen, het uitwendig aanzien aantasten en vernielen.

Eene vlek van de eerst genoemde soort maakt b. v. een drup-
pel water, die op nanking valt; hij dringt in de stof cn maakt
de stof op die plaats donkerder; — voorts: slijk, die op een
kleed spat, of olic, die er intrekt. Al deze ligchamen veran-
deren de stof-zelve nict: de watervleck verdwijnt, als het water
verdampt; de slijk. wanneer zij wordt weggenomen of uitge-
wasschen; de olievlek, als de olie door potasch of ether opge-
lTost of met kleinarde uitgewreven wordt. Eene vlek van de
tweede soort maakt een droppel water, die op cen met gom geap-
préteerd dock valt: het water lost de gom op, en laat ze, wan-
neer het weder opdroogt, in een’ anderen toestand achter, waar-
door de klcur veranderd wordt. Voorts een druppel zuur, die
op eenc met blaauwhout of lakmoes geverwde stof valt; hij maakt
de kleur derzelve rood en zij blijft nog evencens, wannecer het
zuur wordt weggewasschen.

De vlehken vaun de eerste soort zijn gemakkelijk te verdrij-
ven, daar het voldoende is, tot dat einde de zelfstandigheid te
verwijderen, dic de vlek voeoorzaakte; bij die der tweede soort
is dit echter nict toercikend: men moet hier de veranderingen
die Det veroorzaakte, pugen te verhelpen, en dit is niet altijd
mogelijk.

Is b.v. cen druppel zwavelzuur op eene stof gevallen, dan
heeft hij nict slechts de kleur veranderd, maar ook een gedeelte
van de stof verkoold (verbrand). Nu kan men wel let zuur
met water wegwasschen, de kleur met potasch weder herstellen,
maar het verkoolde laal zieh niet weder in den ouden toestand
terugvoeren.  Bij de verdrijving der vickken moet men in-
zonderheid ook zien op dem aard der stof, die bevlekt is, op-
dat men geen middel aanwende, dat deze zou kunnen schaden.
Zoo mag men, b.v. eene vetviak wel met sterke loog uit lijn-
waad zocken te verdrijven, maar niet uit wollendoek, daar de
lIoog deze ligt kan aantasten (oplossen); zoo kan men eene ooft-
vlek uit ecue met ounechte kleur geverwde stof wel met slap-
pen zwaveldamp, maar niet met zuringzout verdrijven, omdat
dit laatste de kleuren zou veranderen,

Om een naauwkeurig inzigt in dit onderwerp te krijgen, zal
hier inzonderheid gehandeld worden;
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1). Van de ligchamen, die tot het uitmaken der vlekken
dienen,

). Van de vetballen.

). Van de middelen tegen roestvlekken.

). Van de middelen tegen vetviekken.

)

)

N

. Van de middelen tegen vickken, door zuren veroorzaakt.
. Van de middelen tegen vickken van allerlei soort,

D X - 2

1). VAN DE LIGCHAMEN, DIE TOT HET UITMAKEN
VAN VLEKKEN DIENEN.

Brood. Door afwrijven mel brood, kan men klcine vlekken,
inzonderheid, die, welke van een droog ligehaam zijn gekomen
{b. v. van kolen, roet, aarde enz.) en de meeste andere, zoo-
lang zij nog versch zijn, uitmaken. Het brood moet niet droog
en niet te versch zijn.

Citroensap. Het wordt als slappe zuren gebruikt. Tegen ijzer
en roestvickken moet men het lt);oven de meeste de voorkeur
geven, daar het met ijzer eene verbinding aangaat, die door
zeep biet weder ontleed kan worden.

Aarden. Van deze gebruikt men de inzuigende, inzonderheid
de witte (metaalvrije) kleiaarde (terra argillae, witte bolus), de
vollersaarde en talkaarde (magnesia) tegen velvlekken van iedere
soort. Alle andere aardsoorten kunnen gebruikt worden, doch
moeten in werkzaamheid voor deze onderdoen (b. v. gips, krijt).
Eveneens werken stijfsclimeel, gebrande beenderen, die inzon-
derhieid bij taf en zijden stoffen goed zijn.

Eudojer. Deze werkt op de wijze van zeep en dient, daar hij
de stof niet aantast, zeer wel tot het uitmaken van vet- en an-
dere vlekken uit zijden stoffen. Men wendt hem ook somwij-
Ien te gelifk met zeep aan, door deze in waler op te lossen en
er dan het geel van een ci door te slaan. Eene andere zeer.
dienstige bereiding is die met brandewijn. Men lost het geel
van een ci door omroeren in wat brandewijn op, bestrijkt de
vlekken daarmede en waseht ze na vijf minuten in laauwwarm
water uit.

Wendt men den eijerdojer alleen aan, dan wrijft men de viek
er mede en wascht ze na eenigen tijd met koud water uit.  Fi-
wit kan ook van dienst zijn, doch is minder verhieslijk dan
de dojer.

Gal (van ossen). Zij werkt met eidojers en wordt ook in ver-
binding met zcep of eidojer aangewend. Men han ze voor let
bewaren geschikt maken als men ze bij zachte warmie (in een
waterbad) laat dik worden, nadat men zc¢ na 24 uren gestaan
te hebben van het bezinksel hecft afgegoten.

Loogen. In den bijtenden toestand werken de loogen het
hevigst; daar zij dan echler de stoffen (inzonderheid dic van wol)
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en de kleuren te sterk aantasten, wendt men ze liever aan in ver-
band met koolzuur, dikwijls ook met vet (als zeep). De ammoniak,
die aan de lucht vervlugtigt, werkt het zachtst en verdient des-
wegen bij zachte kleuren de voorkeur. De potasch en soda zijn
in werkzaamheid vrij gelijk en worden gemeenlijk in water op-
gelost gebruikt. Bijtend kan men ze beiden slechts zeer
verdund of hij ongeverwde linnen- en katoenen stoffen aanwen-
den, doch niet bij gekleurde en even min bij wollen en zijden
stoffen.

Olie. De olie lost de hars, alsmede de vaste vetten (was,
talk enz.) op. Daar nu een vloeibaar vet gemakkelijker te
verdrijven is dan een vast, zoo maakt men het vaste vloeibaar,
door het met een vloeibaar te verbinden. Zoo bestrijkt men,
b. v. eenc harsvlak met olic of vet: de olie verbindt zich met
de hars en uit de harsviek wordt eene harsvetviek, die dan als
eene vetvlek kan verdreven worden. Even zoo kan men eene
wasvlek of eene oude verharde vetvlek met olie overstrijken
en ze dan, als zij zacht is geworden, verdrijven.

Zuren. De zuren dienen als middel tegen alle vlekken van
metaalkalken en aarden, daar zij deze oplossen: gevolgelijk te-
gen staal-, roest-, inkt-, koper-, kalkviekken, enz. Men kan alle
zuren gebruiken; nogtans moet men die vermijden, welke ver-
nielend op de planten of dierlijke ligechamen werken). Van dien
aard is het salpeterzuur (sterkwater), dat dierlijke deelen geel
kleurt en hen even als de plantenligchamen aangrijpt. Het
meest wordt gebruikt: zwavelig zour, citroenzuur, azijnzuur,
zwavelzuur, dat echter met veel water moet verdund zijn, en
zoutzuur, dat almede verdund moet worden. — Geoxydeerd zout-
zuur is zeer werkzaamn, maar juist daarom bij vele geverwde
stoffen niet te gebruiken. Bijongeverwde, alsook bij koperen-
platen, die gebleekt wmoeten worden, is het daarentegen boven
alle andere te verkiezen. Bij teedere voorwerpen is chloorkalk
het Dest.

Zuring en Zuringzout. Als slappe zuren. Het zuringzout wordt
in water opgelost, of als poeder gebruikt, als wanneer men de
vlek bevochtigt.

Zwavelether, Hij lost harsen en olién op, en kan daardoor
zeer goed tot het uitmaken der vlakken, door deze ontstaan,
gebezigd worden.

Zwavellg zuur of Zwaveldamp. Men verkrijgt dit, door zwa-
vel in de lucht te laten verbranden. De damp is een half zuur,
het bleekt en kleurt, Tegen gekleurde ooft- en tegen potaschvlek-
ken kan het zeer goed dienen, daar het niet zoo intastend als
de sterke zuren werkt. Men moet de plaatsen, die het ont-
kleuren moet, nat maken; op drooge werkt het niet.

Blaauwgekleurde zijden stoffen verandert de zwaveldamp niet,
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eveneens alle door looistof en galnotenzuur verkregen kleuren.

Zeep, De zeep werkt als loogzout en fen deele als olie.
Zij lost daarom vetstoffen en verschillende onrcinheden gemak-
kelijker dan de loogzouten-zelven op, en moet alleen voor deze
onder doen bij zure vlekken, wanncer er nog veel zuur in de
stof is.

Zeepkruid (saponaria) werkt als slappe zeepen en verdient bij
teedere stoffen boven deze de voorkeur.

Zeepgeest. Deze ontstaat, als men zeep in wijngeest (sterken
brandewijn) oplost. Tecgen vet- en harsvlekken is hij inzon-
derheid goed te gebruiken.

Zetmeel. Het werkt als aarde. Versche vetvlekken kan men
er mede wrijven en ze na eenigen lijd uitwasschen of uitklop-

en.

P Terpentijnolie. De terpentijnolie lost. gelijk alle andere vlug-
tige olién, de harsen en het vet op, en laatin de stoffen geene
vlekken achter, daar het geheel en al verdampt.. Blijft het des-
niettemin in verbinding met de bars nog op de bevlekte ligchamen
terug, zoo maakt men het door wijngeest weg. Men kan het ver-
warmd aanwenden, daar het dan veel beter oplost. Een mengsel
van gelijke deelen terpentijnolie en wijngeest is insgelijks goed
te gebruiken.

Harmte. Is eene vlek ontstaan door een of ander ligchaam,
dat in de warmte verdampt zonder sporen achiler te laten, dan
stelt men het bevlekte ligchaam aan de warmte bloot en de vlek
zal verdwijnen, Dit is b. v. het geval bij eene vlek van kam-
fer-spiritus, van terpentijnolie.

Bovendien gebruikt men de warmte als hulpmiddel iot het
gemakkelijker verdrijven van vet en harsvlekken, alsmedé in
't algemeen van alle, die door oplossing worden verdreven.

#ijngeest (sterke brandewijn). Hij lost de hars op en kan daar-
door tol het verdrijven der pek-, teer-, vernis- en andere vlekken
dienen. Krachtiger wordt hij, wanncer men er kamfer in oplost.

W ijnsteen.  Hij werkt als een slap zuur. Men gebruikt hem
bij stoffen, die door zuren te zeer aangetast worden.

Voorschrift voor Viekballen.

1) Twintig deelen goede zeep, zes deelen lavendel-olie, drie
deelen ossengal,tien deelen stijfselineel, worden met de gevorderde
hoevectheid citroensap tot hallen gekneed.

Deze ballen zijn goed tegen olie- en smicervleckken. Men wascht
ze verst met warm water uit, wrijft ze dan met de ballen en
wascht ze ten laatste weder met warm watcr schoon uit.

2). Zeep (1 lood) wordt in wijngeest (4 lood) opgelost, eijer-
dojers (8) en wat terpentijnolie (1 lood) er bij gevoegd; bet meng-
sel met vollersaarde gekneed en tot ballen gevormd.
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Men gebruik( ze als de voorafgaande.

8). Witte klei- (pijp-) aarde wordt met het sap van bedorven
citroenen, waarbij men wat potasch heeft gevoegd, nat gemaakt
en tot ballen gevormd. De vet- of smeervlak wordt met water
nat gemaakt, met den bal gewreven en de gewreven plaats, als zij
weder droog is, met versch water uitgewasschen,

Middel tegen Vetvlekken.

De vetvlakken kunnen van olic, boter, talk, was en in 't alge-
mcen van alle veltigsheden ontstaan. De door vloeijende vetlig-
heden ontstane zijn nadecliger dan die der vaste, daar zij wegens
hdre vloeijendheid dieper in de stof dringen en zich verder ver-
spreiden. Dic van minder smeltbare veltigheden zijn daarentegen
dikwijls mocijelijk te verdrijven. daar zij zich nict zoo ligt op-
lossen en niet zoo gemakkelijk smelten. In dit geval neeml men
de warmte ter hulpe, en maakt ze week door overstrijken met
vloeibaar vet.

Er zijn twee middelen om vetvlakken te verdrijven, namelijk
oplossing en inzuiging. Opgelost wordt het vet door potasch-
loog, door zeep, daar deze potasch bevat, door vluglige olién (b,
v. terpentijnolie), door gal, eidojer en ecenige plantenligchamen,
die zeepachtige krachten hebben. Ingezogen wordt het door
drooge aarden (kleiaarde, krijt, talkaarde, gips, door zetmeel,
droog vloeipapier, warm verschgébakken brood. Men legt deze
op de vetvlak, drukt ze aan, en (racht het vet door warmte
vloejjender te maken, opdat het in deze ligchamen trekke. Is
er eene velvlak ontstaan, zoo is het best, de stof dadelijk met
water nat te maken, opdat zij zich nict verder verspreide,

Wrijft men de plaats terstond met brood {dit, alsmede verwarm-
de boomwol, is vooral bij zijden stoffen aan te bevelen), asch,
pijpaarde, slijfscl en dergelijke, zoo wordt de vlek, dikwijls nog
eer zij zich heeft vastgezet, verdreven. Hecft zich onderlusschen
de vlek reeds vastgezet, dan gebruikt men een der volgende
middelen, en wannecr zij zeer verouderd en hard geworden is,
maakt men ze week, door de plaats met versche olie te bestrijken,

Zeepwater.  Bij stoffen, die gewasschen kunnen worden, zeept
men de bevlekte plaats in en waschit ze dan met koud water
uit; warm wordt niet gebruikt, omdat dit het vet vloeijend en
daardoor dieper indringend zou maken,

Floedpapier. Men legt onder en boven op de vetvlek ver-
scheidene bladen droog vloeipapier en strijkt er dan met een
heet strijkijzer overheen. Het vet wordt vlocijend, trekt in het
papier en de vlck verdwijnt,

Dit, alsmede het volgende middel, is ook bij bevlekt papier,
leder, Levlekt hout aan te wenden. De niet beviekte deelen,
kan men vooraf bevochtigen,
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Drooge aarden. Men legge op de vlek wat fijngestooten klei-
of kalkaarde, In plaats van deze kan men bij zijden stoffen
gebrande beenderen (gestooten) of in het vuur sterk gedroogd
keukenzout (heet opgestrooid) aanwenden. Indien men vreest,
dat de aarde de stof zal bevochtigen, dan legt men er vooraf
een dun vloeipapier op en haalt er dan met een warm strijk-
ijzer overheen. Het vet trekt in de aarde. Men legt versche
aarde er op, wanneer de eerst opgelegde reeds veel vet heeft
ingetrokken. — Slappe vetvlekken (inzonderheid die in papier)
kan men ook zonder behulp van warmte, door eenvoudig op-
leggen van aarde, die men eene poos op de vlek legt, wegmaken,

Hetzelfde doel, maar met meer moeite, bereikt men op de
volgende wijze. Men spreide de bevlekie stof op een’ sclioonen
doek uit, dan neme men een stuk linnen, make het even vochtig
en legge daarin vijf 4 zes gloeijende kolen van de grootte eener
noot., Men vat het doek bij de vier einden aan en legge het
op de vlek. Dit wordt tien tot twaall malen herhaald, waarbij
men de gloeijende kolen somvwijlen aandrukt. De vlek verdwijnt
en wanneer zij veel vel bevat, gaat een gedeelte daarvan in
het linnen over.

Terpentijnolic, wijugeest. Men doopt het gedeelte der stof,
waarop de vlek is, in wijugeest (of in zeepgeest, of zwavelether of
terpentijnolie). Veroorlooft de aard der stof niet, haar in te dom-
pelen, zoo sirijke men eene dezer zelfstandigheden met een pen-
seel op de vlek en drooge ze met linnen (papier enz.) weder af,
nadat men gelooft, dat zij een gedeelte van het vet heeft opgelost.

Bij was-, pek-, talkvlekken kan men de vlek verwarmnen, om
de verbinding der terpentijnolie met het was te bevorderen. Kan
men de terpentijnolic door wrijven et papier, linnen enz. niet
geheel verdrijven, dan wascht men met wijngeest, die het oplost.

Wendt -men terpentijnolie aan, dan moet men er acht op geven,
dat zij zeer zuiver is (het best is de over gebrande kalk ge-
destilleerde); bevat zij terpentijn, zoo laat zij eene terpentijn-
vlek terug, die eerst weder met wijngeest moet verdreven wor-
den. Het best is zij voor vlekken van vernis, olieverwen enz. —
Met terpentijuclie kan men ook vlekken in vloeren week maken
en ze dan met zeep verdrijven, wanneer zij bijde beliandeling
met loog niet wijken.

Eidojer of eidojerzeep.  Men neemt eidojerzeep, doopt eenen
borstel in de oplossing daarvan, wrijft met deze de vlek, wascht
ze hierop met koud water uit en droogt ze ten laalste met linnen
af, Bij zijden stoffen en andere, die eene zachte kleur hebben,
neemt men enkel eidojer, of eidojer en brandewijn,

Middelen tegen Roestviekken.
Onder den naam van roestvlekken verstaat men vlekken van
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cene geclbruine kleur, die zich door gewoon water niet laten
verdrijven, en ook meer of min voor de duurzaamheid dier stof
nadeclig worden. Deze vlekken ontstaan meestal door ijzer-
oxyde. Het ijzer lost zich gemakkelijk in de slapste zuren op,
heeft in dezen toestand eene sterke verwantschap tot de stoffen
en voornamelijk tot linnen en wol, verbindt zich daar innig mede
en vormt de geelbrnine vlekken.

Er zijn twee soorten van roestvlekken. De eencn zijn bruin-
achtig; Dij deze is het ijzer slechis weinig geoxydeerd en zij
kunnen daarom ook door slappe zuren verdreven worden. De
andere zijn sterk geelbruin en blinkend; bij deze is het ijzer
meer geoxydceerd en men moet sterkere zuren aanwenden of ze
in roestvlekken van de cerste soort verandercn. Tot dat einde
bestrijkt men de roestvlek met olie (boter), laat deze er eenigen
tijd op, verdrijft ze dan met kleiaarde of zeep en behandelt de
vlek als ecne van de cerste soort. llet ijzer-oxyde wordt hierbij
niet verweekt, maar de olie trekt cr de zuurstof uit, en maakt
het dan tot ecne vlek van de cerste soorl. In plaats van olie,
kan men tot hetzelfde doel ook zwavelpotasch (zwavellever) ne-
men, die zich met enkel water weder laat uitwasschen,

Alle roestvlekken kunnen door zuren of zure zouten verdre-
ven worden, dear deze het ijzer-oxyde oplossen. Men kan, eer
men deze aanwendt, de vlek met water bevochtigen en dit dan
weder uitdrukken, opdat de vezels week worden en het zuur
ligter kunne indringen. Zijn de ijzerdeelen nog niet chemisch
met de stof verbonden, dan laten zij zich dikwijls reeds door
wrijven van de eenigzins bevochligde stof met drooge zeep, ge-
kookte aardappelen enz. verdrijven. Vooral gebruikt men tegen
roestvlekken:

Hijnsteen. Men neemt witlen fijngestooten wijnsteen, legt
dic op de vlek, besproeit ze met water en wrijit de plek er
zachtjes mede. Viekken van de tweede soort kunnen hierdoor
niet verdreven worden, maar bij dic der cerste is dit middel
bij zachite klecurcn en teedere weefsels goed, daar de wijnsteen
zc niet aantast.

Zuringzout. Men gaater mede te werk als bij wijnsteen, of
wendt het vloeijend aan. Het kan bij stoffen gebruikt worden,
die reeds een sterk zuur kunnen verdragen en liet lost alle vlek-
ken van de tweede soort op.

Citroensap en azijn. Beide werken slapper dan zuringzout.
Men bestrijkt de vlek er mede en wascht ze met water uit,
wanneer zij schijnt verdwenen te zijn. — Of: men bevochtigt
vloeipapier met een dezer zuren, drukt het op de bevlekte plaat-
sen, herhaalt dit zoolang het noodig is, en tracht dan ten laatste
door een met schoon waler bevochitigd vloeipapier het zuur uit de
nu ontvlekte plaats te trekken. Citroensap is veel beter dan azijn.
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Zout of Zwavelzuur. Men gaat te werk gelijk boven gezegd
is. Deze zuren moeten echter, al naar gelang van hunne sterkte
en den aard der stof, met twaalf tot honderd deelen waler ver-
dund worden.

Geoxydeerd Zoutzuur en de zouten duarvan. Men handelt er
mede op gelijke wijze.

Roestvlekken op hout en papier laten zich door deze midde-
len ook gemakkelijk verdrijven. Men kan bij dezelven ook de
sterker werkende middelen (zuringzout, verdund zoutzuur) ne-
men en bij alle vlekken de plaats ook vooraf met kalkloog
doortrekken en dit dan met water weder verdrijven,

Middelen tegen vlekken van Zuren.

De zuren veranderen de niet blijvende kleuren, inzonderheid
die met behulp van loogzouten en metaal-oxyden zijn voortge-
bragt. Op die, welke door indigo, krap en berlijnsch blaauw
zijn verkregen, liebben zij den minsten invloed. Blaauwe, vio-
lette, bruine, roodachtig gele en zwarte kleuren maken zij rood
of roodachtig; liet met loogzouten verwekt groen wordt blaauw;
hoogrood wordt er bleekrood door; de inet blaauwhout geverwde
stoffen worden eenigzins geclachtig; de met fernambuk geverwde
worden levendiger ¢n het onechte geel wit of kleurloos.

Zeer sterke zuren grijpen bovendien ook de stoffen zelven
aan. Zwavelzuur verkoolt het doeck, het papier, het hout; sal-
peterzaur verwt deze geel en ontleedt ze meer of min.

Zoodra cr eenig zuur op cenc stof is gekomen, moet men
dadelijk trachten het door uitwasschen in water te verdrijven.
Is dit geschicd, dan tracht men het zuur door een loogzout we-
der te herstellen, doch gebruikt slechts zooveel loogzout als
juist toereikend is, opdat de loog niet zelve weder eene vlek
veroorzake of de slof aantaste.

Bet gebruikelijkste tegen vlekken van zuren is ammoniak en
potasch of soda.

Ammonigk. Men neemt vloeibaren ammoniak (salmiakgeest),
verdunt hem met vier deelen water en strijkt dat op de bevlekte
plaatsen, die men, als de vlek verdwenen is, met schoon wa-
ter uitwascht.

Men kan de Dbesireken plaatsen met linnen of papier bedek-
ken, opdat de ammoniak niet zoo spoedig vervlugtige, en laat
ze dan ook toegedekt droogen. Dit is vooral noodzakelijk bij
zeer teedere kleuren, omdat het koolzuur der lucht deze lig-
telijk weder kan aantasten, zoo lang de vlek nog vochtig is.

Potasch. Men lost potasch in water op, en wel in 8 deelen
bij vlekken op linnen en wit katoen, en in 16 fot 20 zulke
deelen op andere stoffen, en gaat eveneens te werk als boven.
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Middelen tegen Viekken van allerlei soort.

Blaauwe vlekken. Men zie: potaschvlekken en vlekken van zuren.

Bloedvlekken. Het bloed maakt roode vlekken, die later rood-
bruin, en wanneer zij dikwijls zijn uitgewasschen, geel worden.
In het laatste geval zijn zij reeds in zoo verre uitgewasschen,
dat alleen nog het in 't bloed voorhanden ijzer in de stof als
ijzer-oxyde is overgebleven. Wederstaan deze de zeep, dan be-
handelt men ze als roestvlekken.

Chocolade-vlekken, als vetvlekken. BIijft er echter nog eene ge-
1l:leurdheid over, dan gaat men er mede te werk als met kleivlek-

en.

dJzervlekken: zie roestviekken.

Verfvlekken. Alle viekken, die door eene kleurstof, b. v. door
het sap van zwarte bessen, door kleurafkooksels ontstaan, zijn
in 't algemeen door wasschen met zeep te verdrijven. Is dit
niet het geval, dan bezigt men halfzuren (b. v. zwavelig zuur,
zwaveldamp), in het ergste geval het geoxydeerde zoutzuur en
zijne zouten, door dewelke vlekken van deze soort worden weg-
genomen.

Gemengde vlekken, Dikwijls onistaat eene vlek door eene zelf-
standigheid, dic twee of meer bestanddeelen inhoudt, van welke
ieder eene bijzondere soort van vlekken maakt. In dit geval
moet men eerst de eene zelfstandigheid verdrijven, opdat de
vlek, die de andere veroorzaakte, alleen overschiete.

Zoo b. v. eene vet- en roestvlek te gelijk op laken ontstagn
ware, dan make men het vet door drooge kleiaarde weg, opdat
de roestvlek alleen overblijve, welke laatste dan verder door
zuren wordt verdreven,

Looistof-vickken. De looistof maakt op vele witte stoffen (die
ijzerdeelen bevatten) bruine- of zwartachtige vlekken, en ver-
andert nog meermalen de kleuren, die van 1jzer herkomstig zijn.
Wasschen met zeep is het eenige, ofschioon niet altijd toereikende
middel daartegen, De zoogenoemde looivlekken in zeemleder
kan men door den damp van brandende zwavel verdrijven.

Pisviekken. De versche pis bevat een zuur en maakt vlekken,
welke weggemaakt worden even als die van slappe zuren, met
verdunde potasch- of ammoniak-oplossing enz. De¢ oudgeworden
pis werkt in tegendeel dikwijls als een loogzout (door den am-
moniak, die er in vervat is). In dit geval gaat men te werk
als bij potaschvlekken.

Harsvlekken (van pik, hars, vernissen en dergelijke). Men kan
ze verdrijven door de hars op te lossen. Dit kan geschieden: a)
door wijngeest (die men op de vlek strijkt en dan op een stuk
laken weder afveegt). b) Door terpentijnolie of elke andere vlug-
tige olie, waarbi) men evencens {e werk gaat, en ook verwar-
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ming en eindelijk nog wijngeest te hulp kan nemen: ieder van
deze verbindt zich met de hars en er onlstaat eene olieharsvlek,
die men als eene vetvlek verdrijft.

Koffijvlekken. De koffijvlekken hebben gemeenlijk eene mat-
bruine kleur. Zijn zij door zeep niet weg te krijgen, dan kan
men ze met zout water of slappe zuren uitwasschen.

Potaschvlekken. De bijtende loogen lossen de schapenwol en
de meeste plantenligchamen op, wanneer zij er lang op inwer-
ken. De koolzure loogen werken nu wel niet meer zoo heflig,
maar zij veranderen toch ook vele kleuren. In het bijzonder
maken zij de roode kleuren blaauw, groene geelachtig, gele bruin-
achlig, roodgele geel. Men herstek de kleur weder, door de
bevlekte plaats met een slap zuur, b. v. met azijn of citroensap
te bevochtigen en eindelijk in schoon water af te wasschen.
Keert bij zwart geverwde stoffen de kleur niet geheel terug,
dan overstrijke men ze met een aftreksel van galappels.

Kalkvlekken. Bijtende kalk vernielt de kleuren en, als zijne
inwerking langer duurt, ook de stof. In het laatste geval helpt
geen middel; in het eerste behandelt men de beviekte plaats
met azijn, citroensap of verdund zoutzuur, als bij potaschvlekken.

Eer men eene vloeistof op eene door droogen kalk gemaakte vlek
aanwendt, moet men ze vooraf door uilkloppen en ontstoflen zoo-
veel als mogelijk zoeken te verdrijven.

Ooftvlekken. = 1ij zijn gemeenlijk van gemengden aard, daar
de meeste vruchten zuren en kleurende stoffen bevatten. In het
eerste geval worden zij als vlekken van slappe zuren, in het
laatste als teervlekken Dehandeld. Bij die van kersen en peren
is het wasschen met zeep toereikend en zoo er gekleurde deelen
terug blijven, moet men ze zwavelen.

Smeervlekken, Zijn zij versch, dan zijn zij door eenvoudig
wasschen met zeep weg te krijgen. Is dit niet het geval, dan
ontspruiten zij schier altijd uit looi- of extractiefstof, en wor-
den als looistof- of ooftvleckken behandeld.

Zuweetvlekken. Het zweet werkt dikwijls als een slap zuur;
is het daarentegen oud geworden, dan is er potasch in gevormd,
en het maakt daarom loogaardige vliekken (verandert, b. v. schar-
laken in wijngroen). In beide gevallen gaat men te werk als
bij pisvlekken.

Fochtolekken. Men vermengt een half lood salmiak met twee
handen vol zout, stoot het tot een poeder, overgiet het met water
en laat het een hall uur koken. Men spreidt dan de gewasschen
en gedroogde goederen, waarin de vochtvlekken zijn, op een
grasveld uit, bevochtigt de plaatsen eenige malen met water,
en laat ze telkens in de zon droogen.

Stijkvlekken. Zijn zij door slijk alleen ontstaan, dan kan men
ze dovur uitwrijven of enkel wasschen verdrijven. Dikwijls echter
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bevat de slijk ook ijzer (van de afgewreven ijzerdeelen dier wa-
genraderen en hoefijzers), en dan gaat men te werk als bij roest-
vlekken. Is de slijkvlek klein, dan is het ook vaak foereikend,
als men bevochtigd linnen er op legt, die ze tot zich trekt. Bij
fijne stoffen, die men niet gaarne wascht, is dit middel goed.

Theevlekken. et aftreksel van thee bevat inzonderheid ex-
tractiefstof en eene zelfstandigheid, die in water oplosbaar wordt,
en gewoonlijk ook eenige kleurende cigenschappen bezit. De
thee maakt vlekken, die door eenvoudig wasschen dikwijls niet
te verdrijven zijn. Het best werken daar tegen de bleekende
guren, inzonderheid de zwavelige en de over-geoxydeerde zout-
zuren. Men gaat dan te werk als bij ooftvlekken.

Teerviekken. Men maakt ze tot vetvlekken (door inwrijven met
olie of vet), en behandelt ze dan als deze. Vaak gaan zij ook door
afwrijven met stijfselmeel, kleiaarde enz. weg.

Inktvlekken: als roestviekken.

Vlekken van Vogeldrek. De drek der vogels bevat meestal pot-
asch, en de daardoor veroorzaakte vlekken worden eveneens als
potaschvlekken verdreven.

#aschvlekken: even als vetvlekken.

W agensmeer-viekken. Het wagensincer bestaat hoofdzakelijk
uit vet; vaak is het ook met ijzerroest vermengd. In het eerste
geval behandelt men ze als vetviekken; in het tweede blijft er
eene roestvlek, die op de bekende wijze wordt verdreven.

Hatervlekken. Het water maakt slechts vlekken op ligchamen,
die in het water oplosbare bestanddeclen bevatten. Dt is het
geval b. v. met lakens (ook met hoeden), die de apprétuur met
stijfsel, gom en dergelijke bevatten, of niet daarmede aangemaakte
verwen gekleurd zijn; bij daarmede gekleurde papieren enz.
Al het wollendoek of laken wordt met gom enz. geappréteerd
om het blinkender te maken. Daar men het intusschen niet voor
watervlekken kan beveiligen, ontneemt men het dezen glans, door
bet in water te dompelen of over de gansche oppervlakte te voch-
tigen, en dan weder te vollen. Daardoor wordt eigentlijk het
gansche doek 1net ¢éue watervlek overtogen en zoo verhoed, dat
een droppel, die er later mogt opvalien, ecne vlek kan veroor-
zaken. Er wordt ecn gedeelte van den glans opgeofferd, om
de mogelijkheid te beletten, dat er viekken door water ontstaan,
Bij met waterverwen gekleurde stoffen, bij gekleurde papieren,
bi] met gom geappréteerde hoeden is dit indompelen niet doen-
lijk; water zal daarom steeds viekken daarop maken, wanneer
men niet bij die genoemde voorwerpen in plaats van gom hars
gebruikt, en in stede van de waterverwen zulke, die zich che-
misch met de stof verbinden. Zijn er vlckken op zulk een ligchaam
ontstaan, dan verdrijft men die, door op eene bevlekte plaats
eene oplossing van gom te strijken, of haar, wanneer zij ont-
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kleurd is, weder met cene in et water oplosbare kleur te
verwen, — Hoeden kan men cveneens behandelen; zijn zi) ech-
ter door en door nat geworden, dan droogt men ze zachtjes
op, zonder nogtans alle vochtigheid weg te nemen, daar dan
met deze laatste ook de gom zou verwijderd worden; vervolgens
borstelt men zein de rigting der haren uit. Gemeenlijk krijgen
zij dan den glans terug; mogt dit nict het geval zijn, dan haalt
men er eenige malen cen heet ijzer overheen en borstelt ze dan
weder zachijes.

#ijnvlekken. 1ij worden als vlekken van slappe zuren ver-
dreven, in geval het wasschen met water niet toereikend is.
Lijn zij door rooden wijn ontstaan, dan kan men de kleur door
zwavelzuur of door geoxydeerd zoutzuur verdrijven. Ook het
wasschen met witte melk zal bij vele wijnvlekken goed zijn.
De kaasdeelen der melk schijnen daarbij de kleurstof tot zich
te trekken. DBevochtigt men de bevlekie plaats en stelt men ze
dus eenen geruimen Lijd aan het zonnelicht bloot, dan verdwijnt
de vlek insgelijks. Het lieht scheidt de zuurstof uit het water
en deze doet bleeken. Het bestrootjen van de versche viek met
keukenzout bewerkt, dat zip zich niet zoo sterk vasthecht.

Om alle vlekken uit Kleederen en Linnen te verdrijven.

Men neme 4} locd venetiaansche zeep, sal tartari cremor, tar-
tari, salmiak en zuringzout, van elk 2% lood ¢n eene halve kan
voorfoop van wijngeesl. De zeep wordt klein gesneden, dan op
den kagchel 24 uren gedestilicerd en het wit afgegoten. Hes
bruine bezinksel kan voor alle vlekken in linnen, wol en zijde
gebruikt worden, Het afgegolen wit geeft aan de stoffen haren
vorigen glans terug. Ook bijspiegels kan men het gebruiken,

Om Wollen, Katoenen, Linnen en Zijden stoffen enz. van vet-,
teer-. olie- en smeervlekken te zuiveren.

Men neme 1 ons goeden jenever, doe er van 8 4 4 eijeren de
dojers bij, en roerc dat met den vinger of den lepel zoo lang
tot de dojers zich in den jencver ganschelijk hebben opgelost.
De vlekken worden nu daarmede overstreken en 5 minuten on-
aangeroerd gelalen; dan worden zij in laauwwarm water afge-
wasschen, waarna er geen spoor meer van te zien zal zijn. Bjj
verouderde vlekken kan men dit herhalen, of op zwarte, don-
kerblaauwe en donkergroene lakens in allen gevalle nog zeep-
sop aanwenden en dan een even zoo goed gevolg verwachten,

Om Olievlckken uit Atlas en andere stoffen te verwijderen.

Men neme beenderen van lamspooten, brande die in ’t vuur
behoorlijk uit en stoote ze tot poeder. Van dit poeder stroaije
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men op beide zijden der stof, waarin de vlek is, en late het
eenen naclit er op lggen; dan zal de poeder de gansche vlek
hebben tot zich getrokken.

Om Inktvlekken uit Linnen- en Zijden stoffen te verdrijven.

Versche inktvlekken gaan uit witte stof, wanneer men fijn
gestooten zuringzout op de vooraf met water bevochtigde plek
strooit. Men laat nu het zuringzout zoo lang trekken, en wrijft
de vlek zachtjes, totdat zij geheel verdwenen is; daarna spoelt
men de stof schoon uit met laauwwarm water,

Alle inktvlekken, die voor dit middel niet willen wijken, ver-
drijft men op de volgende wijze: men giet 13 lood zwavelzuur
druppelsgewi)s in 1 ons rivier- of regenwater, doet dan 4; lood
gestooten zuringzout en 1 citroensap er bij, en laat dat in eene
glazen flesch, die niet gekurkt wordt, zoo lang in de warmte
staan, tot het zout zich heeft opgelost.

Wanneer de massa weder koud is geworden, giet men het
vloeijende langzaam af, laat eenige druppels op de vlek vallen
en wrijft ze. Na eenige minuten is de viek uitgedelgd en nu wordt
de stof met water uitgewasschen,

Bij zijden bonte stoffen ncemt men laauwwarm, met ossengal
vermengd water en maakt er de inkfvlak mede nat.

Om Vocht-, Druiven- of Ooftvlekken te verdrijven.

Men stoot 1; lood salmiak tot poeder en voegt daar een paar
handenvol zout bij, doet dat in een’ nieuwen pot, giet er vier
kannen rivierwater bij en late alles + uur koken. Men spreidt
de stof, waarin de vlekken zijn, op een grasveld uit, besproeit
ze eenige malen met dit water, laat ze in de zon droogen, en
herhaalt dit, totdat de vlekken verdwenen zijn.

Of: men kookt een stuk zeep in een weinig water, en wat
bij het koken dradig wordt, smeert men op de vlek, strooit
wat potaschpoeder daarop en handelt overigens als bij ’t vorige.

Om Regenvlekken uit nieuwe Klecderen te verdrijven.

Men neemt voor vier & vijf centen oleum tart. per delig.,
ruim eene kwart kan regenwater, doet dat zamen in een glas
en schudt dat goed door elkander, laat het daarop een half uur
staan en dan is het klaar, Met dit regenwater bestrijkt men de
regenvlekken; vervolgens wrijft men de stof met een’ wilten lin-
nen doek in de rigting van den draad, en plet het nu met
een warmn strijkijzer, waardoor de kleederen haren glans als
te voren krijgen.

Brandvlekken,

in lijnwaad, welke door een te heet ijzer ontstaan zijn, kunnen,
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wanneer de lijnwaadvezels nict geheel vernield zijn, verdreven
worden, als men ze met twee van de volgende mengsels bestrijkt:
Men kookt namelijk 8 lood witte vollers- of pijpaarde, 1} lood
hoendermist, 3 lood zeep en het sap van eene uije. — Of: Men
bereidt eene pap van de fijnste kleiaarde, stijfsclmeel, gom en
wat suiker met water.

Om vlekken van rooden Wijn of roode Kersen uit het tafel-
goed te verdrijven.

a). De vlek wordt zoo spoedig mogelijk in kokende melk ge-
doopt, een weinig gewreven en dan in schoon water uitgewas-
schen.

b). Men wascht de vlek terstond met sterken jenever en ver-
volgens met water en zeep, enspocle haar met schoon water uit.,

c¢). De vlek wordt terstond met talk op beide zijden inge-
wreven, ecnige dagen aan de warmte blootgesteld en dan uit-
gewasschen.

Om Inktvlekken uit vloeren en meubels te verdrijven.

Men druppele langzamerhand 1} lood vitrioololie in 12 lood
water, cn gicte van deze vloeistof zoo lang op de vooraf met
zand afgeschuurde inktvlek, totdat zij verdwenen is, waarop men
de plaats herhaalde malen afwascht.

Om vergulde Lijsten te reinigen.

Men bestrijke ze met een penseel of sponsje met wijnazijn,
betwelk de onzuiverheid van het goud losweekt en het zijn’
glans en zijne kleur terug geeft, en spoelt Let na vijf & zes mi-
nuten met schoon water al. Met lijnwaad mag men ze nict af-
droogen, anders zou er de polituur afgaan. Men moet ze in
tegendeel bij cene malige warmte van zelf laten droog worden.
Bij verouderd vuil moct deze behandeling cenige malen her-
haald worden.

Middel om Glaswerk tegen springen te beveiligen,

Wanneer men een glazen vat in eencn pot zet, er koud wa-
ter opgiet, hierop dit te vuur zet en laat koken, en na het ko-
ken laat koud worden, dan springt het later ook dan zelfs nog
niet, wanneer het tot 10 graden onder nul ware afgckoeld. Moet
het glas nog hooger temperatuur ondergaan, dan koke men hLet
in olie,

Om duistere Glasruiten te zuiveren.

Men neemnt ecene handvol brandnetels, doopt ze in koud water
en wrijft de ruiten eenige malen daarmede af. Worden zij den
eersten keer niet geheel schoon, dan herhaalt men het met ver-
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sche netels, spoelt ze mct schoon water af, en er zal niet het
geringste spoor van zulke viekken terug Dblijven.

Ook Dbij spiegels kan men de brandnetels met voordeel aan-
wenden; alleen moet men zich in acht nemen, dat het water niet
achter den spiegel dringe en het kwik oplosse. Om dit te ver-
hoeden, kan men de lijst in liet rond met wat was toesmeren,
dat zich later weder gemakkelijk laat afnemen.

Om aarden Kookgereedschap duurzamer en vuurbestendiger te maken.

Eene nicuwe kookpan, die van buiten met donne klei en
ten laatste met lijrolie overtrokken is, krijgt in ’t vuur als ware
het cen ijzeren harnas. De lijnolic, met klei vermengd, wordt
in het vuur tot ecn waar ijzer, en een dus overtrokken pot is
verre verkieslifk boven een’ met ijzerdraad omwondenen.

Heeft cen pot bersten of reten bekomen, dan make men zich
een deeg van Dbolus of leem met lijmolievernis en bestrijke hem
daarmede.

Een middel om te beproeven of de kleuren der Lakens en
Stoffen echt zijn of verschieten.

Alle kleuren met hare schakeringen moeten maar niet enkel
cen frisch, levendig aanzien, maar ook vastheid en duurzaam-
heid hebben.

Menige kleur valt zeer schoon in de oogen; zij ondergaat ech-
ter zeer spoedig verandering, en men wordt met verdriet gewaar,
dat zij onccht is geweest. Om eenc proef dienaangaande te ne-
men, staan ons lwee wegen open: een’ natuurlijken of een’ kunst-
matigen. De natuurlijke Kleurproel bestaat daarin, dat men de
geverwde stdf aan de lucht, den regen ende zonnestralen bloot-
stelt. Hondt de kleur zich daarin 12 dagen goed, dan is zij
ccht; verandert zij gedurende dien tijd, dan is het tegendeel
waar.

Yoor de kunsimatige kleurproeven bedient men zich van den
aluin, van de zecp en van den wipnsteen.

De proef met aluin wordt op de volgende wijs uitgevoerd: Men
giet cene groote halve kan water in een’ aarden pot, doet daar 3
Tood aluin bij en laat beide koken. Dan doet men de staallap van
de té¢ beproeven stof er mede in.  Van wollen garen neemt men
tot proef omtrent : lood; van laken cen vierkant stukje, onge-
veer twee vingers breed.

Deze proeflapi;as worden 5 minuten lang gekookt en dan in
schoon water uitgewasschen. De kleuren, welke op deze wijze
beproefd worden. zijn: karmozijn, scharlaken, violet, ponceau,
perzikbloezem, alle soorten van blaauw en andere daarmede ver-
wante kleuren.
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De zeepproef wordt dus bewerkstelligd: Men laat : lood zeep
in eene halve kan water koken, doet het geverwde stukje laken
of stof daarin en laat het ongeveer 5 minuten mede opkoken.
Alle soorten van geel, groen, kancelbruin en meer andere soort-
gelijke kleuren kunnen op deze wijze beproefd worden.

De echte gele kleur hondt in zeepwater stand; de onechte
daarentegen verdwijnt in weinige minaten,

De proef met wijnsteen wordt evencens genomen; doch de
wijnsteen moet vooraf fijn gesiooten worden, opdat zij spoedig
oplosse. Alle kleuren, dic in het vale of bleckgele vallen, wor-
den daarmede beproefd.

Om alle soorten van Kaas te verbeteren.

Men giet goeden wijn over gezuiverd wijnsteenzout, zoolang
tot het mengsel niet meer bruist; dan bhevochtigt men daarme-
de linnen doeken, slaat die om de kazen, en legt ze in den
kelder. Na 24 uren maakt men de docken op nicuw nat, keert
de kazen om en zoo, gaat men naar gelang van de gesteldheid
derzelve ongeveer eene maand lang voort. Geheel drooge en
bedorvene kaas wordt daardoor verbeterd cn smakelijk gemaakt.

Middel om te meken, dat er geene maden in de Kaas komen.

Men legge St. Jans-kruid (hypericum) tusschen de kazen: er
zullen dan geen maden in komen. Waren zij reeds er in, dan
zullen zij er door dit kruid uitgedreven worden.

Om Eijeren voor den winter te bewaren.

Men wassche de eijeren, als zij er onzindelijk uit zien, schoon
af, en neme dan eenc weeke, vetle stof: boter, olie, vet, een spek-
zwaard of dergelijke, en bestrijke daarmede het ei z66, dat er
niet het geringste plekje onbesmeerd blijve, opdat dus al de
porién der schaal voor den toecgang der lueht beveiligd zijn; het
dikke einde van het ei behandele men het zorgvuldigst. Zoo
toebereid, kan men ze ter bewaring wegleggen overal, waar zij
slechts tegen vorst of sterke warmte beveiligd zijn. Kan men
ze zoo plaatsen, dat er nicts van het vet worde afgewischt, dan
is dit des te beter. Zoo zijn de eijeren aan geene verandering
blootgesteld en blijven langer dan een jaar goed, zelfs omn zacht
gekookt te worden. Zulke eijeren deugen echter niet om uit-
gebroeid te worden, want het vet verwijdert zich van de schaal
nooit weder zoo volkomen, dat zng tot aanneming der warmte
en uitwaseming geschikt zouden zijn.

Om Wratten in ’t gezigt en op de handen te verdrijven.

Men losse 1 ons galbanum-gom in azijn op en late de oplos-
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sing tot op hchoorlijke dikte afdampen; dan doe men een half
ons scheepspek of teer en twee drachmen drakenpleister (empl.
diachylon simplex) en cindelijk nog cen scrupel fijn salmiak-poe-
der er bij en muke daarvan eenc plcmer. De wratten worden,
cer men er de pleister op legt, sterk met natte zeep gewreven
en dan afgedroogd.

Handpomade tegen het springen der handen en ter be-
vordering van eene zachte huid.

Dric lood walsehot (spermaceti) worden in ecnc porseleinen
schaal over kolen zacht gesmolten, endan, na van het vuurte
zijn genomen, met 1} lood amandclolle, 20 droppels lavendel-
olic, 10 droppels bcxgmnotohe cu 2 droppcl nagelolie gemengd.

Men bewaart dit mengsel in geslolen glazen ‘met wijde ope-
ning (pomadeglazen). Wanueer de vingers dagelijks daarmede
worden ingewreven, zal cene gezonde liuid ook in den streng-
sten winter niet openspringen.,

Bereiding van de engelsche Pleister.

Men losse 1 lood fijngesneden vischlijm en een : lood benzoé
in 1} ons wijngeest op. De doorgezegen oplossmm die in de
koude stremt, wordt met een haarpcusccl zoo dun mogelijk op
zwarte dunnc taf gestreken, welke in cen raam is gespannen.
Nadat de cerste laag gedroogd is, wordt er ecne nicuwe opge-
bragt cn zoo voort, totdat d¢ vlakle tocreikend bedekt is.

Om in den zomer de Vliegen van allerlei vleesch af te houden.

Men wrijve het vleesch in met het bekende soepkruid dragon,
en het zal dan nict slechts van de vliegen verschoond blijven,
maar ook een’ aangenamen smaak daardoor krijgen.

Middel tot zuivering van Zilverwerk.

Zilvergoed, dat lang gestaan heeflt, beslagen of door vliegen
\01on(runmd 18, moct cerst met \\unoeest schoon gemaakt wor-
den; dan borslult en wiijft men het goed met geest van sal-
miak, en borstelt het vervolgens in hcancp“ater uit. Op deze
wijze wordt het matte, zoowel als de glans van het zilver we-
der zoo goed, alsof het cerst nicuw bewerkt was.

Aanwijzing ter bereiding van de fransche Azijnen.

De fransche azijnen, die zoowel ter toeberciding van de sa-
lade op de tafels der fatsoenlijkste lieden, alsook ter vervaar-
diging van de fijnste soorten van mosterd zoo vaak gebruikt
worden, zijn algemeen in trek en hunne bereiding is zeer een-
voudig.

De cerste voorwaarde ter bereiding van de f{ijne azijnen is
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een goede, zuivere, genoegzaam sterke azijn. Men kan zich den
laatsten uit elken echten of kunstmatigen wijnazijn maken, als
men dezen in den winter bij eene toereikende vorstkoude in een’
pot of vat zoo verre laat bevriezen, dat nog het vierde deel
van de vloeistof overblijft. De waterdeelen bevriezen alle, en
de sterkere azijn blijft in vloeijenden toestand achter. Door-
stoot men de daarboven staande ijsmassa met eenen stok, dan
kan men den daaronder staanden azijn afgieten en van het ijs
bevrijden. — Wie hem zeer sterk wil hebben, kan hem tot op
acht deelen van zijnen omvang laten bevriezen. Met eencen dus
versterkten azijn kunnen nu de volgende fijne tafelazijnen be-
reid worden.

A. Maille's fijne Kruiderazijn,
(Finaigre aux fines herbes de Maille).

De kruiden, die tot dezen azijn gevorderd worden, moeten
versch ingezameld, van de slengels bevrijd en op eene Iuch-
tige plaats gedroogd zijn. Zij worden in de volgende verhou-
dingen gebruikt.

Dragon. . . . . . . 12 lood.
Basiliekruid. . . . . . 4 =
Laurierbladen. . . . . 4 »
Rocambole of spaansch look., 8 »

Nadat dit gezamentlijk grof gesneden is, wordt het in eene
groote glazen flesch van genoegzame grootte gedaan, daarin met
1: kan van den versterkten azijn overgoten, de flesch goed toe-
gemaakt en nu 8 & 4 weken lang aan de zon blootgesteld of
op eene matig warme kamer gezet, waarna de vloeistof door lijn-
waad gedrukt en het overschot sterk uitgeperst wordt. De vloei-
stof wordt hierop nogmnaals door papier ‘gefiltreerd en is nu de
verlangde azijn.

‘B. Krachtazijn.
(Finaigre de Ravigotte).

Ter toebereiding van dezen azijn worden de volgende materi-
alen vereischt:

Dragon. . . . . 12 lood.
Laurierbladeren .
Engelwortel . .
Kapers. . . .

Ansjovis . . . .
Rocambole. . .

Chalotten-wijn

DR ED
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Die materialen worden klein gemaakt en in eene flesch met
2 kan van den versterklen azijn overgoten; deze flesch wordt be-
hoorlijk gesloten, alles % weken te trekken gezet, dan de inhoud
uitgeperst en de azijn geliltreerd. =

Met deze beide grondazijnen kunnen ook andere azijnen, in
verschillende verhoudingen gemengd, toebereid worden, en zoo
kan men menigvuldige wijzigingen in de tafelazijnen dagruit
voortbrengen.

Limonade- poeder.

Een zoodanig poeder verkrijgt men op de volgende wijze:
Men stoot fijue suiker, doct die in een’ ijzeren lepel, drukter
citrocnsap bij en maakt daarvan eene pap, die men over een
zacht kolenvuur zeer heet laat worden, doch niet laat koken,
en vervolgens in papieren wikkelt of in peperhuizen doet. Als
zij zeer hard is geworden, maakt men haar van het papier los,
stoot ze door en bewaart ze in doozen. Om er limonade van te
maken lost men {1 deel in 8 deelen water op.

Of wel: Men raspt het gele van eenen citroen met suiker
af. Van deze suiker wrijit men nu 18 lood met 12 lood gekris-
talliscerd wijnsteenzuur in een’ steenen of glazen mortier tot
het fijuste poeder en Lewaart dit in een goed gesloten glas,

Dit limonade-poeder, meer of minder in cen glas versch wa-
ter gedaan en opgelost. geeft op staanden voet de schoonste li-
monade.

Middel om Steengoed te beproeven.

Alle verglasel is met lood bereid, dat voor de gezondheid zeer
nadeelig is. Men schrijve met inkt op de tafelborden enz., of
legge er een’ sterk gezouten kaas op; behoudt het voorwerp,
nadat het afgewasschen en tegen het licht gehouden wordt, paar-
sche vlekken, zoo is dat een tecken, dat het lood bij aanhou-
dend gebruik zal te voorschijn komen en zich met de spijzen
vermengen. Men koope derhalve zulk steengoed niet.

Om Zijden- en Katoenen stoffen, waarvan de kleuren ligt verschie-
ten of verdwijnen, zoodanig met zeep te wasschen, dat zij
in schoonheid en helderheid van kleuren winmnen.

Men neme een pond zuivere, fijn gewrevene talkzeep, 2 kan
versche ossengal, 6 lood honig, 9 lood suiker en 14 lood ter-
pcnlijn. Deze bestanddeelen worden zeer naauwkeurig, zonder
dat z1j gekneed worden, met elkander vermengd en in eene aar-
den pan over een zacht kolenvuur of in ecnen niet al te heeten
kagcheloven zoo ontbonden, dat zij ineen vloeijen. Dan neemt
men een’ linnen doek, dompelt dezen eerst in heet endan in
koud waler, spreidt dien uit over eene andere aarden pan, en
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giet de hovenslaande massa er op. Na 24 uren neemt men de
vast geworden zeep er uit, snijdt ze in stukken en kan ze dan
bij alle zijden stoffen en katoenen gebruiken, van welke men
vreest, dal zij hare kleur door de gewone zeep mogten verlie-
zen. Zij wordt met laauwwarm water met het beste gevolg
aangewend, en de daarmede gewasschen stof neemt toe in schoon-
heid cn helderlieid van kleur.

Om Glacé-handsch te wassch

Om glacé-handschioenen te wasschen, spreidt men een’ schoo-
nen dock op de tafel uit, legt de te wasschen handschoenen
glad daarop, neemt van 2 eijeren de dojers, klopt die een wei-
nig en bestrijkt de handschoenen daarmede. Na cen kwartier
uurs doopt men ecne kleine spons of een lapje in laauwwarme
melk cn strigkt daarmede — maar altijd naar denzelfden kant —
zeer zacht over de handschoenen lieen, totdat zij van alle vuil
gereinigd zijn; dan moeten zij, zoo mogelijk, op de hand ge-
droogd worden. Beter is liet, wanneer men cen’ houten band-
schoenvorm liceft en de landschoenen daarop trekken en ze zoo
wasschen en droogen kan.

Bereiding van den Vinaigre des quatre-voleurs.

6 lood alsem, 8 lood rosmarijn, salie, kruizemunt, ruit, 6
lood lavendcl, 1} lood knoflook, kalmoes, kaneel, kruidnagelen
en muskaatnoten worden in 8 pinten goeden wijnazijn 4 weken
lang bij zachte warmte te trekken gezet. De knoflook wordt
overdwars gesneden en de anderc ingrediénten klein gemaakt.
Dan wordt de azijn doorgezegen, het overschot uitgeperst en
daarbij 3 lood kamlfer, in wijngeest opgelost, gevoegd.

Deze voortrelfelijke azijn is ook een goed behoedmiddel tegen
aanstckende zickten; daartoe verdunt men hem met water, spoelt
zich den mond en wascht zich tevens gezigt en handen daar-
mede.

Eenvoudig middel om aangestoken Ham te herkennen.

Niet zelden zijn de gerookte hammpen, die men wil koopen,
inwendig aangestoken. Om dit te toctsen, neme men cen scherp,
puntig mes en steke dat tol op het been toe in de ham. Heeft
dan het mmes na het uittrekken geen’ ranzigen, bedorven reuk,
dan is de ham inwendig goed en niet aangestoken.

Bereiding van het Aardappelmeel.

Men raspe de aardappelen, nadat men ze vooraf geschild heeft,
giete op het raspsel water en drukke het door eenc zeef of door een’
dunnen linnen doek. Dan laat men het eenigen tijd staan, op-
dat het meel zich kunne afzetten. Het af- en opgieten des wa-
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ters herhaalt men zoo lang, tot het meel geheel wit is, waarop
men het op eene luchtige plaats droogt.

Middel om Citroenen te bewaren.

In niet zeer vochtige kelders worden nieuwe bezems of ber-
kenrijs gezet en gezonde citroenen daartusschen gestoken. Op
die eenvoudige wijs zullen zij lang goed Dblijven.

Eene zekergaande manier om Appelen en Peren tot Julij van het

volgende jaar volkomen gezond en frisch te bewaren.

Men zamelt die vruchten het best in, wanneer zij van de boo-
men beginnen te vallen. Zij moeten voorziglig worden geplukt,
en wel alleen die, welke zich met geringe moeite van de tak-
ken laten losmaken,

Deze afeenomen vruchten legt men in eene provisie-kamer op
hoopen, bedekt die met schoone doeken of matten of ook enkel
met hooi, en laat ze Zweelen, helgeen gewoonlijk in 8 of 4
dagen plaats grijpt; of men laat het ooft ook 3 dagen langer
liggen, waarop men iedere vrucht afzonderlijk met eenen doek
schoon afveegt.

Nu neemt men verglaasde aarden potten en goed, schoon,
droog zand. Hiervan maakt men op den bodem des pots eene laag
van eenen duim dik en legt daarop het ooft, doch zoo, dat elke
vrucht een vierde rijul. duim van de andere verwijderd blijft,
Hierop bedekt men de vruchten, elk { duim hoog, met zand
en zoo voorts, tot let valt geheel vol is; waarop men nog bo-
ven op het geheel eene laag zand van 1i duim dikte stort.

Dus voorbereid, dekt men de potlen loe en zet ze op eene
luchtige, drooge, koele plaats, waar het echier nooit mag vriezen.

Omstrecks den tijd, waarop de vruchten gcmccnli‘jﬁ eetbaar
worden, onderzoekt men de polten, door het ooft en het zand
in eene zeef uit te schudden, Men zondert nu het rijpe ooft
tot het gebruik af, legt daarentegen let nog niet volkomen
rijpe op de boven beschreven wijze weder voorziglig in, totdat
dit mede zijne rijpheid heeft verkregen. Op zulk eene wijze
laten zich de verschillende soorten’ van appelen en peren tot
op Julij van het volgende jaar goed houden.

Om bevroren Moesplanten en Ooft weder eetbaar te maken.

Men legge de bevroren rapen, aardappelen, appelen, peren
enz. in koud water, dat men met snecuw en wat zout heeft
vermengd, en zelte ze op eenc koele plaats, maar volstrekt niet
in de warmte. Na 4 uren giete men het water af en late de
moesplanten op eene luchtige plaats opdroogen. Appelen en
peren daarentegen droogt men met eenen doek af en bewaart
ze dan beter, zoodat zij nict ten tweedemale kunnen bevriezen.
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Om bet rijpen van hét.Mnurnoft te bespoedigen.

De heer Daws in Sloug heeft de ondervinding gemaakt, dat
het rijpen van muurooft bespoedigd en het ooft-zelf nog beter
wordt, als men den muur, waartegen het groeit , zwart verwt.
Hij nam de proef met cenen wijnstok. Het zwart gemaakte ge-
deelte des muurs had 10 pond fijne druiven, terwijl de andere
helft van den muur slechts ongeveer 3 pond gaf, die ook niet
700 groot en miet zoo rijp waren.

De beste wijze om Vleesch te rooken.

Men steke de afzonderlijke stukken vleesch, die tot rooken
bestemd zijn, het een na het andere in eenen ketel vol water,
dat op het punt is om aan de Kook tesgaan, wrijve ze dan de-
gelijk in met zout en salpeter en hange ze dadelijk in den rook.

Yarkensvleesch, dat men wil rooken, wordt, zonder het voor-
af in de pekel te leggen, met zout, dat op een' warmen kag-
chel heet gemaakt is, nan alle kanten goed ingewreven en reeds
den anderen dag in den rook gehangen. Zijn er beenderen in
het vleesch, dan wordt eene hoeveelheid zout aan of bij de bee-
nen ingestoken. Door het inléggen van het vleesch in zoui,
of door het gewone inpekelen, gaat juist de beste kracht van
het vieesch verloren, daar de pekelloog niets anders is, dan
de vloeistof, die het zout aan het vleesch onttrekt.

Om reeds in 48 wuren goed rookvleesch te bekomen, losse
men zoo veel salpeter in waler op, als men anders zout ter
inzouting van het vleesch zou noodig gehad hebben. 1In dit
water koke men het vleesch en keere hel om, zoolang totdat
na eenige, uren het water verdampt is; dan hange men het ter-
stond in den rook. Na 48 uren heeft het de vereischte hard-
heid, is inwendig rood en smaakt als hamburger rookvleesch.

Wie op de gewone wijs zijn vleesch voor het rooken eerst
wil inpekelen, dat echter geheel overtollig is en het vleesch
krachteloos maakt, menge op 15 pond vleesch 1 pond droog
zout en 1: lood tot poeder gemaakt salpeter, niet meer of min-
der, en zoule het daarmede in. Wie het zout en pekelvlecsch
een’ liefelijken smaak wil geven, neme tot het inzouten van 15
pond vleesch behalve zout en salpeter fi0g 13 lood laurierbla-
den, 1! lood drooge rosmarijubladen, 6 lood gestooten jenever-
bessen, 1! lood gestooten koriander en 8 lood grof gestooten
nagelpeper. De kruiderijen worden met het zout gemengd en
laagsgewijs met het vleesch ingelegd.

De varkenshammen keijgen door het rooken op de volgende
wijs een’ bijzonder goeden smaak: Uit hammen van 6 tot 8
pond worden de beenen gehaald en het vleesch 8 tot 4 dagen
in de open lucht gehangen en,metl een mengsel van 3 lood sal-
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peter, eene handvol jeneverbessen en het noodige keukenzout,
hetwelk alles met sterken wijnazijn moet bevochtigd wezen, op
alle zijden goed ingewreven. De ham wordt met de huidzijde
naar beneden op cene horde gelegd, opdat het zoutwater goed
kunne afloopen. De vleeschzijde wordt nu met bovenstaand meng-
sel ecen’ goeden halven vinger dik tot aan de huid belegd. Zoo
blijft hij 13 dagen liggen, wordt dan 11 uren in versch water
uitgetrokken, behoedzaam weder uitgenomen, opdat het zout
niet geheel worde afgespoeld en dan terstond gerookt.  Bij het
gebruik wordt de ham niet te weeken gezet, maar op een
zacht voaur in ruim water gekookt, en zonder de- huid af te
trekken, koud op tafel gebragt en gegelen.

Om Vlieesch, Ham, Worst enz. te bewaren,

um verseh vleesch, inzonderheid rundvleesch, wildbraad enz,
2 tot 3 wceken bij goeden smaak te behouden, wordt er een
dock omheen geslagen, waarna men hel in eene kist legt en
met zand bedekt. Nog Dbeter is het, wanneer men het in de
kist gelegde vleesch met versch uitgegloeid, grof houtskolen-
poeder omschudt. In Dbeide gevallen wordt het dan op eene
koele plaats gezet. — Of men legt het vleesch, vooral het kalfs-
en lamsvleesch enz., dat gebraden moet worden en niet ter-
stond gebraden kan worden, in een’ diepen schotel en over-
giet het dan of met azijn of metl afgeroomde zure melk, die
den eersten dag tweemaal, de volgende dagen echter slechts
cenmaal wordt afgegoten. Voor het koken wordt het vleesch
eenen nacht in versch water gelegd en terstond afgewasschen.

Of: Men brade de buitenzijde van het te bewaren vleesch
over kolen op een’ braadrooster een weinig bruin, legge de vleesch-
stukken dan in eenen pot, vulle dien met azijn en bezware hem
met stecnen. Zoo blijft het vele maanden als versch. — In
den winter late men het vleesch bevriezen; het houdt zich dan
zoo lang goed als de vorst duurt. — Ook het houtzuur is een
goed middel om het vleesch voor bederf te beveiligen,

Om gezouten vleesch lang goed te houden, neemt men kie-
zelsteenen of keitjes, ongeveer ter grootte van een hoenderei,
wascht die schoon af en belegt daavmede den bodem van het
vat. Onmiddellijk daarop komt het gezouten vleesch, dan we-
der eene laag steenen, daarop vleesch en zoo voort, zoodat tus-
schen clke vleeschlaag eenec laag steenen komt. Op deze wijze
laat zich vleesch een jaar en nog langer, zonder te bederven,
bewaren., De oorzaak daarvan ligt in de sleeds verkoelende
temperatuur der steenen en vooral daardoor, dat de stukken
yleesch elkander niet onmiddellijk aarraken.

Om gerookt vleesch lang te bewaren, wikkelt men het in pa-
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pier, legt het in eene kist en overstrooit het met gezeefde droo-
ge beukenasch. 1Is de kist vol, dan bedekt men alles met asch,
waardnor de insecten verhinderd worden, hunne eijeren in het
vleesch te leggen, en zet ze op eene drooge, luchtige plaats.
Véér het gebruik wordl het vleesch mel een’ natten of droo-
gen borstel van alle schimmel gereinigd.

Op deze wijze blijft het vleesch jaren lang goed en sappig,
en vrij van maden. Ook kan men, in plaats van de asch, la-
gen van goed droog hooi, ter dikte van 3 vingers nemen, de
openingen of tusschenruimten goed met hooi volstoppen, de bo-
venste vleeschlaag met hooi goed bedekken en de kist sluiten,






